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Abstract.

Compared to other sectors of the economy of the Republic of Moldova,
entrepreneurial activity in the agricultural sector is a subject with a high
degree of risk. This fuels investors' reluctance to place their financial
resources in this area. It is therefore necessary for the arguments in favor of
the development of that entrepreneurial activity to contain a very high level
of attractiveness. The reasoning given is manifested by, activity profile
(production, processing, sale), form of legal activity, level of assurance of the
technical and material base, etc. In this context, one of the most important
entrepreneurial activities in the agricultural sector is the production of edible
mushrooms of the species Champignon (Agaricus bisporus). It is a crop with
a high food and economic value, and from a technological point of view it can
be grown in protected conditions, which greatly reduces the dependence on
unfavorable climatic conditions. This species can be produced both in
confined spaces, in auxiliary households and on an industrial scale, using
abandoned underground limestone quarries, corporate deposits, basements
with large areas.
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“Cercetarea datd este efectuatdi in cadrul Programului de Stat
»Elaborarea instrumentelor economice noi de evaluare si stimulare a
competitivitatii agriculturii Republicii Moldova pentru anii 2020-2023”
(cifrul — 20.80009.0807.16.)

Introducere

Valoarea alimentara exceptionald si aria larga de utilizare Tn domeniul
medicinii impune o cerere constanta fata de produsul respectiv. Avand un pret
de comercializare accesibil majoritatii consumatorilor, a modului variat de
utilizare, ciupercile genereaza venituri constante producétorilor din intreaga
lume. Datorita proprietdtilor morfologice specifice de reproducere, ciupercile
ofera un randament foarte mare de productie obtinutd pe o unitate de
suprafatd. Ciupercile au una dintre cele mai scurte perioade de vegetatie, de
75-85 zile. Nicio altd culturd nu poate oferi avantajul de a realiza 6-8 recolte
pe an de pe aceeasi suprafata.

Cultivarea ciupercilor nu necesar teren agricol, producerea acestora
fiind realizata in spatii inchise, cum ar fi: incaperi neutilizate, depozite,
subsoluri, beciuri. Cand nu exista asemenea spatii pot fi amenajate ciupercarii
moderne din zidarie sau din solarii cu izolare termica. Pentru producatorii
autohtoni existd oportunitatea unicd de a utiliza in calitate de spatii de
producere minele orizontale de calcar (minele orizontale de adancime) de
unde anterior au fost extrase blocuri de piatra moale, calcaroasa.

In Republica Moldova se produce anual in jur de doua mii tone de
ciuperci, majoritatea productiei fiind destinatd comercializarii in stare
proaspata. Pentru industria prelucratoare productia autohtona nu corespunde
cerintelor tehnologice iar producatorii autohtoni nu pot garanta cantitatile
solicitate. Astfel, intreprinderile de procesare sunt nevoite sa importe cantitati
mari de ciuperci din China, Ucraina si Romania. Ca exemplu, in a. 2020 in
tara noastra s-a importat 567 tone de ciuperci in valoare de 747 mii USD [3].
Acest deficit poate fi diminuat doar 1n cazul organizarii unei produceri de tip
industrial cu respectarea tehnologiilor intensive moderne.

Metodologia cercetarii, date si ipoteze

La elaborarea raportului dat s-a utilizat metodele generale de cercetare
(metodele empirice si teoretice), a fost aplicatd analiza datelor statistice care
reflectd evolutia suprafetelor si productivitatea culturii ciupercilor



International Symposium
Experience. Knowledge. Contemporary Challenges
»Opportunities for changing the Economic-Social 153
Realities of the World”
May 26" — 27" 2022

Ca surse la efectuarea cercetarii date au fost folosite documente
primare reprezentate de literatura de specialitate (carti, monografii, rapoarte
stiintifice si materiale didactice etc), precum si documente secundare
(statistici pe domeniu). S-a utilizat pe larg informatiile oferite de Biroul
National de Statistica al Republicii Moldova si a organizatiilor internationale
de profil.

Rezultate si discutii

Ciupercile au fost cunoscute si folosite in alimentatie incd din
antichitate. Theophrast si Dioscoride fac primele referiri privind proprietatile
ciupercilor incd din secolul III Tnainte de nasterea lui lisus Hristos. Initial,
ciupercile erau consumate crude, dar, odatd cu dobandirea abilitatilor de a
obtine focul, omul a inceput sa prelucreze termic alimentul dat.

Fiind un produs alimentar accesibil si cu calitdti nutritive valoroase,
odata cu trecerea timpului, omul a Incercat treptat sa transforme dezvoltarea
ciupercilor dintr-o cultura spontana intr-o culturad obtinutd pe cale dirijata.

