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Legumicultura este o ramura a horticulturii care se ocupa cu teoria si
practica cultivarii plantelor legumicole. Numele generic de ,,legume* este dat
unor plante (fasole, tomate, ceapa, pepeni, sparanghel, leustean, ciuperci, cartofi
timpurii etc.) anuale, bienale sau perene, cultivate pentru hrana omului.
Etimologia cuvantului provine de la doud cuvinte din limba latina: ,legumen*
care Inseamnd vegetale cultivate pentru hrana omului si ,,cultura® care se refera
la priceperea de a lucra pamantul si de a ingriji plantele.

De la plantele legumicole se consuma unele parti vegetative (radacini,
tulpini, lastari, frunze) sau parti generative (inflorescente, fructe, seminte), atat
in stare cruda, cat si pregétite sub forma unor preparate Sau conserve.

Numarul speciilor de plante legumicole cultivate si consumate in lume,
impreuna cu ciupercile, se ridica la circa 1000. Suprafetele cultivate cu diferite
plante legumicole sunt in concordantd cu importanta pentru consum - cartofii,
tomatele, ceapa, varza, radacinoasele etc. sunt considerate legume de baza si
ocupa suprafete mari in cultura, iar unele plante legumicole verdeturi (papadia,
stevia, urzicile etc.) sau condimentare (marar, patrunjel frunze, leustean etc.)
sunt cultivate pe suprafete mai mici.

Din péacate, multe legume al caror continut nutritiv este superior, iar din
punct de vedere economic pot aduce venituri importante, nu se cultiva sau nu se
consuma in tara noastra din lipsa unei traditii (broccoli, sparanghel, batat, varza
de Bruxelles etc.).

in prezent in Romania se cultivd in cAmp sau in spatii protejate peste 70
specii si varietdti legumicole, existand insd o ugoara tendinta pentru cultivarea a
noi specii legumicole cu efect benefic pentru organism.

Cultura plantelor legumicole a fost o indeletnicire veche in tara noastra,
dar care abia in epoca moderna a inregistrat o dezvoltare considerabila.
Legumicultura a devenit o stiinta de sine stititoare numai dupa ce s-a desprins
de Fitotehnie, pe masura aparitiei si extinderii unor zone bine definite in cultura,
a perfectionarii tehnologiilor in camp, sere si solarii §i pe masura dezvoltarii
bazei materiale.

Cursul de legumicultura cuprinde doua parti distincte: o parte generala si
alta speciala.

Legumicultura generala. Prezintd aspecte cu caracter general si anume:
importanta alimentara si economicd a legumelor, inmultirea plantelor
legumicole, bazele biologice ale cultivarii plantelor legumicole, ecologia,
criteriile de alegere a terenului, baza materiala necesara, tehnologia cadru de
producere a legumelor.

Legumicultura speciala. Trateazd tehnologiile de cultura ale
principalelor specii legumicole cultivate in conditiile tarii noastre tinand cont de
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originea si aria de raspandire, precum si de particularitatile biologice in relatie
cu factorii de mediu.

Locul si importanta legumiculturii in cadrul productiei agricole

Legumicultura este o ramura cu pondere mare in agricultura Romaniei, cu
mari implicatii in economie si mai ales in alimentatia populatiei. Locul si rolul
legumiculturii in cadrul ramurilor de productie agricola sunt determinate de
conditiile ecologice favorabile pentru multe specii legumicole, care faciliteaza
valorificarea potentialului productiv prin obtinerea productiilor ridicate la
unitatea de suprafatd in toate sistemele de cultura, de priceperea cultivatorilor,
ca si de existenta unei importante piete de desfacere.

Situatia actuali a legumiculturii

Un indicator important Tn dimensionarea sectorului legumicol 1l
constituie consumul de legume, exprimat prin consumul zilnic sau anual,
apreciat atat din punct de vedere cantitativ, cat si calitativ. Se prevede prin
strategia alimentard in tara noastra, in ratia zilnicad a populatiei sd se asigure
3000-3200 cal/zi, Tn care s-a inclus pentru consumul zilnic o cantitate medie de
340-380 g legume, ceea ce ar rezulta un consum de 125-140 kg legume diverse /
an pe locuitor.

Referitor la organizarea sectorului legumicol, situatia actuald a tipurilor
de producatori cuprinde o gama larga, acestia avand scopuri diferite, dependente
in cea mai mare masura de dimensionarea exploatatiilor.

