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Maantieteellisen merkinnin rekisteréintihakemuksen julkaiseminen Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) 2024/1143 15 artiklan 4 kohdan nojalla

(C/2026/3963)

Jasenvaltion tai kolmannen maan viranomaiset taikka luonnolliset henkil6t tai oikeushenkilot, joiden oikeutettua etua asia
koskee ja jotka ovat sijoittautuneet kolmanteen maahan tai asuvat sielld, voivat kolmen kuukauden kuluessa tdstd
julkaisemisesta esittdd komissiolle vastaviitteen Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) 20241143 ()
17 artiklan mukaisesti.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
Maataloustuotteiden alkuperinimitykset ja maantieteelliset merkinnit
”Salam Poiana Mirului”

EU-nro: PGI-RO-03383 - 20.12.2024

1.  Nimi/nimet

"Salam Poiana Mirului”

2. Maantieteellisen merkinnin tyyppi

SANO SMM

3. Maa, johon rajattu maantieteellinen alue kuuluu

Romania

4. Maataloustuotteen kuvaus

4.1  Maataloustuotteen luokitus asetuksen (EU) 2024/1143 6 artiklan 1 kohdassa tarkoitetun yhdistetyn nimikkeiston nimikkeen ja
koodin mukaisesti

16 — LIHASTA, KALASTA, AYRIAISISTA, NILVIAISISTA, MUISTA VEDESSA ELAVISTA SELKARANGATTOMISTA
TAI HYONTEISISTA VALMISTETUT TUOTTEET

1601 — Makkarat ja niiden kaltaiset tuotteet, jotka on valmistettu lihasta, muista eldimenosista, verestd tai
hy6nteisistd; naihin tuotteisiin perustuvat elintarvikevalmisteet.

4.2 Kuvaus rekisteridylld nimelld nimetystd maataloustuotteesta

Salam Poiana Mirului on kypsennettyd salamia, joka ensin savustetaan kahteen kertaan kdyttden pyokkid (kova
puulaji) ja sitten kuivatetaan. Salam Poiana Mdrului valmistetaan jadhdytetystd naudan potkasta, jota on oltava
vdhintddn 30 prosenttia raaka-aineista, rajatulta maantieteelliseltd alueelta perdisin olevasta pakastetusta sian
kinkusta, jonka osuus raaka-aineista on 40 prosenttia, ja pakastetusta kovasta sian rasvasta, jonka osuus saa olla
enintadn 30 prosenttia.

Salam Poiana Mirului -salamia pidetddn kaupan yksittdispakattuina lierion muotoisina tankoina. Salamit pakataan
yksittdin erityiseen valkoiseen kuoreen, jossa on punaruskeita uurteita. Paikallisessa kulttuurissa kuori symboloi
kukkivan omenatarhan — maantieteelliselle alueelle ominaisen maiseman — kauneutta sekd alueen metsissd kasvavan
koivun tuohta.

Valmistusprosessiin kuuluu useita raaka-aineiden késittelyvaiheita ennen kuin lopputuloksena saadaan jauhettua
lihatahnaa, joka muotoillaan lierion muotoon ja tdytetddn keinotekoisiin kuoriin. Tdma tyovaihe madrittdd tuotteen
koostumuksen, ja sen lopputuloksena saadaan valmis tuote.

(') Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) 2024/1143, annettu 11 pdivind huhtikuuta 2024, viineji, tislattuja alkoholijuomia ja
maataloustuotteita koskevista maantieteellisisti merkinnoistd sekd aidoista perinteisistd tuotteista ja maataloustuotteiden
vapaaehtoisista laatumerkinnaistd, asetusten (EU) N:o 1308/2013, (EU) 2019/787 ja (EU) 2019/1753 muuttamisesta sekd asetuksen
(EU) N:o 1151/2012 kumoamisesta (EUVL L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/3963/oj
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4.3

Salam Poiana Marului -salamin sisus on mosaiikkimaista. Siankinkun palat ovat jakautuneet tasaisesti kaikkialle
tuotteeseen, ja sisuksessa erottuvat erikokoisina palasina valkoinen sianrasva sekd vaaleanpunertava naudanpotka ja
siankinkku.

Ulkonik®é: Lierion muotoisten tankojen halkaisija on 50-55 mm ja pituus noin 23 cm. Pinta on puhdas, siini ei ole
vieraita aineita, eikd kuoren alla ole rasvakokkareita. Keinotekoinen kuori on kiinnittyneend salamiin, eiké siind saa
olla vaurioita. Kuoressa on kuitenkin hienoja uurteita, jotka syntyvit tuotantovaiheissa.

