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(C/2026/3963)
Euroopa Parlamendi ja ndukogu mdairuse (EL) 2024/1143 (') artikliga 17 on ette ndhtud, et kolme kuu jooksul parast

kdnealuse avaldamise kuupieva voivad lilkmesriigi voi kolmanda riigi asutused vdi diguspérast huvi omav fiiiisiline voi
juriidiline isik, kelle elu- vdi asukoht on kolmandas riigis, esitada komisjonile vastuviite.

KOONDDOKUMENT
Pollumajandustoodete piritolunimetused ja geograafilised tihised
,,Salam Poiana Mirului“

ELi nr: PGI-RO-03383 - 20.12.2024

1.  Nimetus(ed)

,Salam Poiana Marului“

2. Geograafilise tihise tiiiip

KpNO KGTX

3. Riik, kuhu miiratletud geograafiline piirkond kuulub

Rumeenia

4. Pollumajandustoote kirjeldus

4.1. Pollumajandustoote klassifikatsioon vastavalt kombineeritud nomenklatuuri rubriigile ja koodile, nagu on osutatud mddruse
(EL) 2024/1143 artikli 6 Igikes 1

16 — TOOTED LIHAST, KALAST, KOORIKLOOMADEST, MOLLUSKITEST VOI MUUDEST VEESELGROOTUTEST
VOI PUTUKATEST

1601 — vorstid jms tooted lihast, rupsist, verest vdi putukatest; nende baasil valmistatud toiduained ...

4.2. Registreeritud nimetusega pollumajandustoote kirjeldus

,Salam Poiana Mdrului“ on keedusalaami, mida suitsutatakse kahel korral p66gisuitsuga ja seejdrel kuivatatakse. Toote
,<Salam Poiana Mirului“ valmistamiseks kasutatakse vihemalt 30 % ulatuses jahutatud veise kintsuliha, 40 %
kiilmutatud seajalgu (mairatletud geograafilisest piirkonnast) ja kuni 30 % kiilmutatud seapekki.

Toodet ,Salam Poiana Marului® turustatakse silindriliste lattidena, mis on erilisel viisil pakendatud punakaspruuni
paelaga valgetesse kestadesse; kohalikus kultuuris seostatakse neid selle geograafilise piirkonna maastikke
iseloomustavate ditsvate dunaaedade iluga ja kohalike metsade kasetiivedega.

Tootmisprotsess hdlmab mitut tooraine ettevalmistamise etappi, enne kui saadakse 16plik hakklihamass, mis
pannakse silindrilisse kunstsoolde, kus valmib [6pptoode ja kujuneb selle tekstuur.

(') Euroopa Parlamendi ja ndukogu 11. aprilli 2024. aasta méidrus (EL) 20241143, milles kasitletakse veinile, piiritusjookidele ja
pollumajandustoodetele antavaid geograafilisi tdhiseid ning péllumajandustoodete garanteeritud traditsioonilisi tooteid ja
vabatahtlikke kvaliteedimdisteid ning millega muudetakse maarusi (EL) nr 1308/2013, (EL) 2019/787 ja (EL) 2019/1753 ning
tunnistatakse kehtetuks maarus (EL) nr 1151/2012 (ELT L, 20241143, 23.4.2024, ELIL http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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4.3.

Loikepinnal on mosaiikmuster, kus seajala tiikid on tihtlaselt jaotunud kogu toote ulatuses, ning toote teralises sisus
vahelduvad valged seapekitiikid punakasroosade tiikkidega, mis on iseloomulikud tootes kasutatud veisekintsule ja
seajalgadele.

Vilimus: silindriline latt ldbimddduga 50-55 mm ja pikkusega ligikaudu 23 cm, ithetaolise pinnaga ilma vdorolluse
ja pekititkkideta kesta all. Kunstsool jadb salaami kiilge ega kahjustu, tootmisetappidest tulenevad viikesed peened
kortsud.

Loikepinna vilimus: ithtlane, tihke ja mosaiikne koostis, sealiha- ja pekititkid on kogu salaami ulatuses iihtlaselt
jaotunud. Ei ole vddrollust, luu-, kdhre-, peki-, maitseainetiikkke ega Shumulle, mis on suuremad kui 3 mm.

Loikamisel jadvad viilud terveks.

Maitse ja 16hn: lehtpuidusuitsuga kergelt suitsutatud tootele iseloomulik 18hn, maitseainete (paprika, piment,
muskaatpihkel) maitse, tasakaalustatult maitsestatud. Vodra 16hna ja maitseta.

Konsistents: poolkdva kuni tihke, seest tihe ja elastne. Salaamiviilud on tihke ja elastse konsistentsiga.
Virvus: 16ikepinna virvus on iihtlane, roosast rubiinpunase ja valgeni, marmorja mosaiikse vilimusega, hea liha ja

peki tasakaaluga.