Astfel, legumicultorii amatori cultiva o diversitate de specii legumicole
pentru consumul familial $i numai surplusul este destinat.

Legumicultorii specializati cultivd un numar mai restrans de specii, dar
productia este destinata pietei pentru consumul proaspat.

Asociatiile de fermieri specializate pentru cultura legumelor cultiva
legumele pentru consumul in stare proaspatd, depozitare indelungata sau
prelucrare industriala.

Fermele proprii din jurul fabricilor de conserve folosesc productia numai
pentru prelucrarea industriala.

Fermele legumicole din cadrul unitatilor de cercetare produc in primul
rand seminte si material saditor.

In privinta relatiei cu piata, producerea legumelor la costuri ridicate este
determinatd de productivitatea scdzutd, iar pe piatd sunt prezentate produse ce
nu respecta normele de calitate si ambalare, datorate in primul rand lipsei de
control sau de cointeresare. Datoritd lipsei controlului protectiei
consumatorului, de multe ori apar pe piatd produse de calitate indoielnica, in
ceea ce priveste continutul in reziduuri. Uneori insd apar si desincronizari de
aprovizionare a pietei cu produse legumicole.
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S-au creat soiuri si hibrizi de legume cu rezistentd/tolerantd la agentii
patogeni si ddundtori, cu rezistentd/toleranta la ger si seceta, cu potential ridicat
de valorificare a conditiilor ecologice ale diferitelor zone din fard, cu
caracteristici calitative superioare, adecvate destinatiei acestora (pentru consum
n stare proaspata sau industriald). De asemenea, cercetarea stiintifica produce
materialul biologic destinat obtinerii semintei comerciale; perfectioneaza
permanent tehnologiile de cultura a legumelor din camp si spatii protejate;
contribuie la perfectionarea managementului Tn fermele legumicole, ca parte
fundamentala 1n asigurarea eficientei in legumicultura.

Obiectivele fundamentale ale legumiculturii se referd la: acoperirea
integrala a cerintelor pentru consumul de legume al populatiei; esalonarea
adecvata a producerii legumelor in tot cursul anului; diversificarea continud a
productiei legumicole, cu produse proaspete sau prelucrate, prin introducerea in
cultura a unor specii legumicole mai putin cunoscute in tara noastra;
organizarea si producerea legumelor pentru export bazate pe conditiile naturale
si traditia unor zone legumicole; cultivarea soiurilor si hibrizilor de mare
productivitate, cu calitati nutritionale superioare, cu rezistenta la diferitii agenti
patogeni, la ddunatori specifici, la variatiile conditiilor de mediu si altele.

Importanta alimentara a legumelor

Produsele legumicole reprezintd o componentd obligatorie in strategia
alimentard si asigurd, pe langd variatia regimului alimentar si, functionarea
normald a organismului uman, contribuind la o mai buna asimilare a celorlalte
alimente.

Valoarea alimentara a legumelor este datda de continutul in: apa (circa 75
- 95%), cu efect favorabil in hidratarea organismului, substante proteice,
hidrati de carbon (zaharoza, glucoza, amidon), grasimi, care asigura o valoare
energetica ridicatd; vitamine hidrosolubile (B1, B2, B6, PP, C), vitamine
liposolubile (A, D, E, K), saruri minerale (pe baza de calciu, fier, potasiu,
sodiu si fosfor), acizi organici (oxalic, citric, malic, lactic), uleiuri aromatice,
fitoncide etc. care joaca rol deosebit in echilibrul fiziologic al organismului
uman.

Este necesar sd se retind faptul cd legumele consumate in stare
proaspata au o valoare alimentara superioara celor conservate si au un continut
redus de calorii (9,5 —35,5 calorii).

Legumele contin circa 5-10% protide. Un continut mare de protide il
putem gasi in ciuperci, mazare, bob, usturoi, patrunjelul de frunze, conopida
intre 2 si 8%. Legumele de la care se consuma frunzele (spanacul, salata) se
caracterizeaza printr-un continut ridicat de protide, pana la 30% din s.u., cu
valoare biologica ridicata, datoritd continutului in aminoacizi esentiali.

