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U roku od tri mjeseca od datuma ove objave tijela drzave ¢lanice ili trece zemlje ili fizicka ili pravna osoba s legitimnim

interesom koja ima poslovni nastan ili boraviite u trecoj zemlji mogu Komisiji podnijeti prigovor u skladu s ¢lankom 17.
Uredbe (EU) 2024/1143 Europskog parlamenta i Vijeca (!).

JEDINSTVENI DOKUMENT
Oznake izvornosti i oznake zemljopisnog podrijetla poljoprivrednih proizvoda
»Salam Poiana Marului”

EU br.: PGI-RO-03383 - 20.12.2024

1. Naziv(i)

»Salam Poiana Mirului”

2. Vrsta oznake zemljopisnog podrijetla

70100 Z0ZPp

3. Zemlja kojoj pripada definirano zemljopisno podrucje

Rumunjska

4. Opis poljoprivrednog proizvoda

4.1. Klasifikacija poljoprivrednog proizvoda u skladu s tarifnim brojem i oznakom kombinirane nomenklature kako je navedeno u
clanku 6. stavku 1. Uredbe (EU) 2024/1143

16 — PROIZVODI OD MESA, RIBA, RAKOVA, MEKUSACA ILI DRUGIH VODENIH BESKRALJEZNJAKA, ILI OD
KUKACA

1601 — Kobasice i sli¢ni proizvodi, od mesa, mesnih klaonickih proizvoda, krvi ili kukaca; prehrambeni proizvodi na
osnovi tih proizvoda

4.2.  Opis poljoprivrednog proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

,Salam Poiana Marului” barena je salama koja je dvostruko dimljena na tvrdoj bukovini i zatim suSena. Proizvodi se
od najmanje 30 % rashladenog govedeg buta, 40 % zamrznutog svinjskog buta (s definiranog zemljopisnog
podrucja) i najvise 30 % zamrznutog ¢vrstog svinjskog masnog tkiva.

,Salam Poiana Mirului” stavlja se na trZiSte u ravnom valjkastom obliku, posebno pakirana u pojedinacne bijele
ovitke s crvenkastosmedim Sarama. One se u lokalnoj kulturi povezuju s ljepotom stabala jabuke u cvatu, koja su
karakteristi¢na za to zemljopisno podrucje, i brezove kore u lokalnim Sumama.

Postupak proizvodnje obuhvaca nekoliko faza pripreme sirovina nakon kojih se konaénom smjesom od mljevenog
mesa pune umjetni ovici valjkastog oblika. Tako se dobiva kona¢ni proizvod i odreduje njegova tekstura.

() Uredba (EU) 2024/1143 Europskog parlamenta i Vijea od 11. travnja 2024. o oznakama zemljopisnog podrijetla za vino, jaka
alkoholna pica i poljoprivredne proizvode, te zajamceno tradicionalnim specijalitetima i neobveznim izrazima kvalitete za
poljoprivredne proizvode, izmjeni uredaba (EU) br. 1308/2013, (EU) 2019/787 i (EU) 2019/1753 te stavljanju izvan snage Uredbe
(EU) br. 1151/2012 (SL L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/11430j).
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4.3.

Presjek proizvoda slican je mozaiku s ravnomjerno rasporedenim komadima svinjskog buta i raznolikom
granulacijom u kojoj se bijeli komadi svinjskog masnog tkiva izmjenjuju s komadima govedeg i svinjskog buta
karakteristi¢ne crvenkasto-ruZicaste boje.

Vanjski izgled: oblik valjka promjera 50 — 55 mm i duljine priblizno 23 cm, ¢iste povrsine, bez stranih tvari i bez
grudica masnog tkiva ispod ovitka. Umjetni ovitak prianja uz salamu i neostecen je te ima sitne nabore koji nastaju u
fazama proizvodnje.

Izgled presjeka: homogen i kompaktan sastav nalik mozaiku, s komadima svinjetine i svinjskog masnog tkiva
ravnomjerno rasporedenima po salami. Nema stranih tijela, dijelova kostiju, komada hrskavice, grudica masnog

tkiva ni za¢ina ni mjehurica zraka ve¢ih od 3 mm. Ploske pri rezanju ostaju cijele.

Okus i aroma: karakteristi¢ni za proizvod lagano dimljen na tvrdom drvu, okus zalina (paprika, piment, muskatni
oras¢i¢), uravnotezena zacinjenost. Bez stranog mirisa ifili okusa.