Fiitisikalis-keemilised omadused

Analiiiisitud parameetrid Piirmairad
Vesi (%) 40 kuni 48
Rasvained (max %) 44
Sool (max %) 3
Uldvalk (min %) 15

Koostisosad

Nitritsool; sool. Funktsionaalsed koostisosad: suhkrud: dekstroos, laktoos, glitkoos; sool; difosfaadid; askorbiinhape;
16hna- ja maitseained. Lopptoote 16hna mairavad koostisosad: looduslikud maitseained (paprika, kiiiislauk, pipar,
muskaatpahkel), poliifosfaadid, sool, dekstroos, naatriumnitrit, looduslikud ekstraktid (paprika, piment,
muskaatpahkel).

Abimaterjalid

Neid kasutatakse tditmisprotsessis (kestana kasutatav mittesoodav valge kunstsool punakaspruunide triipudega,
klambrid, n66r), kuumto6tlemisprotsessis (lehtpuit) ja 1pptoote margistamisel (etiketid).

Erandid so6da hankimisel (iiksnes kaitstud pdritolunimetusega loomsete toodete puhul) ja piirangud tooraine hankimisel (iiksnes
kaitstud geograafilise tahisega toodeldud toodete puhul)

Sea poolriimbad on pirit itksnes mdaratletud geograafilisest piirkonnast, seal kasvatatud ja teraviljaga s66detud
loomadelt. Riimpade saamiseks tapetakse loomad mdaratletud geograafilises piirkonnas asuvates tapamajades ja
selles piirkonnas riimbad ka tiikeldatakse, et saada tootmises kasutatavad riimbaosad. Tooraine omadusi mdjutavad
kohalikud loomakasvatus- ja sootmistavad, mis on olulised toote eripira saavutamiseks.

Saadud seajalgu kasutatakse kiilmutatult (nagu ndevad ette kohapeal kasutatava tehnoloogilise protsessi nduded) ja ka
seapekki kasutatakse kiilmutatult, et siilitada tootele omane teraline ja mosaiikne struktuur. Madratletud
geograafilises piirkonnas kasvatatud sigade saadavus on kohaliku salaamivalmistamise traditsiooni alus, mille
jarjepidevus on oluline, et sdiliksid tootele ,Salam Poiana Marului“ iseloomulikud struktuurilised ja organoleptilised
omadused.
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4.4.

4.5.

4.6.

Toote valmistamiseks kasutatav veisekints saadakse tdiskasvanud veiste veerandriimpadelt ja seda kasutatakse
killmutatult. See v&ib olla parit mairatletud geograafilisest piirkonnast voi muudest piirkondadest, sest toote eripdra
soltub Poiana Mdrului piirkonnas tehtavast traditsioonilisest to6tlemisest, st kuivsoolamisest, laagerdamisest ja
veisehakkliha valmistamisest vastavalt tootmisprotsessis kasutatavale kohalikule tavale.

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Toote ,Salam Poiana Mirului“ tootmisprotsess, sealhulgas sigade kasvatamine ja s66tmine, loomade tapmine,
riimpade titkeldamine ja tehnoloogilises protsessis kasutatavate lihaosade valmistamine, kisitsi titkeldamine,
kuivsoolamine, laagerdamine, veisehakkliha valmistamine, kestade tditmine, kuumtoé6tlemine, kuumsuitsutamine,
kiilmsuitsutamine ja kuivatamine, teostatakse maaratletud geograafilises piirkonnas.

Registreeritud nimetusega pollumajandustoote pakendamise, viilutamise, riivimise jm erieeskirjad

Registreeritud nimetusega pollumajandustoote mérgistamise erieeskirjad

X

Nimetusele ,Salam Poiana Marului“ peavad jirgnema sdnad ,Indicatie Geograficd Protejatd“ (kaitstud geograafiline
tdhis) vi rumeeniakeelne akroniiiim ,IGP* (KGT) ja nimetuse kaitsmise Euroopa siimbol. Mirgised sisaldavad ka
sertifitseerimisasutuse siimboleid.

Geograafilise piirkonna tipne méiratlus

Geograafiline piirkond hdlmab Bragsovi maakonna territoriaalset haldusiiksust, mille mairatlemisel on lahtutud
Rumeenia territoriaalsest haldusstruktuurist.

Seos geograafilise piirkonnaga

Toote ,Salam Poiana Marului“ péritolu on tihedalt seotud selle paritolukoha nimega.
Poiana Marului on hajali asuv kogukond Poiana Marului mée jalamil, Ida- ja Léuna-Karpaatide piiril.