Cel mai mare continut in grasimi de 1% s-a determinat in fructele de
ardei.
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Glucidele sub diferite forme, zaharuri simple, amidon, glicogen,
celuloza, 1n cantitdti cuprinse intre 1,5 si 20% din s.p. se gasesc in usturoi,
mazare boabe, pepeni, ceapd, morcov, sfecla, hrean.

Legumele in general au un continut relativ scazut in celuloza, de circa
0,3-0,6% care insd asigurd organismului fibrele celulozice necesare bunei
functionari a aparatului digestiv.

Vitaminele continute in legume sunt deosebit de valoroase si necesare in
alimentatia zilnica a omului. Astfel, prin consumul zilnic a 250 - 300 g legume
proaspete se poate asigura necesarul de vitamine (A, Bl, B2, C, K, PP) al
organismului. Lipsa vitaminelor din alimentatie provoaca tulburari grave in
functionarea organismului, mai ales la copii. Vitamina A (carotenul) se giseste
n cantitate mai mare (circa 3-10 mg/100g s.p.) n varza creata si rosie, morcov,
praz, tomate, salatd, frunzele de patrunjel si are rol in mentinerea vederii. Desi
vitamina A are o mare stabilitate, expunerea la soare a legumelor un timp mai
indelungat poate duce la inactivarea acesteia In proportie de pana la 70%
(INDREA, 1974). Vitaminele din complexul B, B; (thiamina), B, (riboflavina),
Bs (nicotinamida), Bg (piridoxina) Bg (biotina), By (acid folic) si By, (cian-
cobalamina), acidul pantotenic, vitamina PP se gdsesc mai ales in mazare verde,
sfecla rosie, ridichi de lund, sparanghel, conopidd si au rol important in
functionarea normala a sistemului nervos, in metabolismul glucidelor.

Vitamina C este prezentd in toate legumele in cantititi variabile de la
2-300 mg/100g s.p. in special in zonele de crestere activa ale plantei. In seminte
nu se acumuleaza dar se formeaza inca din in prima zi de germinatie. Sinteza
vitaminei C este influentata de intensitatea luminii astfel, legumele bine expuse
la soare sunt mai bogate in vitamina C decat cele crescute in locuri umbrite.
Continutul 1n vitamina C din legume este influentat in mare masura de conditiile
climatice si agrotehnice. Determinarile efectuate de diferiti specialisti scot in
evidenta faptul ca fructele la maturitatea fiziologica prezintd cantitatea cea mai
mare de vitamina C. In cantitati mari se giseste in tomate, conopida, gulii, varza
de Bruxelles, varza alba si rosie, spanac, salata, marar si patrunjel verde.

La temperaturi ridicate de prelucrare si prin pastrare indelungata,
vitamina C se degradeaza foarte usor. Dupa recoltarea primordiilor florale de
conopida, pastailor de fasole verde si frunzelor de spanac si pastrarea acestora la
temperatura de 20-24°C timp de 24 de ore pot pierde circa 40-50% din
continutul in vitamind C. Pastrate insa la temperatura de 8-10°C pierderile in
vitamina C sunt doar de 5-10%. De , in practica, pentru prevenirea pierderilor
de vitamind C legumele verdeturi se preracesc la 4°C, inainte de a fi
transportate. Prin pastrarea indelungatd a legumelor (4-6 luni) pierderile de
vitamina C pot fi mari, de circa 30-70%, in functie de conditiile de pastrare.

In cazul legumelor murate, se mentine in cea mai mare parte continutul
de vitamina C.

Vitaminele E, K, PP, U, au un rol in prevenirea unor boli si in echilibrul
metabolic al organismului. Vitamina E se gaseste in telind si salatd, seminte,
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vitamina K in patrunjel, spanac, conopida, tomate si morcov, vitamina PP se
gaseste in conopida, varza creata, varza alba, varza rosie, salata, iar vitamina U
in varza alba.

Valoarea alimentara ridicata a legumelor este data si de continutului lor in
saruri minerale (de Ca, P, Fe, K, Mg, S, Cl, Zn, Cu), care au un rol multiplu in
organism, participand la formarea oaselor, a hemoglobinei etc., precum si la
neutralizarea aciditatii excesive a secretiilor gastrice.

Acizii organici, malic, oxalic si acidul lactic care se formeaza in procesul
de murare si alfi acizi, continuti In legume, dau un gust placut si racoritor
acestora.