Leikkauspinnan ulkoniko: Koostumus on homogeeninen, tiivis ja mosaiikkimainen, ja siankinkku- ja rasvapalat
ovat jakautuneet tasaisesti kaikkialle salamiin. Sisuksessa ei ole vierasesineitd, luun- tai rustonpaloja, rasva- tai
maustekokkareita eikd yli 3 mm:n suuruisia ilmakuplia. Leikatut salamiviipaleet eivit murene.

Maku ja tuoksu: Salam Poiana Mirului -salamissa on lehtipuun avulla kevyesti savustetulle tuotteelle ominainen
maku ja tuoksu. Lisdksi siind maistuvat mausteet (paprika, maustepippuri ja muskottipahkini), jotka ovat keskenddn
tasapainossa. Tuotteessa ei ole vieraita hajuja tai makuja.

Koostumus: Koostumus on puolikova tai kiinted ja hyvin koossa pysyva. Sisus on joustavaa. Salamiviipaleet ovat
koostumukseltaan kiinteitd mutta joustavia.

Viri: Sisus on viriltddn yhtendisen vaalean- ja rubiininpunaista sekd valkoista ja kuvioinniltaan marmoroitunutta ja
mosaiikkimaista. Lihan ja rasvan médri on tasapainossa.

Fysikaalis-kemialliset ominaisuudet

Analysoidut parametrit Enimmiisrajat
Vesi (%) 40-48
Rasva-aineet, enintdin (%) 44
Suola, enintdan (%) 3
Proteiinin kokonaispitoisuus, 15
vahintidan (%)

Ainesosat

Nitriittisuola, suola, funktionaaliset ainesosat: sokerit: dekstroosi, laktoosi, glukoosi, suola, difosfaatit,
askorbiinihappo, aromit, lopullisen aromin maarittivit ainesosat: luontaiset mausteet (paprika, valkosipuli, pippuri,
muskottipdhkinid), polyfosfaatit, suola, dekstroosi, natriumnitriitti, luontaiset uutteet (paprika, maustepippuri,
muskottipdhking).

Muut materiaalit

Tankoa tdytettdessd kdytetddn ihmisravinnoksi kelpaamatonta valkoista keinotekoista kuorta, jossa on punaruskeita
uurteita, sekd suljinta ja lankaa. Ndiden lisaksi limpokasittelyprosessissa tarvitaan lehtipuuta ja viimeisessd vaiheessa
eli merkintdji kiinnitettdessd etiketteja.

Rehun hankintaa koskevat poikkeukset (ainoastaan suojatulla alkuperanimitykselld nimettyjen eldinperdisten tuotteiden osalta) ja
raaka-aineiden hankintaa koskevat rajoitukset (ainoastaan suojatulla maantieteelliselld merkinndlld nimettyjen jalostettujen
tuotteiden osalta)

Puolikkaiden sianruhojen on oltava perdisin rajatulta maantieteelliseltd alueelta eldimistd, jotka on kasvatettu
kyseiselld alueella ja ruokittu sielld viljalla. Eldimet teurastetaan rajatulla maantieteelliselld alueella sijaitsevissa
teurastamoissa, ja ruhot myos leikataan kyseiselld alueella, jotta saadaan tuotteen valmistuksessa tarvittavat
anatomiset osat. Paikalliset karjankasvatus- ja ruokintakdytinnot vaikuttavat raaka-aineiden ominaisuuksiin, ja ne
ovat olennainen osa tuotteen erityisyytta.

Ruhoista saatava siankinkku kaytetddn jdddytettynd paikallisesti sovellettavan teknisen prosessin vaatimusten
mukaisesti, ja myds sianrasva kéytetddn jdddytettynd, jotta saadaan aikaan tuotteelle ominainen rakeinen ja
mosaiikkimainen rakenne. Rajatulla maantieteelliselld alueella kasvatettujen sikojen saatavuus muodostaa perustan
koko paikalliselle salaminvalmistusperinteelle, jonka jatkuvuus on olennaisen tirkedd Salam Poiana Mirului
-salamille ominaisten rakenteellisten ja aistinvaraisten ominaisuuksien sdilyttdmiseksi.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/3963/oj
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4.4

4.5

4.6

Tuotteen valmistukseen kdytettavd naudanpotka saadaan tdysikasvuisten nautojen etu- tai takaneljanneksests, ja myds
se kaytetddn jaddytettynd. Naudanpotka voi olla perdisin rajatulta maantieteelliseltd alueelta tai muualta, silld tuotteen
erityisyys perustuu Poiana Mairuluin alueella suoritettavaan perinteiseen jalostukseen eli kuivasuolaukseen,
kypsyttimiseen ja jauhetun naudanlihan valmistukseen tuotantoprosessissa sovellettavien paikallisten kaytidntojen
mukaisesti.

Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava rajatulla maantieteelliselld alueella

Salam Poiana Mirului -salamin tuotantovaiheet, mukaan lukien sikojen kasvattaminen ja ruokinta, eldinten
teurastaminen, ruhojen leikkaaminen ja teknisessd prosessissa kaytettivien ruhonosien tuotanto, manuaalinen
annostelu, kuivasuolaus, kypsyttiminen, jauhetun naudanlihan valmistaminen, kuorien tdyttiminen, limpokasittely,
lamminsavustus, kylmasavustus ja kuivatus, suoritetaan rajatulla maantieteelliselld alueella.

Maataloustuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, pakkaamista, viipalointia, raastamista jne. koskevat erityissiannit

Maataloustuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkintdjd koskevat erityissddnnot

X

Nimen “Salam Poiana Marului” perdssd on oltava sanat "Indicatie Geograficd Protejatd” (suojattu maantieteellinen
merkintd) tai lyhenne "IGP” (SMM) romaniaksi ja suojatun nimen eurooppalainen tunnus. Merkinnoéissd on oltava
myos sertifiointielimen tunnukset.

Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Maantieteellinen alue koostuu Romanian aluehallinnollisen rakenteen mukaan mdiritellystd Brasovin lddnin
hallinnollisesta alueyksikosta.

Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Salam Poiana Mirului -salamin alkuperi on liheisesti yhteydessd sen alueen nimeen, jolla tuotetta alettiin aikoinaan
valmistaa.

Poiana Miarului on Poiana Miruluin vuoren alarinteilld itdisten ja eteldisten Karpaattien rajalla sijaitseva yhteiso, joka
on jakautunut alueelle hajanaisesti.

Kylin nimen alkuperdsti on olemassa paikallisia legendoja, jotka ovat ajan mittaan siirtyneet perimitietona
eteenpdin. Tunnetuimman legendan mukaan kylin nimi tulee metsdaukeasta (poiana), jonka keskelld kasvaneesta
omenapuusta tuli myohemmin asutuskeskittyméan keskus. Alueen ensimmdisid asukkaita olivat Turkin vallan alla
vainon kohteena eldneet ihmiset ja myohemmin lainsuojattomat ja paimenet, jotka antoivat oman panoksensa
paikallisyhteison kehitykseen.

Hakemus Salam Poiana Mirului -salamin rekisteroimiseksi SMM-tuotteeksi perustuu tuotteen ominaisuuksien ja
maantieteellisen alueen viliseen yhteyteen, joka puolestaan pohjautuu paikallisiin karjankasvatusperinteisiin, alueelta
perdisin olevien raaka-aineiden kiyttoon ja saman erityisen teknologisen prosessin soveltamiseen. Tdhidn prosessiin
kuuluvat muun muassa kuivasuolaus, hidas kypsytys, savustus ja jauhetun naudanlihan kaytto.

Poiana Miruluissa vallitsee kostea, viiled ja lauhkea mannerilmasto, joka on perinteisesti soveltunut hyvin
lihavalmisteiden kuivatus- ja kypsytyskaytantojen kehittdmiseen. Paikallisyhteisé6 on mukauttanut naitd kaytintoja
paikallisiin olosuhteisiin, ja nykyaan niitd yllapidetdan valvomalla limpétilaa ja ilmanvaihtoa koskevia parametreji
valmistusprosessin aikana teknologian avulla.

Poiana Maruluin erityiset ilmasto-olosuhteet, joihin kuuluvat kohtuulliset limpétilat ja suhteellisen tasainen kosteus,
ovat edesauttaneet paikalliseen ymparistoon mukautettujen perinteisten suolaus-, kypsytys- ja savustuskdytintojen
kehittimistd ja ylldpitdmistd. Nditdi menetelmid kéyttdmélld biokemialliset muutokset, joiden myo6td
lopputuotteeseen kehittyy sille ominainen rakenne, aromi ja stabiilius, tapahtuvat vahitellen.

