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NUCUL

Sadeste nuci cu gandul la viitor!

Nucul (Juglans regia), originar din Peninsula
Balcanica, Asia de Sud-Est, China, India, este cu-
noscut din cele maivechi timpuri, fiind raspandit
siin tinuturile mediteraneene de nord siin zone-
le temperate. In functie de conditiile climaterice
din aceste tinuturi s-au dezvoltat diferite soiuri,
care se deosebesc prin caracteristici fiziologice si
cerinte ecologice. Nucul comun, cultivatlanoi, a
fost adus de grecii antici, probabil din Persia.

Nucul este denumit si regele pomilor fruc-
tiferi, deoarece un nuc matur depaseste ade-
seori 15 m inaltime, avind o coroani puternic
dezvoltatd, ramificatd. Ridacinile sale se intind
ca o retea, necesitind o suprafatd generoasi
pentru dezvoltare. Dacid beneficiazd de spatiu
suficient, nucul se transforma intr-un arbore
decorativ, cu umbra plicuti si cu rod pretios.
Iubeste solul umed, atingdnd dimensiuni im-
presionante in aceste zone.

Coroana sa bogatd oferd umbra generoasa
si raspandeste o aroma puternici, motiv pen-
tru care nucul ocupa un loc de cinste in nume-

roase gradini. El poate trai chiar si 300-400 de
ani, iar cu timpul devine stapan pe o intindere
din ce in ce mai mare. Din acest motiv, intr-o
gradina de marime medie, este suficient si se
planteze un singur nuc. Este esential sa se alea-
ga cu grijalocul sdu din gradina, nu numai pen-
tru ca ocupa un spatiu larg, ci si pentru ci este
longeviv si aproape imposibil de transplantat.
Puietii se planteaza primavara, la distantd de
cca. 10 m de ceilalti pomi, pentru ca cei plan-
tati toamna suporta cu greu iarna si mor in cele
mai multe cazuri.

Cine planteaza nuci are incredere in viitor,
se spunea In strabuni, iar cel care face acest lu-
cru se gandeste la nepoti. Cultivarea nucilor nu
necesita cunostinte de specialist, este obligato-
rie, insa, stropirea anuala sau bianuald pentru
combaterea diunitorilor si udarea in perioa-
dele de seceta. Este un arbore recunoscator,
rasplatind, curod bogat, toamna dupa toamni,
persoana care-i poarta de grija.

Autoarea



DESCRIEREA NUCULUI

Descrierea nucului

Morfologia nucului

Nucul este un arbore cu o coroana rotunjita,
inalt de 15-25 m, cu frunze mari compuse din
7-9 foliole. Este o planti unisexuat monoica,
care prezinta trei categorii de muguri: vegeta-
tivi, de amenti, micsti de flori femele. Mugurii
de flori si cei vegetativi sunt dispusi in treimea
superioard a ramurilor, iar amentii spre baza.
Florile barbatesti sunt grupate in amenti. In-
tr-un ament se gasesc de regula 70-150 de flori,
iar fiecare floare are intre 2-32 de stamine.

Florile femele sunt grupate cite 2-3, uneori
solitare, sesile, purpurii la capatul crengilor.
Fructul este o drupa sferica cu coaja lemnoasa.
In stare crudi este de culoare verde, iar coapta
este invelitd intr-o coaji maronie. Nucul iu-

beste caldura, suporta greu transplantarea si
altoiul.

Frunzele scuturate toamna nu se folosesc
pentru compost, deoarece elimini juglon, o
substanta care inhiba cresterea si inflorirea al-
tor plante. Frunzele uscate de nuc se ard, ase-
menea frunzelor de castan salbatic, iar cenusa
lor se presara in compost.

Romanii numeau nuca Jovis glans, adica
ghinda lui Jupiter, probabil de aici si denumi-
rea in latina de Juglans regia.

Cultura nucului

In Romania, nucul se cultiva in toate zonele, de
la mare panai in zona dealurilor inalte, existind



importante culturi in judetele Gorj, Dolj,
Mures, Satu-Mare, lasi, Constanta (Ostrov) si
Hunedoara, iar intr-o proportie mai mica si in
alte zone cu sol benefic dezvoltarii unei astfel
de culturi.

Iubeste in mod deosebit solurile aerisi-
te, umede, luncile inundabile, in care viitu-
ra trece in sase-opt zile. Aproape oriunde in
tard se pot cultiva nuci solitari sau livezi de
nuci, dar pentru a avea rod bogat trebuie ne-
aparat sa li se satisfacid cerintele: umiditate
mare, 800-1000 ml pe an, zone de cultura cu
veri mai putin secetoase si locuri mai putin
umbroase. Ridacinile adanci se intind si pe
lateral pana la 3-4 m, depasind circumferinta
coroanei. Din acest motiv, intr-o gradini in-
grijitd, cu solul tratat cu substante nutritive,
nu necesita ingrasamant in imediata apropri-
ere de tulpina.

