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Publikacja wniosku o rejestracje oznaczenia geograficznego zgodnie z art. 15 ust. 4 rozporzadzenia
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W terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji organy panfistwa czlonkowskiego lub pafistwa trzeciego, badz
osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim,
moga, zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficzne produktéw rolnych
»Salam Poiana Marului”

Nr UE: PGI-RO-03383 - 20.12.2024

1.  Nazwa lub nazwy

,Salam Poiana Mirului”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNPO ChOG

3. Panstwo, do ktérego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Rumunia

4. Opis produktu rolnego

4.1. Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, o ktérej mowa w art. 6 ust. 1 rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143

16 — PRZETWORY Z MIESA, RYB, SKORUPIAKOW, MIECZAKOW LUB POZOSTALYCH BEZKREGOWCOW
WODNYCH, LUB Z OWADOW

1601 - Kielbasy i podobne wyroby z migsa, podrobéw, krwi lub owadéw; przetwory spozywcze na bazie tych
wyroboéw

4.2. Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Salam Poiana Mdrului” to gotowane salami, ktére jest podwdjnie wedzone przy uzyciu twardego drewna bukowego,
a nastepnie suszone. Do produkgji ,Salam Poiana Marului” wykorzystuje si¢ co najmniej 30 % schlodzonego udzca
wolowego, 40 % mrozonego udzca wieprzowego (z wyznaczonego obszaru geograficznego) i maksymalnie 30 %
mrozonej stoniny wieprzowej.

Salami ,Salam Poiana Mirului” jest wprowadzane do obrotu jako walcowate kietbasy opakowane w szczegdlny
sposob w pojedyncze biale ostonki z czerwonawobrazowymi prazkami; w miejscowej kulturze sa one zwiazane
z pigknem kwitngcego sadu jabloniowego — krajobrazu charakterystycznego dla tego obszaru geograficznego — oraz
brzozowej kory w lokalnych lasach.

Proces produkeji obejmuje kilka etapéw przygotowania surowcéw przed uzyskaniem koncowej masy z migsa
mielonego, ktorg umieszcza si¢ w sztucznych ostonkach o walcowatym ksztalcie, by stworzy¢ produkt kofcowy
o ustalonej teksturze.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 2024/1143, 23.4.2024,
ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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4.3.

Wyglad krojonego salami przypomina mozaike¢ — z kawalkami udZca wieprzowego réwnomiernie roztozonymi
w calym produkcie — i ma ono zréznicowang granulacje, w ktérej naprzemiennie wystepujg biale kawalki stoniny
wieprzowej oraz czerwonaworézowe kawatki charakterystyczne dla wykorzystanych elementéw udZca wolowego
i wieprzowego.

Wyglad zewnetrzny: walcowate kielbasy o $rednicy 50-55 mm i dlugosci okoto 23 cm, o czystej powierzchni, bez
substancji obcych i grudek tluszczu pod ostonka. Sztuczna oslonka przylega do salami i jest nieuszkodzona,
z niewielkimi drobnymi faldami powstalymi na etapach produkgji.

Wyglad po przekrojeniu: jednorodny, zwarty i mozaikowy sklad, w ktérym kawalki wieprzowiny i thuszczu
rozkladaja si¢ réwnomiernie w calym salami. Bez cial obcych, fragmentéw kosci, kawalkow chrzastki, grudek
tluszczu, przypraw ani pecherzykéw powietrza wigkszych niz 3 mm. Po przekrojeniu plastry pozostaja
nienaruszone.

Smak i zapach: charakterystyczny dla produktu lekko wedzonego drewnem lisciastym, smak przypraw (papryki,
ziela angielskiego, galki muszkatolowej), zréwnowazona kompozycja przypraw. Wolne od obcego zapachu lub
smaku.

Konsystencja: od péttwardej do twardej, spdjna i elastyczna wewnatrz. Plastry salami majg zwarta, lecz elastyczna
konsystencje.

Barwa: po przekrojeniu barwa jest jednolita, od rézowej do rubinowoczerwonej oraz biala, o wygladzie
marmurkowatej mozaiki oraz korzystnej rownowadze migsa i thuszczu.