Pe parcursul secolelor au fost intreprinse nenumarate Incercari, insa
rezultate plauzibile au fost obtinute abia in sec. XVII de catre gradinarii din
Franta. La inceput cultivarea se efectua in imprejurimile Parisului, in cariere
vechi, de unde pe timpuri se dobandea piatra pentru constructie. Erau folosite
galerii in care anul intreg se mentinea temperatura constanta (12 — 14 °C) si
aerisirea buna. [1].

Tot in aceastd perioadd a aparut si prima lucrare stiintifica bazata pe
cresterea champignonului, autorul caruia era Olivier de Serres (1539-1619)
pe vremea regelui Ludovic al XIlI-lea al Frantei. El fiind, totodata, si primul
savant care a pus bazele dezvoltarii industriale a speciei Agaricus bisporus.

Devenind principalul burete comestibil in lume, producerea
champignonului a inceput sd fie efectuatd pe scard larga si in alte tari.
Incepand din anul 1918 se trece la o forma superioard de cultivare a
ciupercilor pe baza tehnologiei lui Lambert (SUA), care producea miceliu in
culturi pure, prin germinarea sporilor si astfel a inceput selectionarea raselor
(suselor) de ciuperci cu calitati productive superioare. Timp de opt decenii
francezii au fost cei mai mari producitori de ciuperci din lume. In prezent
alaturi de Franta, ciupercile se cultiva 1n cantitati comerciale in Anglia,
Olanda, Germania, SUA, Belgia, Rusia, Ungaria, Japonia etc [4].

In prezent principalii producitori de ciuperci din specia Champignon
sunt China, Italia, Statele Unite ale Americii, Olanda, Marea Britanie. La
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nivel mondial se produce circa 2.800.000 tone de ciuperci anual. Pe plan
european se realizeaza aproximativ 60% din aceasta cantitate sau in jur de 1
680.000 tone. Pe continentul european principalele tari producatoare de
ciuperci sunt Franta, Polonia, Italia si Ungaria.

In industria mondiala de producere a ciupercilor sunt remarcate trei
tipuri de producere care difera atat dupa capacitatea de intensificare a muncii,
cat si dupa nivelul de investitii aplicate.

Primul tip de producere prezinta o utilizare masiva a fortei de munca
manuala, un nivel scazut de automatizare. Aceastd metoda este caracteristica
pentru China, unde ponderea intreprinderilor mici de producere este
semnificativa, nivelul de investitii este foarte mic, predomina operatiunile
manuale, iar recolta pentru un ciclu de producere este relativ mica (12 — 15
kg/m?. Datoritd numirului foarte mare de producitori China reuseste si
produca anual peste un milion tone de ciuperci.

Al doilea tip de producere se regaseste pe larg in SUA si Australia
unde investitiile initiale sunt mai mari, insd predomind operatiunile manuale.
Acest tip poate fi atribuit producerii semiindustriale, este realizatd de
intreprinderile cu dimensiuni economice medii si pot furniza recolte relativ
ridicate si stabile.

Tipul trei de producere a ciupercilor este bazat pe tehnologizarea
maximald a producerii (pana la 85%) si este practicata pe larg in Olanda.
Operatiunile manuale sunt realizate doar pentru efectuarea recoltarii. Aceasta
metodd este definitd de injectari masive de investitii si organizarea
intreprinderilor de producere de dimensiuni economice mari [5].

Producerea ciupercilor in Republica Moldova este caracterizatd de
primul tip de producere. Astfel, cea mai mare parte a ciupercilor autohtone
sunt produse in gospodariile mici sau chiar auxiliare, cu aplicarea maxima a
operatiunilor manuale. Respectiv, si rezultatele obtinute nu difera mult de cele
obtinute de producatorii chineji. Ponderea intreprinderilor autohtone care
implementeaza tehnologia semiindustriala este infima.

In contextul dat, nivelul scizut de dezvoltare a industriei locale de
producere a ciupercilor este determinata de urmatorii factori [6]:

e Lipsa resurselor financiare adecvate, care ar permite afacerilor sa se
dezvolte;

e Organizarea insuficientd a industriei, in special la nivelul
producatorilor;

e Lipsa mediului regulator;
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Lipsa dialogului intre diferiti agenti economici ai industriei;
Nu exista acces la tehnologii moderne;
Costuri Tnalte de initiere a productiei;
Lipsa unei baze competitive de producere a miceliului, compostului
etc;
e Infrastructura inadecvata de pastrare, depozitare si marketing.