Daca se tine cont de trebuintele sale, nu-
cul isi manifesta, negresit, gratitudinea. Pomii
pregititi adecvat pentru perioada de odihnai,
rodesc corespunzator si trec cu bine de gerurile
iernii. Tnghe;urile tarzii de primavara, insa, pot
compromite soiurile timpurii.

In lupta pentru substante hranitoare si apa,
nucul isi depaseste si isi umbreste rivalii. Co-
roana sa uriasa si deasa isi pune amprenta pe
mediul din care face parte. Este singular prin
atasamentul siu fatd de locul de origine, ceea
ce Inseamna ca un anumit soi de nuc (cu mici
exceptii) triieste, se dezvolta si da rod, doar in
locul in care s-a nascut. Lipsa ploilor ameninta
grav perspectivele de rod; daca lunile iunie-iu-
lie sunt secetoase, miezul de nuci se micsorea-
za, seaca.

Nucul a fost mult timp inmultit prin se-
minte. Pomii inmultiti prin seminte rodesc mai
tarziu si nu mostenesc intotdeauna caracteris-
ticile genetice avantajoase ale nucului-mama.

Exista altoiuri care rodesc de timpuriu (in
3-4 ani), dezvolta coroane dese si au un rod bo-
gat, pe cand nucii crescuti din seminte ajung la
rod abia dupa 10-12 ani. Nucul traieste aproxi-
mativ 80-100 de ani, insa, poate atinge chiar
300-400 de ani, iar daca este ingrijit adecvat,

NUCUL

poate da 30-40 kg rod in fiecare toamna.

Lemnul de nuc, de esenti tare, este conside-
rat un material lemnos foarte valoros, potrivit
la realizarea furnirului de mobili si a parche-
tului. Este important ca nucul si nu se reteze
la nivelul solului, ci sa se desfaci si ridacinile
de sprijin, iar tulpina si fie scoasi impreuna cu
trunchiul. Din punct de vedere industrial, este
partea cea mai valoroasa; datorita nervurilor
frumoase si culorii castanii este materialul de
lucru preferat al strungarilor in lemn.

Soiuri autohtone

Anica - Este o selectie de nuc depistata in zona
Velnita din comuna Deleni, judetul Iasi. Soiul
rodeste pe lastari terminali si laterali. Fructele
sunt mari 14,0 g (71 fructe/kg), coaja relativ
subtire, iar miezul umple bine cavitatea valve-
lor, avind un randament de 57% din greutatea
fructelor. - Rodeste din anul 5 de la plantare si
are o capacitate de productie de 2,9 t/ha (100
pomi/ha, la 20-22 ani de la plantare).

Miroslava - Este o selectie de nuc depistata
in localitatea Miroslava, judetul Iasi. - Fructe-
le sunt mari spre foarte mari, cu coaja subti-
re, cu miez ce umple bine cavitatea valvelor,
si un randament de 52,6% din greutatea fruc-
telor. - Intrd pe rod din anul 7 de la plantare
si are o capacitate de productie de 3,1 t/ha
(100 pomi/ha, la 20-22 ani de la plantare).

Ovidiu - Este o selectie de nuc depistata
in zona Flaméanzi, judetul Botosani. - Fructe-
le sunt mijlocii spre mari, cu coaja subtire, cu
miez ce umple bine cavitatea valvelor, repre-
zentand 53,2% din greutatea fructelor. - Intra
pe rod din anul 7 de la plantare si are o capaci-
tate de productie de 2,8 t/ha (100 pomi/ha, la
20-22 ani de la plantare).

Susita - Soiul a fost obtinut prin selectie
din populatiile de nuci din Gorj. - Fructele sunt
mari avand o greutate de 12,0 g (83 fructe/
kg), iar miezul reprezentand 47 % din greuta-
tea fructelor.- Intra pe rod din anul 6-7 de la
plantare.

Valcor - Soiul a fost selectionat la Statiunea
de Cercetare - Dezvoltare pentru Pomicultura
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. Telina si marul, curitate de coaja, respectiv

de cotor, se taie betisoare subtiri de mari-
mea unui chibrit si se stropesc cu zeama de
lamaie. Se amesteca usor cu nucile taiate
grosier.

. Maioneza se amestecd cu smantana, zaha-

rul, un praf de sare si piper, apoi se toarna
peste salata si se serveste pe loc.

Variante:

Se poate obtine varianta proaspita a Salatei
Waldorf daca in loc de radacina se vor folosi
tulpini de telina tiiate betisoare.
Salatapoate fipregatiti cu pere inlocde mere.
Salata Waldorf poate fi imbogatita cu felii
de friptura din piept de pui.

Dressingul poate fi asezonat cu o lingura de
ketchup sau putin cognac.

Inainte de servire, salata poate fi presirata
cu parmezan.

Salata de branza roquefort
cu nuci si pere

Ingrediente

1.

1 manunchi de rucola

1 manunchi de nasturei
(micris-de-balti)

50 g nuci

100 g branza roquefort
2 pere coapte

Pentru vinegreta:

1 catel de usturoi

6 linguri ulei de masline
4 linguri otet de zmeura
1 lingura miere

sare, piper proaspat macinat

Se spald rucola si nistureii si se usuca.
Frunzele mai mari se rup buciti si se pun
intr-un castron. Nucile taiate grosier si ju-
mitate din cantitatea de brinzi miruntita
se presara peste salata.