Selle kiila nime pdritolu peitub aja jooksul edasi antud kohalikes legendides. Tuntuima legendi kohaselt parineb kiila
nimi lagendikust (poiana), mille keskel on dunapuu, millest hiljem sai asula kese. Algselt asustasid piirkonna Tiirgi
voimu all tagakiusatud inimesed, hiljem lindpriid ja karjused, kes aitasid kaasa kohaliku kogukonna kujunemisele.

Toote ,Salam Poiana Mirului“ kaitstud geograafilise tihisena registreerimise taotlus pdhineb toote omaduste ja
geograafilise piirkonna vahelisel seosel, mille médiravad kohalikud loomakasvatustraditsioonid, piirkonnast pirit
tooraine kasutamine ja konkreetne pidev kasutatud tehnoloogiline protsess, mis hélmab kuivsoolamist, aeglast
laagerdamist, suitsutamist ja veisehakkliha kasutamist.

Poiana Marului piirkonda iseloomustab niiske ja jahe moddukas mandriline kliima, mis on traditsiooniliselt
soodustanud lihatoodete kuivatamise ja laagerdamise tava kujunemist. Kogukond on need traditsioonid kohandanud
kohalike tingimustega, tinapieval jirgitakse neid temperatuuri ja ventilatsiooni parameetreid tootmisprotsessi kaigus
tehnoloogiliselt reguleerides.

Poiana Mirului spetsiifilised kliimatingimused, mida iseloomustavad mo6dukas temperatuur ja killaltki pisiv
Shuniiskus, on soodustanud kohaliku keskkonnaga kohandatud soolamis-, laagerdamis- ja suitsutamistavade
kujunemist ja sdilimist. Need meetodid vdimaldavad jark-jargult teha biokeemilisi muutusi, mis tagavad 16pptoote
tekstuuri, 16hna ja stabiilsuse.

Toote ,Salam Poiana Mirului“ tootmisel kasutatavad tehnoloogilised tavad on kujunenud pika aja jooksul, mil
tootmismeetodeid on kohandatud médratletud geograafilise piirkonna tooraine omadustega. Neid meetodeid antakse
polvest pdlve edasi ja hoitakse kohalikus tootjate kogukonnas alles.
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Poiana Méruluit timbritseva piirkonna mullad sobivad selleks, et kasvatada teravilja, mida selles piirkonnas traditsioo-
niliselt kasutatakse sigade s66tmiseks. Kohalikud loomakasvatus- ja sootmistavad moodustavad osa piirkonna
pollumajandusliku tegevuse ja pdllumajandusloomade kasvatamise jdrjepidevusest ning aitavad kaasa vorstival-
mistamise kohaliku traditsiooni kujunemisele. Kuna toodet valmistatakse médratletud geograafilises piirkonnas,
aitavad need tavad siilitada kogukonna kultuurilist identiteeti.

Toote ,Salam Poiana Marului“ tootlemisel kasutatavad seajalad on parit mdaratletud geograafilise piirkonna
pollumajandusettevdtetest, kus jargitakse kohalikke loomakasvatus- ja sootmistavasid. Tanu nendele tavadele
kuuluvad toote ,Salam Poiana Mirului® tootlemisel kasutatavad seajalad kdige maitsvamate ja toitvamate
sealihatiikkide hulka. Nende maitse ja 6rn tekstuur on kohalike seas tunnustatud. Selle tooraine kasutamine on osa
kohalikust tootmisprotsessist, milles kasutatakse ka kogukonnas pdlvest polve edasi antud retsepti jargi valmistatud
hakkliha.

Tootmisprotsess pohineb piirkonnas traditsiooniliselt kasutatavatel meetoditel, nagu kuivsoolamine, veisehakkliha
valmistamine ja looduslik suitsutamine p6dgi lehtpuidusuitsuga. Nendest etappidest sdltub, milliseid tehnoloogilised
muutusi tehakse, ja need aitavad kdnealust toodet eristada teistes piirkondades valmistatud sarnastest salaamidest.

Soolamine, laagerdamine ja suitsutamine toimub vastavalt Poiana Marului piirkonna tootmisrajatistes véljatootatud
tehnoloogilistele tavadele. Protsessi parameetrid on kohandatud kohaliku tooraine omaduste ja traditsioonilise
tootlemisviisiga, mis aitab kaasa tootele omase konsistentsi, tekstuuri ja organoleptilise profiili kujunemisele.

Kuivsoolamine on oluline tehnoloogiline etapp, mille kdigus 1digatakse veisekintsud kisitsi eri suurusega kuubikuteks
ja segatakse soolaga, mis soodustab tootele iseloomuliku maitse, I3hna ja tekstuuri kujunemist. Soola toimel lihaskiu
struktuuri sdilitamine tekitab mitofibrilli valkude (miiosiini ja aktiini) jarkjargulise eraldumise ja need moodustavad
loodusliku valgumaatriksi, mis aitab segu stabiliseerida, viltida rasva eraldumist ning saavutada l&pptootele
iseloomuliku elastsuse ja tihke mosaiikse valimuse.

