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Zvefejnéni zidosti o zdpis zemé&pisného oznaleni v souladu s €l. 15 odst. 4 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C/2026/3963)
Ve lhaté tif mésict ode dne tohoto zvefejnéni mohou orgény ¢lenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnickd

osoba s opravnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydli§té ve tieti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu
s ¢lankem 17 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ().

]EDNOTNY DOKUMENT
Oznaceni piivodu a zemépisnd oznaceni zemédélskych produkti
,,.Salam Poiana Mirului“

EU ¢.: PGI-RO-03383 - 20.12.2024

1.  Nazev (ndzvy)

,Salam Poiana Marului“

2. Druh zemépisného oznaleni

CHorO CHZO

3. Zemé, ke které vymezend zemépisnd oblast patii

Rumunsko

4. Popis zemédélského produktu

4.1 Klasifikace zemédélského produktu podle Cisla a kddu kombinované nomenklatury, jak je uvedeno v ¢l. 6 odst. 1 nafizeni
(EU) 2024/1143

16 — PRIPRAVKY Z MASA, RYB, KORYSU, MEKKYSU NEBO JINYCH VODNICH BEZOBRATLYCH NEBO HMYZU

1601 — Uzenky, salimy a podobné vyrobky z masa, drobt, krve nebo hmyzu; potravinové piipravky na bdzi téchto
vyrobkd...

4.2 Popis zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

,Salam Poiana Miarului“ je vafeny saldm, ktery se dvakrat udi tvrdym bukovym dievem a poté se susi. K vyrobé
produktu ,Salam Poiana Marului“ se pouzivd minimalné 30 % chlazené hovézi kyty, 40 % zmrazené vepfové kyty
(pochdzejici z vymezené zemépisné oblasti) a maximalné 30 % zmrazeného tvrdého veprového sidla.

,Salam Poiana Mdrului“ se uvadi na trh ve formé vélcovitych tycek, které jsou specidlné baleny v jednotlivych bilych
stifvkdch s Cervenohnédym zihdnim; v mistni kultufe jsou tyto barvy spojovdny s krdsou rozkvetlého jabloniového
sadu, s krajinou typickou pro danou zemépisnou oblast a s bfezovou kiirou v mistnich lesich.

Vyrobni proces zahrnuje nékolik fazi pfipravy surovin, nez se ziskd konecnd masové smés, kterd se plni do umélych
stiivek ve vélcovitém tvaru; tim vznikd kone¢ny produkt a urcuje se jeho textura.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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4.3

Jeho vzhled na fezu pfipomind mozaiku: kousky vepfové kyty jsou rovnomérné rozptylené v celém produktu
a zrnitost je rtiznorodd, stridaji se bilé kousky vepfového sddla s Cerveno-rizovymi kousky typickymi pro pouzité
hovézi a vepfové maso z kyty.

Vnéjsi vzhled: Vilcovité tycky o priméru 50 az 55 mm a délce pfiblizné 23 cm, s Cistym povrchem, bez cizich
Castic a bez hrudek tuku pod obalem. Umél¢é stiivko ptiléhd k saldimu, je neposkozené, s drobnymi jemnymi zéhyby
vzniklymi pfi vyrobé.

Vzhled na ¥ezu: Homogenni, kompaktni a mozaikova struktura, s kousky vepfového masa a tuku rovnomérné
rozptylenymi v celém saldimu. Neobsahuje zadné cizi ¢astice, Glomky kosti, kousky chrupavky, hrudky tuku ¢i kofeni
ani vzduchové bubliny vétsi nez 3 mm. Po rozkrojeni zistavaji platky neporusené.

Chuf a viané: Typickd pro vyrobek lehce uzeny tvrdym dfevem, chut kofeni (paprika, nové kofeni, muskdtovy
ofiSek), vyvazené ochuceni. Bez cizorodé viiné a/nebo chuti.

Konzistence: Polotvrdd az pevnd, uvnitf soudrznd a pruznd. Platky salimu maji pevnou, ale pruznou konzistenci.

Barva: Barva na fezu je jednotnd, od rizové ptes rubinové Cervenou az po bilou, s mramorovanym mozaikovym
vzhledem a vyvdzenym pomérem masa a tuku.

