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Offentliggorelse af en ansegning om registrering af en geografisk betegnelse i henhold til artikel 15,
stk. 4, i Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EU) 2024/1143

(C/2026/3963)
Inden for en frist pd tre maneder fra datoen for denne offentliggarelse kan myndighederne i en medlemsstat eller i et

tredjeland, eller en fysisk eller juridisk person med en legitim interesse, og som er etableret eller har bopzl i et tredjeland,
indgive en indsigelse til Kommissionen, jf. artikel 17 i Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) 2024/1143 (').

ENHEDSDOKUMENT
Oprindelsesbetegnelser og geografiske betegnelser for landbrugsprodukter
»Salam Poiana Mirului«

EU-nr.: PGI-RO-03383 — 20.12.2024

1.  Betegnelse(r)

»Salam Poiana Miruluic

2. Type geografisk betegnelse

BOB[O BGB

3. Land, som det afgraensede geografiske omride tilhorer

Rumenien

4. Beskrivelse af landbrugsproduktet

4.1. Klassificering af landbrugsproduktet i overensstemmelse med positionen og koden i den kombinerede nomenklatur, jf. artikel 6,
stk. 1, i forordning (EU) 2024/1143

16 — TILBEREDTE VARER AF K@D, FISK, KREBSDYR, BLODDYR ELLER ANDRE HVIRVELL@SE VANDDYR ELLER
INSEKTER

1601 — Polser og lignende varer af ked, slagtebiprodukter, blod eller insekter; tilberedte fedevarer pa basis heraf

4.2, Beskrivelse af det landbrugsprodukt, for hvilket den registrerede betegnelse anvendes

»Salam Poiana Marului« er en kogt salami, der dobbeltrages med begetra og derefter torres. Til fremstillingen af
»Salam Poiana Mirului« anvendes der mindst 30 % kelet okseldr, 40 % frossen svineskinke (fra det afgraensede
geografiske omrade) og hejst 30 % frossent fast svinefedt.

»Salam Poiana Mirului« markedsferes som cylindriske steenger, der er pakket enkeltvis i hvide pelsehylstre med
redbrune band. I den lokale kultur forbindes disse med skenheden ved en blomstrende ableplantage, et landskab,
der er karakteristisk for det geografiske omrade, og med birkebarken i de lokale skove.

Fremstillingsprocessen omfatter flere trin med tilberedning af révarerne, inden den endelige kadfars opnds og fyldes i
cylindriske kunsttarme, hvilket skaber det endelige produkt og bestemmer dets tekstur.

() Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) 2024/1143 af 11. april 2024 om geografiske betegnelser for vin, spiritus og
landbrugsprodukter samt garanterede traditionelle specialiteter og fakultative kvalitetsudtryk for landbrugsprodukter, om @ndring af
forordning (EU) nr. 1308/2013, (EU) 2019/787 og (EU) 2019/1753 og om ophvelse af forordning (EU) nr. 1151/2012 (EUT L,
2024[1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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4.3.

Snitfladen har et mosaiklignende udseende, idet stykker af svineskinke er jeevnt fordelt i hele produktet, og den har en
varieret granulering med skiftevis hvide stykker svinefedt og rosa stykker, som er karakteristiske for de anvendte
udskeringer af okseldr og svineskinke.

Udvendigt udseende: Cylindriske stenger med en diameter pd mellem 50 og 55 mm og en leengde pé ca. 23 cm,
med en ren overflade, fri for fremmedlegemer og uden fedtklumper under hylsteret. Kunsttarmen slutter tet om
salamien og er ubeskadiget med sma fine folder, som skyldes produktionstrinnene.

Udseende ved udskzaring: Homogen, kompakt og mosaiklignende sammensztning med jevnt fordelte stykker af
svineked og fedt i hele salamien. Der forekommer ingen fremmedlegemer, knoglefragmenter, bruskstykker, fedt-
eller krydderiklumper eller luftbobler p& over 3 mm. Ved udskering forbliver skiverne intakte.

Smag og duft: Karakteristisk for et produkt, der er let raget med lovtra, med smag af krydderier (paprika, allehinde
og muskatned) og en afbalanceret krydring. Fri for fremmed lugt og/eller smag.

Konsistens: Halvfast til fast, ssmmenhangende og elastisk indvendigt. Salamiskiverne har en fast, men elastisk
konsistens.