Veisehakkliha tootmisel ja laagerdamisel segatakse vorstimassi kisitsi ja pooratakse seda aeg-ajalt, millega tagatakse
segu muutumine ithtlaseks ja hapnikurikkaks. Sellel etapil jitkub miiofibrilli valkude eraldumine ja stabiliseerumine
ning need moodustavad valgumaatriksi, mis suudab siduda vett ja stabiliseerida rasvaosakesi. Looduslike
ensiimaatiliste protsesside tulemusena lihasvalgud lagunevad kontrollitult ja see aitab saavutada tootele
iseloomulikku drnust ja elastsust, samal ajal kui lipiidide aeglase oksiideerumise tulemusena tekivad looduslikud
aromaatsed ithendid, mis méi4ravad spetsiifilise organoleptilise profiili. Uhtlasi aitavad laagerdumise kiigus toimuvad
futisikalis-keemilised muutused kaasa lihas sisalduvate pigmentide stabiliseerumisele, tihke konsistentsi tekkele ning
iihtlase, seest tiheda ja elastse tekstuuri kujunemisele, mis on iseloomulikud 16pptootele.

Kohalikus tehnoloogilises protsessis on madrav looduslik suitsutamine lehtpuidusuitsuga. Uks konkreetne etapp on
kuivatamine, mis seisneb lithikeses kuumsuitsutamises. Alguse sai see tavast riputada tooted hea Shuvahetusega
pooningule, tinapdeval tehakse seda kontrollitud ventilatsiooniga ruumides. Selle meetodi edasikasutamine niitab
kohaliku kisitoondustraditsiooni jatkumist.

Kogu tootmisprotsessi teevad mdiratletud geograafilises piirkonnas kohalikud tootajad, kellel on pikaajaline
lihatoodete tootlemise kogemus. Kohalikus kogukonnas on pdlvest pdlve edasi antud tehnoloogilisi teadmisi, mida
on jirk-jargult kohandatud tinapdevastele nduetele, siilitades toote traditsioonilised omadused. Teise maailmasdja
jargne olukord aitas kaudselt alles hoida sealsete elanike traditsioonilisi ametialasid, mis olid seotud loomakasvatuse
ja loomsete saaduste tootlemisega, sealhulgas lihuniku ja vorstimeistri elukutseid. Retsepti tdpsustamisele kaasa
aidanud inimeste hulgas on kohalik lihunik Soancd Ghitd, kes osaleb kasutatava tehnoloogilise protsessi loomises ja
konkreetsete teadmiste edasiandmises.

Aja jooksul on tarbijate silmis tugevnenud seos toote nimetuse ja Poiana Marului piirkonna vahel. Toodet seostatakse
lihavalmististe kohaliku traditsiooniga ning sellega, et koos kasutatakse seajalga ja veisekintsu, mis on maitsestatud
konkreetse retsepti jargi. Kasutatud kest osutab siimboolselt tootele nimetuse andnud paikkonna legendile.
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Toode ,Salam Poiana Mdrului“ on end tdestanud nii kohalikul kui ka riiklikul tasandil ning selle nimetuse kasutamine
on dokumenteeritud pika aja jooksul. Kaubamirgi ,Poiana Marului“ registreerimine 1998. aastal ja alates 2007.
aastast osalemine rahvusvahelistel messidel (sealhulgas IFFA Frankfurdis) on aidanud kaasa toote laiemale tuntusele,
mille tulemusena on toode palvinud mitu auhinda, sealhulgas kuldmedaleid.

Selles piirkonnas toodetud toote nimetuse ,Salam Poiana Marului® pikaajaline kasutamine dokumenteerituna ja
kaubandustavades on aidanud kaasa toote maine kujunemisele ja selle tunnustamisele geograafilise piirkonna
eriparase tootena.

Seos toote ,Salam Poiana Mirului“ ja mddratletud geograafilise piirkonna vahel tuleneb sellest, et kogu
tootmisprotsess toimub selles piirkonnas, kasutatakse piirkonnast périt tooraineid ning kaasatakse kohalikud
inimesed. Kokku tagavad need tehnoloogiliste tavade jirjepidevuse ja vdimaldavad eristada toodet teistes
piirkondades toodetud sarnastest toodetest.

Viide geograafilise tihisega toote tootespetsifikaadi avaldamisele

https://madr.ro/docs/ind-alimentara/2026/caiete-de-sarcini-202 4/caiet-de-sarcini-salam-poiana-marului-04.03.2026.pdf.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/3963/oj


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

	Geograafilise tähise nimetuse registreerimise taotluse avaldamine vastavalt Euroopa Parlamendi ja nõukogu määruse (EL) 2024/1143 artikli 15 lõikele 4 (C/2026/3963)