Fyzikdlné-chemické vlastnosti

Analyzované parametry Maximélni mezni hodnoty
Voda, % 40 az 48
Tukové latky, % max. 44
Stl, % max. 3
Celkovy obsah bilkovin, % min. 15

Prisady

Dusitanovd stl; stl; funkéni slozky: cukry: dextréza, laktdza, glukdza; stl, difosfore¢nany; kyselina L-askorbova;
aromata; slozky urCujici vysledné aroma: piirodni kofeni (paprika, Cesnek, pepf, muskdtovy ofisek),
polyfosfore¢nany, sill, dextréza, dusitan sodny, pfirodni extrakty (paprika, nové kofeni, muskdtovy ofisek).

Pomocné suroviny

Pouzivaji se pfi plnéni (nepozivatelné bilé umélé stéfvko s ¢ervenohnédym zihdnim, spony, provazek), pii tepelném
zpracovani (tvrdé dfevo) a pii zdvéretném oznacovani (etikety).

Odchylky tykajici se zdrojii krmiva (pouze u produktii Zivocisného ptivodu oznacenych chrdnénym oznacenim piivodu) a omezeni
tykajici se zdrojii surovin (pouze u zpracovanych produktii oznacenych chrdnénym zemépisnym oznacenim)

Palky jate¢né upravenych tél prasat pochdzeji vyhradné z vymezené zemépisné oblasti, a to ze zvifat, kterd byla v této
oblasti chovdna a krmena obilovinami. Zvifata se pordzeji za ticelem ziskani jate¢né upravenych tél na jatkdch
nachdzejicich se ve vymezené zemépisné oblasti a tato jate¢né upravend téla se v této oblasti také rozbourdvaji za
Ucelem ziskdni anatomickych ¢dsti pouzivanych pfi vyrobé. Vlastnosti surovin jsou ovlivnény mistnimi
chovatelskymi a krmnymi postupy, které pfedstavuji zdsadni prvek pro dosazeni specifického charakteru produktu.

Vysledna vepfova kyta se pouzivd zmrazend, v souladu s pozadavky mistniho technologického postupu, a vepfové
sddlo se rovnéz pouzivd zmrazené, aby se zachovala pro tento produkt charakteristickd zrnitd a mozaikovad
struktura. Dostupnost prasat chovanych ve vymezené zemépisné oblasti tvoii zdklad mistni tradice vyroby saldimu,

jejiz zachovani je nezbytné pro zachovani strukturdlnich a senzorickych vlastnosti charakteristickych pro ,Salam
Poiana Marului“.
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4.4

4.5

4.6

Hovézi kyta pouZivand k vyrobé tohoto produktu pochdzi z étvrti jate¢né upravenych tél dospélych kusii skotu
a pouZivd se zmrazend. MuZe pochdzet z vymezené zemépisné oblasti nebo z jinych oblasti, pficemz specifi¢nost
produktu je dédna tradiénim zpracovanim provadénym v oblasti Poiana Mirului, tj. suchym solenim, zrdnim
a piipravou mletého hovéziho masa v souladu s mistnimi postupy uplatiovanymi béhem vyrobniho procesu.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vyrobni proces u produktu ,Salam Poiana Marului, véetné chovu a krmeni prasat, pordzky zvifat, rozbourdni
jate¢nych tél a pripravy masnych &asti pouzivanych v technologickém postupu, ruéniho porcovani, suchého soleni,
zrdni, pripravy mleté hovézi suroviny, plnéni stiivek, tepelné tipravy, horkého uzeni, studeného uzeni a susen,
probiha ve vymezené zemépisné oblasti.

Zyldstni pravidla pro baleni, krdjeni, strouhdni atd. zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla pro oznacovdni zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Za nazvem ,Salam Poiana Marului“ musi ndsledovat slova ,Indicatie Geograficd Protejati“ (chrinéné zemépisné
oznaceni) nebo zkratka ,IGP* (CHZO) v rumunstiné a evropsky symbol oznacujici ochranu tohoto ndzvu. Na
etiketdch budou rovnéz uvedeny symboly certifikacniho subjektu.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast zahrnuje sprévni Gzemni jednotku Brasov, kterd je vymezena podle rumunského tGzemné-
spravniho ¢lenéni.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Pavod produktu ,Salam Poiana Marului“ Gzce souvisi s ndzvem mista, kde vznikl.
Poiana Marului je osada rozptylend v podhaii kopce Poiana Marului, na hranici mezi Vychodnimi a JiZnimi Karpaty.