Salam Poiana Mirului -salamin valmistuksessa sovellettavat teknologiset kdytannot ovat kehittyneet mukauttamalla
tuotantomenetelmid ajan mittaan rajatulta maantieteelliseltd alueelta periisin olevien raaka-aineiden ominaisuuksiin.
Ndma menetelmit siirtyvit eteenpdin sukupolvelta toiselle ja niistd pidetddn kiinni paikallisessa tuottajayhteisossa.
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Poiana Maruluin ja sitd ympar6ivin alueen maaperd soveltuu hyvin sellaisten viljojen viljelyyn, joita on perinteisesti
kéytetty alueella kasvatettavien sikojen ruokintaan. Paikalliset karjankasvatus- ja ruokintakdytdnnot ovat osa alueen
maatalous- ja eldinjalostustoiminnan jatkuvuutta ja tukevat paikallisen makkaranvalmistusperinteen kehittdmista.
Nami kaytannot ja siten myOs tuotteen valmistaminen rajatulla maantieteelliselld alueella auttavat sdilyttiméaan
yhteison kulttuuri-identiteetin.

Salam Poiana Mirului -salamin valmistuksessa kaytettavit siankinkut ovat perdisin rajatun maantieteellisen alueen
tiloilta, joilla noudatetaan paikallisia karjankasvatus- ja ruokintakdytintoja. Ndiden kdytintojen ansiosta Salam
Poiana Mirului -salamin valmistukseen kéytettavat kinkut kuuluvat ruhon maukkaimpiin ja ravinteikkaimpiin osiin,
joiden maun ja murean koostumuksen paikalliset tunnistavat. Timéin raaka-aineen samoin kuin yhteison sisilld
sukupolvelta toiselle siirtyneen reseptin mukaan valmistetun naudanjauhelihan kidytt6 on osa paikallista
tuotantoprosessia.

Kiytossd oleva teknologinen prosessi perustuu alueella perinteisesti kdytettyihin menetelmiin, kuten
kuivasuolaukseen, jauhetun naudanlihan valmistukseen ja luonnonmukaiseen savustukseen, jossa kdytetdan pyokkid
(kova puulaji). Namd vaiheet maidrittdvit tuotteessa tapahtuvat tekniset muutokset ja auttavat erottamaan sen
vastaavista muilla alueilla valmistetuista salamimakkaroista.

Suolaus-, kypsytys- ja savustusvaiheet suoritetaan Poiana Miruluin alueen tuotantolaitoksissa kehitettyjen
teknologisten kaytdntojen mukaisesti. Tuotantoprosessin parametrit on mukautettu paikallisten raaka-aineiden
ominaisuuksien ja perinteisen jalostusmenetelmin mukaan, mikd edistdd tuotteen erityisen koostumuksen,
rakenteen ja aistinvaraisen profiilin muodostumista.

Kuivasuolaus on keskeinen tekninen vaihe tuotantoprosessissa. Se suoritetaan leikkaamalla naudanpotka kasin
vaihtelevan kokoisiksi kuutioiksi, joita vaivataan suolan kanssa. Tdmi prosessi edesauttaa tuotteelle ominaisen
maun, aromin ja koostumuksen kehittymistd. Suolan toiminta auttaa siilyttimain lihassyyrakenteen ja kdynnistdd
lihassdikeiden proteiinien (myosiinin ja aktiinin) hitaan uuttamisen. Ndmi proteiinit muodostavat luontaisen
proteiinirakenteen, joka auttaa stabiloimaan seoksen, estdd rasvan erkaantumista sekd auttaa saavuttamaan
lopputuotteelle ominaisen joustavuuden ja tiiviin mosaiikkimaisen ulkonaon.

Jauhetun naudanlihan valmistuksen ja kypsytyksen aikana tahnaa sekoitetaan kisin ja kddnnellddn saannollisesti, jotta
seoksesta tulee yhtendinen ja sithen sekoittuu ilmakuplia. Lihassdikeiden proteiinien uuttaminen jatkuu ja stabiloituu
tdssd vaiheessa, ja ne muodostavat proteiinirakenteen, joka pystyy sitomaan vettd ja stabiloi rasvahiukkaset.
Luontaisten entsyymiprosessien seurauksena lihasten proteiinit hajoavat hallitusti, mikd auttaa saamaan aikaan
tuotteelle ominaisen mureuden ja joustavuuden, samaan aikaan kun rasvojen hitaiden hapettumismuutosten myota
kehittyy luontaisia aromaattisia yhdisteitd, jotka maarittavit tuotteen erityisen aistinvaraisen profiilin. Samalla
kypsytyksen aikana tapahtuvat fysikaaliset ja kemialliset muutokset edesauttavat lihan pigmenttien stabiloitumista ja
lopputuotteen sisukselle ominaisen tiiviin koostumuksen ja yhteniisen, hyvin koossa pysyvin ja joustavan rakenteen
kehittymista.