Toate legumele, dar in special cele condimentare (mararul, patrunjelul de
frunze, leusteanul, etc) confin substante aromatice, cu efect stimulator asupra
secretiei glandelor stomacale si intestinale, usurand digestia. Substantele
aromatice specifice continute in plantd contribuie la aprecierea calitatii
legumelor. Ralls a identificat la mazare acetaldehida, acetona, propionaldehida,
acizii formic, acetic si izovalerianic, in concentratic de 30%. Mirosul
caracteristic al cepei este dat de n-propil-disulfina, hidrogenul sulfurat si
bioxidul de sulf. La varza, aroma si gustul sunt date de anumiti compusi cu sulf.
La telind, Gold si colab. au identificat 38 de substante volatile responsabile de
aroma. Forss §i colab. au stabilit ca la formarea aromei la castraveti mai multe
componente, dar un rol deosebit 7l au sistemele enzimatice.

Unele legume contin substante fitoncide cu actiune antibiotica ce asigura
o bund igiena a alimentatiei, iar cunoasterea acestor substante prezintd un
interes deosebit pentru industria conservelor deoarece da posibilitatea folosirii
diferitilor compusi cu actiune fitoncida pentru a prelungi durata de pastrare a
produselor sau pentru aplicarea unui tratament de conservare mai bland, care sa
permita o mai buna pastrare a calitatii. Cele mai cunoscute sunt fitoncidele din
usturoi si mustar. Substanfa cu actiune antibacteriana din usturoi §i ceapa este
alicina. O altd substanta cu actiune bactericida este sinigrina care se gaseste in
hrean, ridichi si varza. In tomate s-a identificat substanta cu actiune antibiotica
numitd tomatind, care este foarte activd impotriva mucegaiurilor si a drojdiilor
si mai putin activa asupra bacteriilor.

In consumul unor legume pot fi unele restrictii determinate de continutul
mare de: acid oxalic (spanac, macris, frunze de revent) contraindicat suferinzilor
de stomac si de litiaza renald; pigmenti antocianici (varza rosie), solaninad si
purind (tomate), fasind (leguminoase), sunt deranjante in alimentatia anumitor
persoane.

De asemenea, consumul legumelor provenite din loturile fertilizate cu
gunoi de grajd pot provoca unele probleme datorita unor agenti patogeni (oua de
viermi intestinali, bacterii, protozoare). Excesul de ingrasaminte in special cele
cu azot ca si reziduurile de substante insectofungicide pot duce la obtinerea unor
produse poluate, ddunatoare organismului.
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Gontea si Sutescu au publicat studii privind existenta unor substante
antinutritive continute de unele legume care pot inhiba dezvoltarea
organismului uman. Astfel, antiproteinogeneticele, prezente in special in
leguminoase, formate din tripsininhibitori, hemaglutinine §i saponine sunt
inactivate prin tratamentul termic. Antitiroidienele, sub formd de glicozizi
tiocianogenici, prezente in varza, conopida, nap, gulie si mai putin la alte
legume, au ca efect reducerea capacitatii tiroidei de a capta iodul, ducand la
formarea gusei. Dintre antimineralizante, acidul fitic prezent in leguminoase si
acidul oxalic, prezent In macris, spanac, revent etc., in organism datoritd
proprietatilor lor complexante, impiedica utilizarea substantelor minerale, in
special a calciului, fierului i magneziului.

Pentru obtinerea unor legume care sa nu afecteze sandtatea omului, se
impune aplicarea fertilizarilor fara excese, si respectarea stricta a pauzelor dupa
tratamente.

Efectele multiple ale legumelor asupra stirii de sanatate, explica
importanta acestora.

Importanta economica a culturilor legumicole

Legumicultura reprezintd un domeniu de activitate de productie ce se
caracterizeaza printr-un Tnalt grad de intensivitate. Consumul zilnic de legume
in ratia alimentara a omului, in stare proaspata sau prelucrata, face ca acestea sa
capete o importanta economica atat pentru producator, cat si pentru consumator.

A. Cultura plantelor legumicole constituie o sursd importanta de
venituri

Legumicultorul este interesat ca prin aplicarea unei tehnologii
corespunzatoare sia facd prin cultivarea plantelor legumicole o activitate
profitabild, prin nivelul ridicat al productiilor, prin calitatea produselor, dar si
prin alegerea unui sortiment de legume cu cea mai mare cautare pe piatd, pe
toatd perioada anului, care presupune si obtinerea unor preturi de vinzare mai
ridicate.