Wtasciwosci fizyczno-chemiczne

Analizowane parametry Limity maksymalne
Woda, % 40-48
Substancje tluszczowe, maks. % 44
S6l, maks. % 3
Laczna zawarto$¢ biatka, min. % | 15

Sktadniki

S6l azotynowa; sol; skladniki funkcjonalne: cukry: dekstroza, laktoza, glukoza; sél; difosforany; kwas askorbinowy;
$rodki aromatyzujace; skladniki determinujace koricowy aromat: naturalne przyprawy (papryka, czosnek, pieprz,
gatka muszkatolowa), polifosforany, sél, dekstroza, azotyn sodu, ekstrakty naturalne (papryka, ziele angielskie, galka
muszkatotowa).

Materialy pomocnicze

Sa one wykorzystywane w procesie napelniania (niejadalna, biala, sztuczna ostonka z czerwonawobrgzowymi
prazkami, zaciski, szpagat), w procesie obrobki cieplnej (drewno liSciaste) oraz w procesie koficowego etykietowania
(etykiety).

Odstepstwa dotyczgce pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego objetych chroniong
nazwg pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczgce pozyskiwania surowcow (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych
objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

Poltusze $win pochodza wylacznie z wyznaczonego obszaru geograficznego, ze zwierzat tam chowanych
i karmionych zbozem. Zwierz¢ta s3 poddawane ubojowi w celu uzyskania tusz w rzezniach znajdujacych si¢ na
wyznaczonym obszarze geograficznym, a tusze sa takze dzielone na czesci anatomiczne wykorzystywane do
produkgji na tym obszarze. Na wlaSciwosci surowcéw maja wplyw lokalne praktyki chowu zwierzat i praktyki
zywieniowe, ktore sa niezbedne do osiggniecia specyfiki produktu.

Uzyskany w ten sposob udziec wieprzowy wykorzystuje si¢ w stanie zamrozonym, zgodnie z wymogami lokalnego
procesu technologicznego; tluszcz wieprzowy takze wykorzystuje si¢ w stanie zamrozonym w celu utrzymania
granulowanej mozaikowej struktury charakterystycznej dla produktu. Dostgpnos¢ $win chowanych na
wyznaczonym obszarze geograficznym jest podstawa lokalnej tradycji wytwarzania salami, a cigglos¢ tej tradycji ma
kluczowe znaczenie dla zachowania cech strukturalnych i sensorycznych charakterystycznych dla kietbasy ,Salam
Poiana Marului”.
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4.4.

4.5.

4.6.

Udziec wolowy stosowany do wytwarzania produktu pozyskuje si¢ z ¢wierétuszy dorostego bydla i jest uzywany
w stanie zamrozonym. Moze pochodzi¢ z wyznaczonego obszaru geograficznego lub z innych obszaréw, przy
czym o specyfice produktu decyduje tradycyjne przetwarzanie na obszarze Poiana Mirului, tj. solenie na sucho,
dojrzewanie i przygotowywanie mielonej wolowiny zgodnie z lokalnymi praktykami stosowanymi w procesie
produkgji.

Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Proces produkgji ,Salam Poiana Mirului” — obejmujacy chéw i karmienie $wif, ubdj zwierzat, rozbidr tusz
i produkgje czesci migsnych wykorzystywanych w procesie technologicznym, reczne porcjowanie, solenie na sucho,
dojrzewanie, przygotowanie mielonej wolowiny, napelnianie ostonek, obrébke cieplna, wedzenie na gorgco,
wedzenie na zimno i suszenie — odbywa si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegdtowe zasady dotyczgce pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Po nazwie ,Salam Poiana Marului” nalezy umiesci¢ stowa ,Indicatie Geograficd Protejatd” (chronione oznaczenie
geograficzne) lub akronim ,IGP” (ChOG) w jezyku rumunskim oraz europejski symbol ochrony nazwy. Etykiety
zawieraja takze symbole jednostki certyfikujace;.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje terytorialng jednostke administracyjng okreg Braszéw, zdefiniowang zgodnie
z rumuniskg struktura terytorialno-administracyjna.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Pochodzenie salami ,Salam Poiana Marului” jest $cisle zwigzane z nazwa miejsca jego powstania.

Poiana Mirului jest rozlegla gming u podndza wzgérza Poiana Mirului, na granicy miedzy wschodnimi
i potudniowymi Karpatami.