Pivod ndzvu této vesnice je zahalen mistnimi legendami, které se pfedavaji z generace na generaci. Podle nejzndméjsi
legendy je ndzev vesnice odvozen od mytiny (poiana) s jabloni uprostied, kterd se pozdéji stala srdcem osady. Tuto
oblast osidlili nejprve lidé pronasledovani za turecké nadvlady, pozdé&ji pak psanci a pastevci, kteti pfispéli k rozvoji
mistn{ komunity.

Zadost o zapis oznaceni ,Salam Poiana Mirului“ jako CHZO vychdzi ze souvislosti mezi vlastnostmi produktu
a touto zemé&pisnou oblasti, kterd je ddna mistnimi tradicemi chovu hospodéiskych zvitat, pouzivinim surovin
z této oblasti a dislednym dodrZovanim specifického technologického postupu, véetné suchého soleni, pomalého
zréni, uzeni a pouziti mletého hovéziho masa.

Poiana Mdrului se vyznacuje vlhkym, chladnym, mirnym kontinentdlnim podnebim, které tradiéné podporovalo
rozvoj postupt konzervace a zrdni masnych vyrobki. Tyto postupy byly komunitou pfizplisobeny mistnim
podminkdm a v soucasné dobé jsou udrzovany pomoci technologické regulace teploty a parametrt ventilace béhem
vyrobniho procesu.

Specifické klimatické podminky oblasti Poiana Marului, vyznacujici se mirnymi teplotami a relativné stdlou vlhkosti,
napomohly rozvoji a zachovani tradi¢nich postupt soleni, zrdni a uzeni pfizptisobenych mistnim podminkdm; tyto
metody umoziuji, aby biochemické zmény, které jsou zodpovédné za konzistenci, aroma a trvanlivost hotového
vyrobku, probihaly postupné.

Technologické postupy pouzivané pii vyrobé produktu ,Salam Poiana Mirului“ jsou vysledkem postupného
piizptsobovan{ vyrobnich metod charakteristikim surovin pochdzejicich z vymezené zemépisné oblasti. Tyto
postupy se pfeddvaji z generace na generaci a jsou udrzovany v rdmci mistni komunity producent.
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Pdy v okoli Poiana Mirului jsou vhodné pro péstovani obilovin, které se tradi¢né pouzivaji ke krmeni prasat
chovanych v této oblasti. Mistni chovatelské a krmné postupy jsou soucdsti kontinuity zemédélskych
a zootechnickych ¢innosti v tomto regionu a podporuji rozvoj mistni tradice vyroby uzenin. Vyroba produktu ve
vymezené zemépisné oblasti pomdha zachovavat kulturni identitu mistni komunity.

Veprové kyty pouzivané pii vyrobé produktu ,Salam Poiana Marului“ pochdzeji z farem ve vymezené zemépisné
oblasti, kde se uplatiiuji mistni postupy chovu hospodatskych zvifat a krmnych rezima. Diky témto postuptim patii
vepfové kyty pouzivané pii vyrobé produktu ,Salam Poiana Mirului“ k nejchutnéj§im a nejvyZzivnéjsim ¢dstem
vepfového masa. Jejich chut a jemnd konzistence jsou mezi mistnimi obyvateli velmi cenény. PouZiti této suroviny je
souddsti mistntho vyrobniho procesu, stejné jako mleté hovézi maso ptipravené podle receptury, kterd se v mistni
komunité pfeddva z generace na generaci.

Technologicky proces vychdzi z metod tradicné pouzivanych v této oblasti, jako je suché soleni, ptiprava mletého
hovéziho masa a pfirodni uzeni pomoci bukového dreva. Tyto kroky urcuji technologické zmény a pomdahaji odlisit
tento produkt od podobnych saldmt vyrdbénych v jinych regionech.

Faze soleni, zrdni a uzeni se provadéji v souladu s technologickymi postupy vyvinutymi ve vyrobnich provozech
v oblasti Poiana Marului. Parametry procesu jsou pfizptsobeny vlastnostem mistnich surovin a tradi¢nimu zptsobu
zpracovani, ¢imz prispivaji k utvdfeni konzistence, textury a senzorického profilu, které jsou pro dany produkt
charakteristické.

Zasadnim technologickym krokem je suché soleni, pfi némz se hovézi kyta ruéné nakréji na kostky raznych velikosti
a hnéte se solf; tento proces podporuje vznik charakteristické chuti, viiné a struktury produktu. Zachovéni struktury
svalovych vlaken v disledku ptsobeni soli spousti postupnou extrakci myofibrilarnich bilkovin (myosinu a aktinu),
které tvoif pfirozenou bilkovinnou matrici, jeZ pomdhd stabilizovat smés, zabrariuje oddélovani tuku a zajistuje
pruznost a kompaktni mozaikovity vzhled, ktery je pro hotovy produkt charakteristicky.