Pentru vinegreta se adauga la usturoiul cu-
ratat si zdrobit uleiul de masline si otetul de
zmeura. Se condimenteazi cu miere, sare,
piper. Se toarna sosul peste verdeturi si se
amesteca lejer.

3.

NUCUL

Perele se curatd de coaja si cotor. Fructele
se taie in patru sau se feliaza, apoi se pun
peste verdeturile din castron. Salata se por-
tioneaza in farfurii si se serveste presarata
cu branza roquefort ramasa.

Variante

Inloc de branza Roquefort se pot folosi fasii
subtiri de sunca.

In loc de pere se pot utiliza mere sau nec-
tarine.

Salata de cascaval cu pere si nuci
caramelizate

Ingrediente

3 linguri de miere

50 g nuci

200 g branza Brie

2 pere mari

Pentru vinegretd:

2 linguri otet din vin rosu

cate 2 linguri de ulei de nuca si masline
sare

piper proaspat macinat

Nucile se rumenesc fara grasime intr-o ti-
gaie de teflon pana primesc o culoare au-
riu-maronie. Se toarna mierea, se amesteca
si se lasa la fiert pAna se caramelizeaza si
acopera bine toti simburii de nuca.

2. Perele spilate se curata de coaji si cotor, se
taie felii subtiri si se aranjeaza pe farfurii im-
preuna cu branza taiata, de asemenea, felii.

3. Pentru vinegreta, se amesteca otetul cu
ulei, se condimenteazi cu sare, piper maci-
nat proaspit si se toarna peste salata.

4. Salata se serveste presarata cu nuci carame-
lizate.

Varianta

L[]

Putem obtine un desert gustos daca inlo-
cuim branza cu felii de piscot si vinegreta
cu sirop de artar. Nucile caramelizate vor da
un plus de savoare desertului.

Salatd de branzd roquefort cu nuci si pere P
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Nucile pot fi zdrobite grosier, introducan-
du-le intr-o pungi care se bate usor cu su-
citorul sau coada unui cutit.

Salata de spanac cu nuci si capsuni
1 castravete lung

Pentru vinegretd:

1 lingura mustar cu boabe intregi
zahar

3 linguri otet din vin alb

1 lingura ulei de nuca

sare, piper proaspat macinat
Pentru ornat:

" legaturd de patrunjel verde

@
g 250 g spanac tanar
=1 200 g capsuni

§° 100 g nuci

1. Castravetele spilat bine se taie cuburi
apoi, impreuna cu spanacul spalat si zvan-
tat, capsunile spalate, curatate si marunti-
te si nuca tdiata grosier, se asaza intr-un
castron mai mare.

2. Pentru vinegreti, se amesteca mustarul cu
putin zahar, otet si ulei, apoi se condimen-
teaza cu sare si piper.

3. Vinegreta se toarni peste salati si se
amesteca cu atentie. Se serveste presarata
cu patrunjel verde tocat marunt.

Salata de capsuni cu
branza Roquefort
1 capatina de salata

@
E 250 g capsuni

== | 50 g nuci

a 1 legaturi arpagic verde
1| 200 g branza Roquefort

piper proaspat macinat

1. Salatase spalasisezvanta. Capsunile se spa-
13, se curata de codite si se taie felii. Frunzele
de salata se aranjeaza pe farfurii.

2. Nucile zdrobite grosier, capsunile si arpagi-
cul verde maruntit se presard peste salata.

NUCUL

Se faramiteaza branza peste salata si se con-
dimenteaza cu piper.

Salata calda de cartofi si nuci
1 kg cartofi noi, marunti

@

g 200 g nuci

=1 150 ml supa strecurata de zarzavat
(poate fi si din cub)

2 3 linguri otet balsamic

= 3 linguri ulei de floarea soarelui

@ | 1lingurita ghimbir proaspat razuit
sare
piper cayenne
zahar

1 legatura coriandru proaspat

1. Se curati de coaja, prin frecare, cartofii noi,
apoi se fierb in apa usor sarata, cca. 10 mi-
nute, si se strecoara.

2. Nucile se rumenesc fira grisime intr-o tiga-
ie de teflon.

3. Supa de zarzavat incalzitd se amesteca cu
otetul balsamic, uleiul si ghimbirul rizuit.
Se adauga cartofii si nucile, se condimen-
teaza cu sare, piper cayenne si putin zahar,
se lasa la ricit

4. La sfarsit se adauga frunzele de coriandru
sise serveste.

Variante

¢ Tn loc de nuci pot fi utilizate nucile de Ma-
cadamia.

® Piperul cayenne poate fi inlocuit cu ardei
chili sau boia de ardei iute.

Salati de orez salbatic
cu nuci si stafide
1 cutie amestec de orez si orez silbatic

@

:&: (prefiert)

“=l | sare

a 100 g nuci

1| 2 linguri menta proaspatd maruntita
50 g stafide

zeama de la 1 lamaie
2 linguri ulei de nuca
piper macinat