Comparativ cu principalii producatori mondiali, cantitatile de ciuperci
produse in Republica Moldova sunt neesentiale. Productia totala anuald de
ciuperci autohtone este aproximativ de 2000 tone, dintre care 70% revenindu-
le speciei Champignon, iar 30% — speciei Pleurotuss (Pastrdv). Ambele specii
sunt comercializate In stare proaspata iar pentru prelucrare sunt efectuate
importuri (aproximativ 600 — 700 tone, specia Champignon) din China,
Polonia, Romania si Ucraina.

Utilizarea ciupercilor in meniul populatiei locale poartd un caracter
sezonier. Daca media anuala la nivel mondial al consumului de ciuperci la un
om este de 2 kg (in SUA si Canada — 2,2 kg, Marea Britanie — 2,7 kg, Franta
— 3 kg, China — 5 kg), atunci acest indicator pentru Republica Moldova este
de aproximativ 1 kg. Dar, datoritd campaniilor frecvente de promovare a
consumului alimentelor sdnatoase, inclusiv a produsului respectiv, in ultima
perioadd se atestd o crestere a cererii pentru preparatele din ciuperci.
Varietatea mare sub diferite forme (proaspete, uscate, marinate, prelucrate
termic) doar amplificd interesul populatiei fatd de marfa datd. Aceastd
tendinta demonstreaza faptul ca cultura ciupercilor are viitor 1n tara noastra.

Totodata, specificul dezvoltarii ciupercilor in mediul protejat permite
producerea acestora atat n incaperi cu suprafete restranse, cat si in depozite,
hale, beciuri cu dimensiuni extinse sau, similar francezilor, in minele de piatra
din mun. Chisindu, Criuleni sau Ialoveni. Acest fapt permite producerea
ciupercilor atdt gospodariilor auxiliare (afacere de familie), cat si
intreprinderilor mari specializate (persoane juridice).

Perioada scurtd de la insamantare pana la recoltare (60 — 80 zile)
permite obtinerea a 5 — 6 cicluri de producere, fapt ce garanteazd o
rentabilitate Tnaltd a afacerii dar si o perioada scurtd de recuperare a
investitiilor utilizate.

Un factor important este accesibilitatea la materie primd pentru
producerea substratului de dezvoltare. Majoritatea acestor componente se
gasesc pe piata internd (paiele, gdinatul de pasare, coltii de malt, srota de soia,
creta furajerd, ureea, nisipul), pot fi usor de procurat, cel mai costisitor



International Symposium
Experience. Knowledge. Contemporary Challenges
156 »Opportunities for changing the Economic-Social
Realities of the World”
May 26" — 27" 2022

material fiind doar turba rosie si cea neagra. Cota implicdrii tehnicii
mecanizate la producerea cantitatilor mici de substrat este minima. In schimb,
gospodariile specializate mari trebuie sa detina intreg arsenalul de agregate
mecanizate deoarece cantitatea de materie prima supusa prelucrarii este de
ordinul miilor de tone.

Urmatorul factor, ce Inclind balanta spre o afacere cu ciuperci, este
neacoperirea necesitdtilor de catre producatorii autohtoni cu materie prima
pentru industria procesatoare (conservare, marinare). Aceastd situatie este
alimentatd de incapacitatea producatorilor locali de a asigura omogenitatea
productiei obtinute dar si a cantititilor solicitate de procesator. In acest caz
este oportun dezvoltarea gospodariilor mari specializate dupa modelul celor
din SUA si Australia, pentru a face fata solicitarilor si cerintelor in vigoare.

Un aspect foarte important pentru sectorul autohton de producere a
ciupercilor este capacitatea si posibilitatea producétorilor de a valorifica noi
piete de comercializare. In acest caz planificarea marketingului este necesara
si inevitabild. Marketingul este un proces managerial responsabil pentru
identificarea, anticiparea si satisfacerea cerintelor clientului, in mod profitabil
pentru firma care vinde [2]. Datoritd specificului ciclic de fructificare,
productia de ciuperci este obtinutd pe toata perioada anului. Acest fapt, cat si
gradul inalt de perisabilitate a ciupercilor impune determinarea unui lant
relevant si stabil de realizare a productiei marfa.

In cazul realizarii productiei de ciuperci in stare proaspata este necesar
de a incheia contracte prealabile si de durata cu principalii realizatori de
produse alimentare.

Principalele directii de realizare a ciupercilor Champignon in tara
noastrd sunt retelele de magazine alimentare si pietele locale.