Farve: Farven ved udskeering er ensartet, fra rosa til rubinred og hvid, med et marmoreret mosaikmenster og en god
balance mellem ked og fedt.

Fysisk-kemiske kendetegn

Analyserede parametre Maksimale gransevardier
Vand, % 40-48
Fedtstoffer, maks. % 44
Salt, maks. % 3
Protein i alt, min. % 15

Ingredienser

Nitritsalt, salt. Funktionelle ingredienser: sukker (dextrose, laktose, glukose), salt, diphosphater, ascorbinsyre,
aromaer. Ingredienser, der bestemmer den endelige aroma: naturlige krydderier (paprika, hvidleg, peber og
muskatned), polyphosphater, salt, dextrose, natriumnitrit, naturlige ekstrakter (paprika, allehdnde og muskatned).

Hjelpematerialer

Disse anvendes i fyldningsprocessen (uspiselig hvid kunsttarm med redbrune striber, clips og snor), i varmebehand-
lingsprocessen (lovtra) og i den endelige markningsproces (etiketter).

Undtagelser med hensyn til foderstoffers oprindelse (kun for animalske produkter med en beskyttet oprindelsesbetegnelse) og
restriktioner vedrarende rdvarernes oprindelse (kun for forarbejdede produkter med en beskyttet geografisk betegnelse)

De halve slagtekroppe af svin stammer udelukkende fra det afgraensede geografiske omrdde og fra dyr, der er
opdreattet og fodret med korn i omradet. Dyrene slagtes pé slagterier i det afgraensede geografiske omrdde for at
opna slagtekroppene, og slagtekroppene opskeres ligeledes i omrédet for at udtage de anatomiske dele, der anvendes
i produktionen. Révarernes egenskaber pavirkes af de lokale opdrats- og fodringsmetoder, som er et vasentligt
element for at opnd produktets egenart.

Den herved fremstillede svineskinke anvendes i frossen tilstand i overensstemmelse med kravene i den lokalt
anvendte teknologiske proces, og svinefedtet anvendes ogsd i frossen tilstand for at bevare den kornede og
mosaiklignende struktur, der er karakteristisk for produktet. Tilgeengeligheden af svin, der opdrzttes i det afgreensede
geografiske omrdde, udger grundlaget for den lokale tradition for salamifremstilling, hvis kontinuitet er afgerende for
at bevare de strukturelle og sensoriske egenskaber, der er specifikke for »Salam Poiana Marului.
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De okselar, der anvendes til fremstilling af produktet, udskares fra kvarte slagtekroppe af voksent kvag og anvendes i
frossen tilstand. De kan stamme fra det afgrensede geografiske omrade eller fra andre omrader, idet produktets
egenart bestemmes af den traditionelle fremstilling, der udferes i Poiana Mirului-omradet, dvs. tersaltning, modning
og tilberedning af det hakkede okseked i overensstemmelse med de lokale fremgangsmadder, der anvendes under
produktionsprocessen.

4.4.  Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omréde

Produktionsprocessen for »Salam Poiana Mirului«, herunder opdrat og fodring af svinene, slagtning af dyrene,
opskering af slagtekroppene og tilvejebringelse af de kedstykker, der anvendes i den teknologiske proces, manuel
portionering, tersaltning, modning, tilberedning af det hakkede okseked, stopning i tarme, varmebehandling,
varmregning, koldregning og terring, finder sted i det afgreensede geografiske omrade.

4.5. Scrlige regler for emballering, udskering, rivning osv. af landbrugsproduktet med den registrerede betegnelse

4.6. Searlige regler for maerkning af landbrugsproduktet med den registrerede betegnelse

Betegnelsen »Salam Poiana Marului« skal efterfelges af ordene »Indicatie Geograficd Protejatd« (beskyttet geografisk
betegnelse) eller forkortelsen »IGP« (BGB) pa rumansk samt af EU-symbolet for betegnelsens beskyttelse. Etiketterne
skal ogsd indeholde certificeringsorganets symboler.

5. Kort angivelse af det geografiske omrades afgraensning

Det geografiske omrdde omfatter den administrative territoriale enhed Brasov amt som defineret i henhold til den
rumaenske territoriale administrative struktur.

6.  Tilknytning til det geografiske omride

Oprindelsen af »Salam Poiana Marului« er tat knyttet til navnet pa det sted, hvor produktet opstod.