Konzistencija: polutvrda do ¢vrsta, kompaktna i elasti¢na iznutra. Ploske salame ¢vrste su, ali elasti¢ne konzistencije.
Boja: boja presjeka ujednacena je, od ruzicaste do rubin-crvene i bijele, s izgledom proSaranog mozaika i dobrom

ravnotezom mesa i masnog tkiva.

Fizikalno-kemijska svojstva

N . Najvece dopustene
Analizirani parametri ) P

vrijednosti
Voda, % 40 - 48
Masne tvari, % maks. 44
Sol, % maks. 3
Ukupno bjelancevine, % min. 15

Sastojci

Nitritna sol; sol; funkcionalni sastojci: Seceri: dekstroza, laktoza, glukoza; sol; difosfati; askorbinska kiselina; arome;
sastojci koji definiraju kona¢nu aromu: prirodni za¢ini (paprika, ¢esnjak, papar, muskatni oras¢ic), polifosfati, sol,
dekstroza, natrijev nitrit, prirodni ekstrakti (paprika, piment, muskatni oras¢ic).

Pomo¢ni materijali

Koriste se u postupku punjenja (nejestivi bijeli umjetni ovitak s crvenkastosmedim Sarama, kopce, uzica), u postupku
toplinske obrade (tvrdo drvo) i u zavr$nom postupku oznacivanja (etikete).

Odstupanja u pogledu podrijetla hrane za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla oznacene zasticenom oznakom
izvornosti) i ogranicenja u pogledu podrijetla sirovina (samo za preradene proizvode oznacene zasticenom oznakom zemljopisnog
podrijetla)

Polovice svinjskih trupova potjecu isklju¢ivo s definiranog zemljopisnog podrucja i od Zivotinja koje su uzgojene i
hranjene zitaricama na tom podru¢ju. Zivotinje se kolju u klaonicama na definiranom zemljopisnom podrugju i
tako dobiveni trupovi rezu se na istom podrudju kako bi se dobili anatomski dijelovi od kojih se proizvodi ,Salam
Poiana Marului”. Na svojstva sirovina utjeCu lokalni postupci uzgoja i hranidbe, koji su bitan element posebnosti tog
proizvoda.

Tako dobiveni svinjski but koristi se zamrznut, u skladu sa zahtjevima tehnoloskog postupka koji se primjenjuje na
tom podrudju, a zamrznuto mora biti i svinjsko masno tkivo kako bi se ocuvala zrnasta i mozaicka struktura
specificna za taj proizvod. Lokalna tradicija proizvodnje salame pociva na dostupnosti svinja uzgojenih na
definiranom zemljopisnom podrudju i njezin je kontinuitet bitan za ocuvanje strukturnih i osjetilnih svojstava
specifi¢nih za proizvod ,Salam Poiana Marului”.
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4.4.

4.5.

4.6.

Govedi but koji se koristi u proizvodnji dobiva se od Cetvrtina trupa odraslih goveda i takoder se koristi zamrznut.
Moze se nabavljati na definiranom zemljopisnom podru¢ju ili na drugim podru¢jima. Posebnost tog proizvoda lezi u
tradicionalnoj preradi koja se odvija na podru¢ju Poiana Mirului, tj. suhom soljenju, zrenju i pripremi mljevene
govedine u skladu s lokalnim postupcima koji se primjenjuju u postupku proizvodnje.

Posebne faze proizvodnje koje se moraju odvijati na odredenom zemljopisnom podrudju

Postupak proizvodnje proizvoda ,Salam Poiana Marului”, ukljucujuéi uzgoj i hranidbu svinja, klanje Zivotinja, rezanje
trupova i proizvodnju komada mesa koji se koriste u tehnoloskom postupku, ru¢no rezanje na komade, suho
soljenje, zrenje, pripremu mljevene govedine, punjenje ovitaka, toplinsku obradu, toplo dimljenje, hladno dimljenje i
susenje, odvija se na definiranom zemljopisnom podru¢ju.

Posebna pravila za pakiranje, rezanje, ribanje itd. poljoprivrednog proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Posebna pravila za oznacivanje poljoprivrednog proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

X

Nakon naziva ,Salam Poiana Mdrului” moraju se navesti rije¢i ,Indicatie Geograficd Protejatd” (zasticena oznaka
zemljopisnog podrijetla) ili pokrata ,IGP” (ZOZP) na rumunjskom jeziku i europski simbol za zastitu naziva. Etikete
e sadrzavati i simbole tijela koje provodi certificiranje.

Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Zemljopisno podrudje obuhvaca okrug Brasov, koji je upravno-teritorijalna jedinica definirana u skladu s rumunjskim
upravno-teritorijalnim ustrojem.