Retele de magazine mari au cerinte ridicate, cum ar fi: productia marfa
trebuie sa aiba un aspect superior; ciupercile sa fie cat mai proaspete dar si
conditionate in prealabil; ambalajul sd corespunda cerintelor si normelor in
vigoare; pretul de achizitie sa fie cat mai favorabil realizatorului; si cel mai
important — capacitatea producatorului de a asigura constant realizatorul cu
cantitatile de productie solicitate. Aceste cerinte, in majoritatea cazurilor, pot
fi indeplinite doar de producétorii mari cu o baza tehnica si materiala solida.

Producatorii mici, datoritd capacitatilor reduse atat din punct de
vedere al productivitatii, cat si al calitatii produsului, sunt mai putin flexibili,
principala directie de realizare fiind pietele agricole locale si magazinele
alimentare mici.
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Pretul de realizare cu amanuntul a ciupercilor Chamignon autohtone
pe piata internd variaza in dependenta de sezon (cea mai intensd cerere se
atesta in lunile de iarnd si primavard) si se incadreazd in limitele 2,5 — 3
euro/kg. Amplitudinea pretului poate fi influentatd de marimea si aspectul
comercial al ciupercilor.

Pentru industria prelucratoare sau conservare sunt impuse alte
standarde ale productiei prime. Aceasta trebuie sd asigure omogenitate
(marimea 2 — 3 cm), fructul trebuie sa aiba paldria inchisa, cantitatile de
productie livrate trebuie sa corespunda necesitatilor solicitate. Anume ultimul
argument — asigurarea constantd a procesatorilor cu productie prima
reprezintd principalul impediment la dezvoltarea segmentului dat. Prin
urmare, intreprinderile de procesare sunt nevoite sa importe masiv materie
prima din Polonia, China si Ucraina.

In contextul dat, majoritatea producitorilor autohtoni sunt orientati
spre realizarea ciupercilor in stare proaspata, fapt ce limiteaza extrem de mult
cercul de activitate a acestora, iar crizele economice din ultima perioada fac
si mai vulnerabil segmentul dat. Ca rezultat, in Republica Moldova in ultimii
cinci ani numarul intreprinderilor producatoare de ciuperci s-a diminuat cu
60%. Acest fapt prezintd un risc major ca in urmatorii ani aceastd ramura sa
dispard complet in tara noastra.

Pentru ameliorarea situatiei date este necesara: interventia directd a
statului materializatd prin sustinerea financiard a antreprenorilor;
producatorii trebuie sd identifice si sa atragd investitii masive pentru a
moderniza procesul de producere; este necesar de organizat intreprinderi mari
specializate; de diversificat produsul marfa prin adaugarea valorii economice;
producerea cantitatilor semnificative pentru a putea concura pe pietele
externe.

Concluzii

1. Valoarea alimentara exceptionald, aria largd de utilizare in domeniul
medicinii impune o cerere constantd fatd de produsele din ciuperci.
Ciupercile au una dintre cele mai scurte perioade de vegetatie, de 75-85
zile si poate oferi avantajul de a realiza 6-8 recolte pe an de pe aceeasi
suprafata, pe parcursul anului.

2. In cultura ciupercilor nu este necesar teren agricol, producerea acestora
fiind efectuata 1n spatii inchise cum ar fi incaperi neutilizate, depozite,
subsoluri, beciuri. Pot fi si sunt utilizate pe larg minele de piatra care,
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actualmente, in Republica Moldova constituie aproximativ 2000 ha si pot
fi organizate cu succes pentru producerea ciupercilor. Cand nu exista
asemenea spatii se pot construi ciupercarii moderne, din zidarie sau din
solarii cu izolare termica.

Producerea ciupercilor autohtone este realizatd de gospodariile mici sau
chiar auxiliare, cu aplicarea maxima a operatiunilor manuale. insi, din
cauza crizelor economice din ultima perioadd numadrul producétorilor
autohtoni s-a diminuat considerabil.

In Republica Moldova se produce anual in jur de doud mii tone de
ciuperci, majoritatea productiei fiind destinatd comercializarii in stare
proaspdtd. Pentru industria prelucrdtoare, productia autohtond nu
corespunde cerintelor tehnologice si, totodatd, producatorii autohtoni nu
pot garanta cantitatile solicitate. Ca rezultat, intreprinderile autohtone de
prelucrare sunt nevoite sa importe masiv ciuperci din China, Ucraina si
Romania.

Pentru eficientizarea maximd a sectorului autohton de producere a
ciupercilor Champignon se recomanda: interventia directd a statului
materializatd prin sustinerea financiara a antreprenorilor; producatorii
trebuie sd identifice si sd atragd investitii masive pentru a moderniza
procesul de producere; este necesar de organizat intreprinderi mari
specializate; de diversificat produsul marfd prin adaugarea valorii
economice; producerea cantitatilor semnificative pentru a putea concura
pe pietele externe.
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