Poiana Marului er et spredt bebygget lokalsamfund ved foden af hgjdedraget Poiana Marului pa grensen mellem @st-
og Sydkarpaterne.

Oprindelsen af navnet pd denne landsby er omgzrdet af lokale legender, som er overleveret gennem tiden. Ifglge den
mest kendte legende stammer landsbyens navn fra en lysning (poiana) med et @bletrae i midten, som senere blev
bebyggelsens centrum. Omréddet blev forst befolket af mennesker, der blev forfulgt under det tyrkiske herredemme,
og senere af fredlase og hyrder, som bidrog til lokalsamfundets udvikling.

Ansggningen om registrering af »Salam Poiana Mdrului« som BGB er baseret pd sammenhangen mellem produktets
egenskaber og det geografiske omride. Det er en sammenhang, der skabes af de lokale traditioner for husdyravl,
anvendelsen af rdvarer fra omrddet og den konstante anvendelse af en sarlig teknologisk proces, herunder
torsaltning, langsom modning, regning og anvendelse af hakket oksekad.

Poiana Marului er kendetegnet ved et fugtigt, keligt og tempereret fastlandsklima, som traditionelt har varet gunstigt
for udviklingen af saltnings- og modningsmetoder for kedprodukter. Lokalsamfundet har tilpasset disse
fremgangsmdader til de lokale forhold, og de opretholdes i dag gennem en teknologisk kontrol af temperatur- og
ventilationsparametrene under fremstillingsprocessen.

De sarlige klimaforhold i Poiana Marului, som er kendetegnet ved moderate temperaturer og en forholdsvis konstant
luftfugtighed, har veeret gunstige for udviklingen og opretholdelsen af de traditionelle saltnings-, modnings- og
regningsmetoder, der er tilpasset det lokale miljg, og som gor det muligt for de biokemiske endringer, der giver
slutproduktet sin tekstur, aroma og stabilitet, at finde sted gradvist.

De teknologiske fremgangsmaéder, der anvendes ved produktionen af »Salam Poiana Marului«, er resultatet af, at
fremstillingsmetoderne med tiden er blevet tilpasset egenskaberne ved rdvarerne fra det afgreensede geografiske
omréde. Disse metoder videregives og opretholdes i det lokale producentfallesskab.
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Jordbunden i omradet omkring Poiana Marului er velegnet til dyrkning af korn, som traditionelt anvendes til fodring
af de svin, der opdrattes i omradet. De lokale opdrats- og fodringsmetoder er en del af kontinuiteten i regionens
landbrugs- og husdyrbrugsaktiviteter og understatter udviklingen af den lokale polsefremstillingstradition. Gennem
produktets fremstilling i det afgreensede geografiske omrade er disse metoder med til at bevare lokalsamfundets
kulturelle identitet.

De svineskinker, der anvendes til fremstillingen af »Salam Poiana Marului«, stammer fra bedrifter i det afgraensede
geografiske omrdde, hvor der anvendes lokale husdyravls- og fodringsmetoder. Takket vaere disse metoder er de
svineskinker, der anvendes til fremstillingen af »Salam Poiana Marului«, nogle af de mest velsmagende og neeringsrige
udskeringer af svineked. Deres smag og mere tekstur er velkendt blandt lokalbefolkningen. Anvendelsen af denne
ravare indgdr i en lokal fremstillingsproces sammen med det hakkede oksekad, der tilberedes efter en opskrift, som
er blevet videregivet i lokalsamfundet.

Den teknologiske proces er baseret pd metoder, der traditionelt anvendes i omrédet, sdsom tersaltning, tilberedning af
det hakkede oksekad og naturlig regning med begetra. Disse trin er afgerende for de teknologiske andringer og er
med til at adskille produktet fra lignende salamier, der fremstilles i andre regioner.

Saltnings-, modnings- og regningstrinnene udferes i overensstemmelse med de teknologiske fremgangsméder, der er
udviklet pd produktionsanlaeggene i Poiana Marului-omradet. Procesparametrene er tilpasset de lokale révarers
egenskaber og den traditionelle fremstillingsmetode, hvilket bidrager til den konsistens, tekstur og sensoriske profil,
der er karakteristisk for produktet.