Povezanost sa zemljopisnim podrudjem

Podrijetlo proizvoda ,Salam Poiana Mirului” usko je povezano s nazivom mjesta na kojem je nastao.
Poiana Marului rastrkana je zajednica u podnoZju brda Poiana Marului na granici izmedu isto¢nih i juznih Karpata.

O porijeklu imena tog sela govore lokalne legende koje se prenose s koljena na koljeno. Prema najpoznatijoj takvoj
legendi ime sela potjece od Cistine (poiana) u Cijem se sredistu nalazilo stablo jabuke, koja je kasnije postala srediste
naselja. Isprva su se ondje nastanili naseljenici progonjeni pod turskom vlaséu, a kasnije odmetnici i pastiri koji su
doprinijeli razvoju lokalne zajednice.

Zahtjev za registraciju ZOZP-a ,Salam Poiana Mirului” temelji se na povezanosti svojstava proizvoda i zemljopisnog
podrucja, koja proizlazi iz lokalnih stocarskih tradicija, lokalnih sirovina i kontinuirane primjene posebnog
tehnoloskog postupka, koji obuhvaca suho soljenje, sporo zrenje, dimljenje i koriStenje mljevene govedine.

U mjestu Poiana Marului vlada vlazna, hladna umjerena kontinentalna klima koja tradicionalno pogoduje razvoju
postupaka salamurenja i zrenja mesnih proizvoda. Zajednica je te postupke prilagodila lokalnim uvjetima, a danas se
oni odrzavaju tehnologkom kontrolom parametara temperature i ventilacije tijekom postupka proizvodnje.

Specifi¢ni klimatski uvjeti mjesta Poiana Marului, to jest umjerene temperature i relativno stalna vlaznost, pogoduju
razvoju i oCuvanju tradicionalnih postupaka soljenja, zrenja i dimljenja prilagodenih lokalnom okoliu te metoda
koje omogucuju postupne biokemijske promjene kojima gotovi proizvod duguje svoju teksturu, aromu i stabilnost.

Tehnoloski postupci koji se primjenjuju u proizvodnji proizvoda ,Salam Poiana Mirului” nastali su postupnom
prilagodbom metoda proizvodnje svojstvima sirovina s definiranog zemljopisnog podrugja. Te se metode prenose i
odrzavaju u lokalnoj zajednici proizvodaca.
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Tla na podrudju oko mjesta Poiana Mérului pogodna su za uzgoj Zitarica kojima se tradicionalno hrane svinje koje se
uzgajaju na tom podrudju. Ta regija ima kontinuitet poljoprivrednih i zootehnickih djelatnosti, uklju¢ujuéi lokalne
postupke uzgoja i hranidbe koji pridonose razvoju lokalne kobasicarske tradicije. Proizvodnjom proizvoda na
definiranom zemljopisnom podrugju ti postupci pridonose o¢uvanju kulturnog identiteta zajednice.

Svinjski butovi od kojih se proizvodi ,Salam Poiana Mirului” potje¢u s poljoprivrednih gospodarstava na
razgrani¢enom zemljopisnom podrudju na kojima se primjenjuju lokalni postupci uzgoja i hranidbe stoke.
Zahvaljujuéi tim postupcima svinjski butovi od kojih se proizvodi ,Salam Poiana Mérului” medu najukusnijim su i
najhranjivijim komadima svinjetine. Lokalno stanovnitvo cijeni ih zbog okusa i meke teksture. U lokalnom
proizvodnom postupku ta se sirovina koristi zajedno s mljevenom govedinom pripremljenom prema receptu koji se
u zajednici prenosi s koljena na koljeno.

Tehnoloski proces temelji se na tradicionalnim metodama s tog podrugja, kao $to su suho soljenje, priprema mljevene
govedine i prirodno dimljenje na tvrdoj bukovini. Proizvod se razlikuje od sli¢nih salama koje se proizvode u drugim
regijama po tim fazama proizvodnje, koje odreduju tehnoloske promjene.

Pri soljenju, zrenju i dimljenju primjenjuju se tehnoloski postupci osmisljeni u proizvodnim pogonima na podrudju
Poiana Marului. Parametri tih postupaka prilagodeni su svojstvima lokalnih sirovina i tradicionalnom nacdinu prerade
te doprinose nastanku konzistencije, teksture i osjetilnog profila karakteristicnog za proizvod.