Béhem vyroby a zrdni mletého hovéziho masa se hmota ruéné michd a pravidelné obraci, ¢imz se zajistuje jeji
homogenizace a provzdusnéni. V této fizi pokracuje extrakce myofibrildrnich bilkovin a dochdzi k jejich stabilizaci,
¢imz vznikd bilkovinnd matrice schopnd vazat vodu a stabilizovat tukové castice. Pfirozené enzymatické procesy
vedou k fizenému rozkladu svalovych bilkovin, coz pfispivd k jemnosti a pruznosti, které jsou pro tento produkt
charakteristické, zatimco pomalé oxida¢ni premény lipidti vedou k tvorbé piirodnich aromatickych sloucenin, které
urcuji jeho specificky senzoricky profil. Zaroveni fyzikdlné-chemické zmény, k nimZz dochdzi béhem zrani,
napomahaji stabilizaci pigmentd v mase a vzniku kompaktni konzistence a jednotné, soudrzné a pruzné vnitfni
struktury, kterd je pro hotovy produkt typicka.

Prirodni{ uzeni tvrdym dfevem je urcujicim prvkem mistniho technologického postupu. Specifickou fdzi je susen,
krétké uzeni za tepla odvozené od tradicni praxe zavéSovéani produktd na dobfe vétranych pidéch, které se dnes
provadi v prostorach s fizenou ventilaci. Pokracovani této metody odrdzi kontinuitu mistniho femeslného umu.

Vyrobni proces se odehrédvé zcela ve vymezené zemépisné oblasti a provadéji jej mistni pracovnici s dlouholetymi
zkusenostmi se zpracovanim masnych vyrobka. Technologické znalosti se v rdmci mistni komunity predavaji
z generace na generaci a postupné se pfizptisobuji modernim pozadavkim, pfi¢emz si produkt zachovavd svij
tradi¢ni charakter. Situace po druhé svétové vilce nepiimo piispéla k zachovani tradi¢nich povoldni mistnich
obyvatel spojenych s chovem hospodaiskych zvifat a zpracovanim Zivo¢isnych produktd, véetné povolani feznika
a uzendre. Mezi lidmi, ktef{ pomdhali vytvofit recepturu, je i mistn{ feznik Soancd Ghitd, ktery se podili na ustaveni
pouzivaného technologického postupu a pfeddvani specifického know-how.

V pribéhu ¢asu se v oich spotiebiteld upevnila souvislost mezi ndzvem produktu a oblasti Poiana Mdrului a tento
produkt je spojovan s mistni tradici pi{pravy masovych pokrmi a kombinovanym pouzitim vepfové a hovézi kyty
ochucenych podle specifického receptu. Pouzité stiivko symbolicky odkazuje na legendu o misté, které dalo
produktu jeho jméno.
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,Salam Poiana Marului“ si ziskal pevné postaveni na mistni i celostdtni drovni a pouZzivani tohoto ndzvu je dolozeno
po dlouhou dobu. K uznani tohoto produktu pfispéla registrace ochranné znamky ,Poiana Marului“ v roce 1998
a Gcast na mezindrodnich veletrzich od roku 2007, véetné veletrhu IFFA ve Frankfurtu. Diky tomu produkt ziskal
nékolik ocenéni, véetné zlatych medaili.

Dlouhodobé pouzivani ndzvu ,Salam Poiana Marului“ v dokumentech a obchodni praxi pro produkt vyrabény v této
oblasti ptispélo k jeho dobré povésti a k jeho uzndni jako produktu specifického pro danou zemépisnou oblast.

Souvislost mezi produktem ,Salam Poiana Marului“ a vymezenou zemépisnou oblasti je ddna tim, Ze cely vyrobni
proces probihd v této oblasti, Ze se pouZivaji suroviny z této oblasti a Ze se na ném podili mistni pracovni sila; tyto
faktory spole¢né zajistuji kontinuitu technologickych postupt a umoziuji odlisit tento produkt od podobnych
vyrobkd vyrdbénych v jinych regionech.

Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu se zemé&pisnym oznacenim

https://madr.ro/docs[ind-alimentara/2026caiete-de-sarcini-2024/caiet-de-sarcini-salam-poiana-marului-04.03.2026.pdf
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