Torsaltning er et vaesentligt teknologisk trin, der udferes ved, at okselaret manuelt skeres i tern af forskellig storrelse
og xltes med salt, hvilket fremmer udviklingen af produktets karakteristiske smag, aroma og tekstur. Bevarelsen af
muskelfiberstrukturen, der er forbundet med saltets virkning, smtter gang i den gradvise ekstraktion af de
myofibrillere proteiner (myosin og aktin), som danner en naturlig proteinmatrix, der er med til at stabilisere
blandingen, forhindre fedtseparation og give den elasticitet og det kompakte mosaikmenster, der er karakteristisk for
slutproduktet.

Under fremstillingen og modningen af den hakkede oksekedsmasse omrores massen manuelt og vendes med jevne
mellemrum, sd det sikres, at blandingen homogeniseres og luftes. P4 dette stadium fortsatter og stabiliseres
ekstraktionen af myofibrilleere proteiner, hvorved der dannes en proteinmatrix, som kan binde vandet og stabilisere
fedtpartiklerne. Naturlige enzymatiske processer resulterer i en kontrolleret nedbrydning af muskelproteinerne,
hvilket er med til at give den merhed og elasticitet, der er karakteristisk for produktet, mens den langsomme
oxidative omdannelse af lipider forer til udviklingen af naturlige aromatiske forbindelser, som definerer den
specifikke sensoriske profil. Samtidig fremmer de fysisk-kemiske @ndringer under modningen stabiliseringen af
pigmenterne i kedet og dannelsen af en kompakt konsistens og en ensartet, sammenhangende og elastisk tekstur
indvendigt, som er typisk for slutproduktet.

Naturlig rogning med lovtra er et afgorende element i den lokale teknologiske proces. Et serligt trin er terring i form
af en kort varmregning, der stammer fra den traditionelle praksis med at hange produkterne op pé velventilerede
lofter og nu udferes i lokaler med kontrolleret ventilation. Videreferelsen af denne metode afspejler kontinuiteten i
det lokale handvark.

Hele fremstillingsprocessen foretages i det afgraensede geografiske omrade af lokalt personale med mange ars erfaring
med at fremstille kedprodukter. Den teknologiske viden er blevet videregivet fra generation til generation i
lokalsamfundet og gradvis tilpasset moderne krav, samtidig med at produktets traditionelle karakter bevares.
Situationen efter Anden Verdenskrig bidrog indirekte til at bevare indbyggernes traditionelle erhverv med tilknytning
til husdyravl og fremstilling af animalske produkter, herunder erhvervene som slagter og pelsemager. En af de
personer, der har bidraget til opskriftens fastleeggelse, er den lokale slagter Soancd Ghitd, som var med til at fastleegge
den anvendte teknologiske proces og videregive den sarlige knowhow.

Med tiden er sammenhangen mellem produktets navn og Poiana Mdrului-omradet blevet styrket i forbrugernes
bevidsthed, og produktet forbindes med den lokale tradition for tilberedt ked og den kombinerede anvendelse af
svineskinke og okseldr, der krydres efter den serlige opskrift. Det anvendte pelsehylster henviser symbolsk til
legenden om den lokalitet, som gav produktet sin betegnelse.
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»Salam Poiana Marului« har etableret sig pd lokalt og nationalt plan, og anvendelsen af betegnelsen er dokumenteret
over en lang periode. Registreringen af varemerket »Poiana Mirului« i 1998 og deltagelsen siden 2007 i
internationale handelsmesser, herunder IFFA Frankfurt, har bidraget til produktets anerkendelse, og produktet har
modtaget flere priser, herunder guldmedaljer.

Den fortsatte anvendelse gennem tiden af betegnelsen »Salam Poiana Marului« i dokumenter og handelspraksis for det
produkt, der fremstilles i dette omrade, har bidraget til produktets omdemme og til anerkendelsen af det som et
produkt, der er specifikt for det geografiske omrade.

Sammenhangen mellem »Salam Poiana Marului« og det afgransede geografiske omréde skyldes, at hele produktions-
processen finder sted i omrddet, at der anvendes ravarer fra omréadet, og at den lokale menneskelige faktor indgar,
hvilket tilsammen sikrer kontinuiteten i de teknologiske fremgangsméder og ger det muligt at skelne produktet fra
lignende produkter, der fremstilles i andre regioner.

Henvisning til offentliggerelsen af produktspecifikationen for den geografiske betegnelse

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