Suho soljenje klju¢na je tehnoloska faza u kojoj se govedi but ru¢no reze na kocke razli¢itih veli¢ina u koje se zatim
utrljava sol, ¢ime se potiCe razvoj karakteristicnog okusa, arome i teksture proizvoda. Djelovanjem soli ¢uva se
struktura misi¢nih vlakana, ¢ime se pokrece postupna ekstrakcija miofibrilarnih bjelan¢evina (miozina i aktina), koje
tvore prirodni proteinski matriks koji pridonosi stabilizaciji mjesavine, sprecavanju odvajanja masnoée te postizanju
elasti¢nosti 1 kompaktnog, mozaickog izgleda karakteristi¢nog za gotovi proizvod.

Tijekom proizvodnje i zrenja mljevene govedine smjesa se mijesa ru¢no i povremeno okrece radi homogenizacije i
uvodenja zraka. Ekstrakcija miofibrilarnih bjelancevina nastavlja se i stabilizira u toj fazi te tako nastaje proteinski
matriks koji mozZe vezati vodu i stabilizirati komadie masnog tkiva. Prirodni enzimski procesi dovode do
kontrolirane razgradnje mi§i¢nih bjelancevina, $to doprinosi mekodi i elasti¢nosti karakteristi¢noj za proizvod, dok
se sporim oksidacijskim transformacijama lipida razvijaju prirodni aromatski spojevi koji odreduju karakteristi¢ni
osjetilni profil. Istodobno, fizikalno-kemijske promjene do kojih dolazi tijekom zrenja pogoduju stabilizaciji
pigmenata u mesu i stvaranju kompaktne konzistencije te ujednacene, kompaktne i elasti¢ne unutarnje teksture koja
je tipi¢na za gotovi proizvod.

Dimljenje na prirodnom tvrdom drvu presudan je element lokalnog tehnoloskog procesa. Posebna faza je
salamurenje, koje se sastoji od kratkotrajnog vrueg dimljenja koje se tradicionalno provodilo vjeSanjem proizvoda
na dobro prozracenim tavanima, a sada se provodi u prostorima s kontroliranom ventilacijom. Cinjenica da se ta
metoda i dalje primjenjuje ukazuje na kontinuitet lokalnog umijeca.

Cijeli postupak proizvodnje provodi se na definiranom zemljopisnom podrudju i provodi ga lokalno osoblje s
dugogodisnjim iskustvom u preradi mesnih proizvoda. Tehnolosko znanje prenosilo se s generacije na generaciju u
lokalnoj zajednici i postupno prilagodavalo suvremenim zahtjevima, a istovremeno se ocuvao tradicionalni karakter
proizvoda. Stanje nakon Drugog svjetskog rata neizravno je pridonijelo ocuvanju tradicionalnih zanimanja
stanovnika povezanih sa sto¢arstvom i preradom proizvoda Zivotinjskog podrijetla, uklju¢ujuéi zanimanja mesara i
kobasi¢ara. U definiranju recepta sudjelovao je i lokalni mesar Soancd Ghitd, koji je uklju¢en u utvrdivanje
tehnoloskog postupka i prenosenje posebnog znanja i iskustva.

S vremenom je medu potroSa¢ima porasla osvijeStenost o povezanosti naziva proizvoda i podruéja Poiana Marului te
su povezali taj proizvod s lokalnom tradicijom mesnih pripravaka i mijeSanjem svinjskog i govedeg buta, za¢injenih
po posebnom receptu. Ovitak simbolizira legendu o mjestu po kojem je taj proizvod dobio naziv.
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Proizvod ,Salam Poiana Mirului” poznat je lokalno i nacionalno i njegov je naziv ve¢ dugo u upotrebi, sto je i
dokumentirano. Registracija Ziga ,Poiana Marului” 1998. i sudjelovanje na medunarodnim sajmovima od 2007.,
uklju¢ujuéi sajam IFFA u Frankfurtu, na kojima je proizvod osvojio nekoliko nagrada, medu ostalim zlatnih medalja,
pridonijeli su njegovoj prepoznatljivosti.

U dokumentima i komercijalnoj praksi taj se proizvod kontinuirano naziva ,Salam Poiana Marului”, §to je pridonijelo
njegovu ugledu i prepoznatljivosti kao proizvoda specifi¢nog za to zemljopisno podrugje.

Proizvod ,Salam Poiana Mérului” povezan je s definiranim zemljopisnim podruéjem jer se cijeli postupak proizvodnje
odvija na tom podrucju, koriste se sirovine s tog podrucja i provode ga stanovnici tog podrugja. Sve to zajedno jamci
kontinuitet tehnoloskih postupaka i obiljezje je po kojem se ovaj proizvod razlikuje od sli¢nih proizvoda iz drugih
regija.

Upucivanje na objavu specifikacije oznake zemljopisnog podrijetla

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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