Lehtipuun avulla tapahtuva luonnollinen savustus on ratkaiseva osa paikallista teknologista prosessissa.
Tuotantoprosessiin sisdltyy erityisend tuotantovaiheena kuivatus, johon kuuluu lyhytkestoinen limminsavustus.
Tamid vaihe perustuu perinteiseen kdytintoon, jossa tuotteet ripustettiin ullakoille, joissa ilma vaihtui hyvin.
Nykyddn limminsavustus suoritetaan tiloissa, joissa on valvottu ilmanvaihto. Timin menetelmin siilyminen
kuvastaa paikallisen kasityotaidon jatkuvuutta.

Tuotantoprosessi suoritetaan yksinomaan rajatulla maantieteelliselld alueella, ja siitd vastaavat paikalliset tyontekijat,
joilla on pitkd kokemus lihavalmisteiden jalostuksesta. Teknologinen osaaminen on siirtynyt paikallisyhteison sisilld
sukupolvelta toiselle, ja sitdi on mukautettu vihitellen nykyaikaisiin vaatimuksiin siilyttden kuitenkin samalla
tuotteen perinteisen luonteen. Toisen maailmansodan jélkeinen tilanne auttoi epdsuorasti sdilyttimain paikallisten
asukkaiden perinteiset kotieldintalouteen ja eldintuotteiden jalostukseen liittyvdt ammatit, kuten teurastajan ja
makkaranvalmistajan ammatit. Erds reseptin kehittdmiseen osallistunut henkilé on paikallinen teurastaja Soancid
Ghitd, joka on ollut mukana luomassa sovellettavaa teknologista prosessia ja joka on osaltaan siirtinyt
erityisosaamista eteenpdin.

Tuotteen nimen ja Poiana Mdarului alueen vilinen yhteys on ajan mittaan vahvistunut kuluttajien mielissd. Tuote
yhdistetddn paikalliseen lihavalmisteiden valmistusperinteeseen sekd siankinkun ja naudanpotkan kiyttimiseen
samassa tuotteessa erityisen reseptin mukaan maustettuna. Salamissa kéytettdva kuori viittaa symbolisesti tuotteelle
nimensi antaneesta paikkakunnasta kertovaan legendaan.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/3963/oj
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Salam Poiana Mirului on vakiinnuttanut maineensa paikallisesti ja kansallisesti, ja tuotteen nimen kdytdstd on
kirjallisia todisteita pitkaltd ajalta. "Poiana Marului” -tavaramerkin rekisterdinti vuonna 1998 ja tuotteen mukanaolo
esimerkiksi Frankfurtin IFFA-messuilla ja muilla kansainvalisilli messuilla vuodesta 2007 ldhtien ovat osaltaan
lisinneet tuotteen tunnettavuutta. Tuote on myos saanut useita palkintoja, my6s kultamitaleita.

Alueella tuotetusta tuotteesta on kiytetty asiakirjoissa ja kaupallisissa yhteyksissd ajan mittaan sddnnollisesti
nimitystd "Salam Poiana Mirului”, mikd on auttanut vahvistamaan tuotteen mainetta ja lisinnyt sen tunnettavuutta
asianomaiselle maantieteelliselle alueelle ominaisena tuotteena.

Salam Poiana Mirului -salamin ja rajatun maantieteellisen alueen vilinen yhteys perustuu siihen, ettd
tuotantoprosessi suoritetaan kokonaisuudessaan kyseiselld alueella, sekd tiltd alueelta perdisin olevien raaka-aineiden
kéyttoon ja paikallisiin inhimillisiin tekijoihin. Kaikki ndma seikat yhdessd varmistavat teknologisten kaytintojen
jatkuvuuden, ja niiden ansiosta tuote erottuu samankaltaisista muilla alueilla tuotetuista tuotteista.

Maantieteellisen merkinnin tuote-eritelmin julkaisuviite

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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