B. Cultura plantelor legumicole asigura o mai buna valorificare a
terenurilor

Folosirea intensivd a terenului prin cultivarea unor specii §i soiuri de
legume cu perioadd de vegetatie care sa permitd efectuarea unor succesiuni de
culturi pe parcursul unui an atat in camp, cat si in spatiile protejate confera o
importantd economicad deosebitd culturii legumelor, prin eficienta utilizarii
investitiilor.

Cultivarea in camp a unui hectar cu legume se apreciaza cd ar putea
echivala cu 10 - 12 ha de grau, 1 ha de legume cultivate in solarii echivaleaza cu
circa 150 ha grau, iar 1 ha legume cultivate in sere echivaleaza cu 200 ha de
grau.
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C. Sursa de venituri repartizate constant pe toata perioada anului

Din activitatea de producere a rasadului se pot obtine venituri chiar
Tncepand cu luna martie.

Prin cultivarea plantelor legumicole in spatii protejate (sere, solarii,
rdsadnite), veniturile pot fi constante in perioadele cand cultura nu se poate
practica in camp. Pe de altad parte, cultura In camp asigurd venituri din
primavara pand in toamna.

Prin realizarea unui flux continuu de producere a legumelor pe tot
parcursul anului, se poate valorifica esalonat productia ceea ce creeaza o sursa
de venituri care poate relansa alte activitati.

De asemenea, prin obtinerea unei productii de 4.000 kg de grau la
ha si valorificarea la un pret de circa 3.000 lei/kg se obtin venituri de
12.000.000 lei/ha, iar la un ha de tomate in camp la o productie de 50.000 kg,
valorificate la industrie cu cel putin 3.000 lei/kg, rezultd un venit de minimum
150.000.000 lei/ha; in cazul in care se realizeaza si o succesiune a culturilor,
veniturile la unitatea de suprafatd cresc considerabil. De la culturile semincere
de tomate de camp, la o productie de 100 kg seminte la ha, valorificate cu cel
putin 2.000.000 lei/kg se pot obtine venituri de cel putin 200.000.000 lei la ha.

D. Sursi de acumulare a valutei in cadrul schimburilor
internationale cu legume

Posibilitatea exportarii unei anumite cantititi de legume contribuie la
acumularea de valutd necesara dezvoltarii activitatii dar si a cresterii nivelului
de trai.

E. Sursa de hrana pentru animale

O parte din resturile vegetale de la unele culturi legumicole (varzoase,
sfecla de masa, mazare, fasole etc.) poate fi folosita in hrana animalelor.

F. Sursa importanta de materii prime pentru industria conservelor

Asigurarea fabricilor de conserve cu legume permite prelucrarea acestora
si posibilitatea de a fi consumate o perioada mai lungda pastrand calitatile
produsului conservat. Prin aceasta se pot dezvolta intreprinderile mici sau mari,
de producere si industrializarea legumelor si fructelor.

G. Asigurarea locurilor de munci pentru o buni parte din populatie

Tinand cont de faptul ca legumele se pot cultiva atat in camp, cat si in
spatii protejate, procesul de productie se desfasoara pe tot parcursul anului, deci
si nevoia de fortd de munca este relativ mare. Forta de munca este necesara de
la producerea rasadului pana la recoltarea si depozitarea produselor legumicole.
Legumicultura poate fi comparatd cu o ,,unitate cu foc continuu®, activitatea
incepand 1n luna ianuarie si sfarsind in luna decembrie.

H. Pozitia sa in sistemul economic national. Legumicultura stimuleaza
dezvoltarea altor activitafi precum: producerea ingrasamintelor si pesticidelor,
constructia de masini si utilaje agricole, transporturi, comerf etc.
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Zonarea legumiculturii

Impartirea n zone legumicole sau zonarea legumiculturii este o lucrare
Cu caracter tehnico-economic prin care se delimiteaza zonele favorabile de
cultura a plantelor legumicole in functie de cerintele acestora fata de factorii de
clima si de fertilitatea solurilor.

Prima operatiune de zonare in tara noastrd a fost demarata in anul 1953
sub coordonarea specialistilor din cadrul Academiei Romane punandu-se
accentul pe extinderea culturilor legumicole preorisenesti. intre anii 1956-1961
s-a facut o a doua zonare de catre Comisia de specialitate a Ministerului
Agriculturii delimitandu-se 6 zone legumicole. Tn perioada 1975-1977 a urmat o
noud zonare a legumiculturii avand in vedere arealul de favorabilitate pentru
cultura legumelor, delimitandu-se astfel doar 3 zone legumicole (figura 1.).

La stabilirea zonei si gradului de favorabilitate a culturilor legumicole s-a
tinut seama de interdependenta dintre factorii: geografici (altitudine, latitudine,
longitudine), climatici (temperatura, lumina, precipitatii, vanturi dominante),
pedologici (tipul, insusirile fizice si chimice ale solului), sociali (forma de
proprietate, forta de munca,)si economici (investitii, dezvoltarea mijloacelor
tehnice, productia). Pe baza acestora, zonele au fost apreciate ca: foarte
favorabile, cand conditiile de cultura sunt optime, iar produsele rezultate sunt
superioare calitativ; favorabile, conditiile sunt prielnice pentru obtinerea
produselor; putin favorabile, cand conditiile sunt partial corespunzatoare
culturilor, iar produsele sunt corespunzatoare doar dacd sunt aplicate masuri
speciale; si nefavorabile, din punctul de vedere al conditiilor pentru cultivarea
legumelor.

Tabelul 1. prezinta principalele caracteristici ale zonelor favorabile pentru
cultura legumelor.

2412 Suprafata (ha.
27646  Productia (to)

Figura 1. Zone favorabile de cultura a plantelor legumicole in Roménia
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Tabelul 1.

Caracterizarea zonelor favorabile pentru cultura legumelor (dupa Ciofu, 1995)

o Zonal
Specificare Zona ll-a Zonaa lll-a
Subzona A Subzona B
Sud-Estul tarii: Lunca Dunarii, Caimpia | Campia de vest a {arii: Nordul Munteniei, Transilvania (zone mai
Localizare Dobrogei, Baraganului, Burnasului, Banatul si Crisana Olteniei, Moldovei, deluroase si in luncile

Bailestiului §i Zona de stepa din Sudul
Moldovei, Munteniei si Olteniei

Céampia Moldovei, Nord
vestul tarii (Satu-Mare)

raurilor)

Clima, anotimpuri

Climat de stepa cu veri calduroase si
ierni aspre

Climat de stepa si silvostepa
cu primaveri foarte timpurii,
veri foarte cdlduroase i

Climat de silvostepa
cu veri calduroase si
ierni aspre

Climat de silvostepa cu veri
calde si ierni aspre

toamne lungi.
Valori medii anuale ale
temperaturilor (°C) 10-11 10,5-11 9-10 8-8,7
Valori medii anuale ale 400-500 550-650 450-550 600-650
precipitatiilor (mm)
Umiditatea aerului (%) 55-65 65-75 65-80 65-70

Tipuri de sol

Brun deschis de stepa, cernoziom
(castaniu; ciocolatiu degradat);
aluviale; nisipoase

cernoziom (castaniu;
ciocolatiu degradat); brune
de padure; lacoviste

Brun; brun roscat

Cernoziom degradat; brune
de padure; slab sau mediu
podzolite.

Bazine legumicole

- pe luncile raurilor:; in jurul fabricilor de conserve: Constanta, Braila,
Buzau, Calarasi, Fetesti; Bucuresti, Oltenita, Giurgiu, Alexandria,
Zimnicea, Caracal, Craiova, Timis, Arad, Oradea

- bazine cu conditii speciale: zona litoralului;

- pe solurile nisipoase din Oltenia (Dabuleni)

Galati, lasi, Suceava,
Vaslui, Botosani, Satu
Mare, Arges, Vilcea,
Craiova

Cluj, Targu Mures, Medias,
Turda, Sibiu

Specii cultivate; sisteme
de culturi; destinatia
productiei.

- toate speciile: pondere mare au legumele pretentioase la caldurad
(tomatele, ardeii, vinetele, castravetii, pepenii, fasolea)

- toate sistemele de culturd, mai ales cele timpurii in cadmp.

- productiile sunt destinate consumului proaspat pe piata interna sau la
export ct si aprovizionarii fabricilor de conserve.

- bulboase; varzoase;
ardei; castraveti;

- oarecum deficitara in
culturi timpurii.

- varzoase; radacinoase;
bulboase;

- restrictii pentru plantele
termofile;

- predomind culturile de vard,
deficit de culturi timpurii.
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