Nazwa tej wioski wywodzi si¢ z lokalnych legend przekazywanych od lat. Wedlug najbardziej znanej legendy
pochodzi od polany (poiana) z jabtonig posrodku — miejsca, ktore pdzniej stalo sie centralng czescig osady. Na tym
obszarze poczatkowo osiedlili si¢ ludzie przesladowani za panowania tureckiego, a potem banici i pasterze, ktérzy
wniesli wklad w rozwdj tej spotecznosci lokalne;.

Whiosek o rejestracje nazwy ,Salam Poiana Mdrului” jako ChOG opiera si¢ na zwigzku miedzy wiasciwosciami
produktu a obszarem geograficznym, ktéry to zwigzek wynika z lokalnych tradycji chowu zwierzat gospodarskich,
wykorzystania surowcow z tego obszaru i cigglego stosowania konkretnego procesu technologicznego, w tym
solenia na sucho, powolnego dojrzewania, wedzenia i wykorzystania mielonej wolowiny.

Gmina Poiana Mirului charakteryzuje si¢ wilgotnym i chtodnym klimatem umiarkowanym kontynentalnym, kt6ry
tradycyjnie sprzyja rozwojowi praktyk peklowania i dojrzewania produktéw miesnych. Praktyki te zostaly
dostosowane przez spoleczno$¢ do miejscowych warunkéw i sg obecnie utrzymywane poprzez technologiczne
sterowanie parametrami temperatury i wentylacji w procesie produkcji.

Szczegoblne warunki klimatyczne Poiana Mérului, w tym umiarkowane temperatury i stosunkowo stata wilgotnos¢,
sprzyjaja rozwojowi i utrzymaniu tradycyjnych praktyk solenia, dojrzewania i wedzenia dostosowanych do
lokalnego Srodowiska — te metody pozwalaja na stopniowe zachodzenie zmian biochemicznych decydujacych
o teksturze, aromacie i stabilno$ci produktu koncowego.

Praktyki technologiczne stosowane w produkcji kielbas ,Salam Poiana Mirului” s3 wynikiem stopniowego
dostosowywania metod produkcji do wlasciwosci surowcéw z wyznaczonego obszaru geograficznego. Metody te sa
przekazywane i podtrzymywane w lokalnej spolecznosci producentéw.
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Gleby na terenie wokél Poiana Marului sprzyjaja uprawie zbdz tradycyjnie wykorzystywanych do karmienia $win
chowanych na tym obszarze. Lokalne praktyki chowu i karmienia zwierzat skladaja si¢ na ciaglos¢ dzialalnosci
rolniczej i zootechnicznej regionu oraz przyczyniaja si¢ do rozwoju lokalnej tradycji robienia kietbas. Dzigki
wytwarzaniu produktu na wyznaczonym obszarze geograficznym te praktyki pomagaja zachowad tozsamosé
kulturowa gminy.

UdZce wieprzowe stosowane w przetworstwie ,Salam Poiana Mirului” pochodza z gospodarstw rolnych na
wyznaczonym obszarze geograficznym, ktére stosuja lokalne metody chowu i zywienia zwierzat gospodarskich.
Dzigki tym metodom udZce wieprzowe stosowane w przetworstwie ,Salam Poiana Marului” naleza do
najsmaczniejszych i najbardziej odzywczych czesci wieprzowiny. Ich smak i delikatna konsystencja ciesza sig
uznaniem lokalnej ludnosci. Wykorzystanie tego surowca jest elementem lokalnego procesu produkgji, podobnie jak
mielona wolowina przygotowywana zgodnie z receptura przekazywang w spolecznosci.

Proces technologiczny opiera si¢ na metodach tradycyjnie stosowanych na tym obszarze, takich jak solenie na sucho,
przygotowanie mielonej wolowiny i naturalne wedzenie przy uzyciu twardego drewna bukowego. Etapy te
determinujg kierunek zmian technologicznych i pomagaja odr6zni¢ omawiany produkt od podobnych salami
wytwarzanych w innych regionach.

Etapy solenia, dojrzewania i wedzenia przeprowadza si¢ metodami technologicznymi opracowanymi w zaktadach
produkcyjnych na obszarze Poiana Marului. Parametry procesu s3 dostosowane do whasciwosci lokalnych surowcéw
i tradycyjnego sposobu przetwarzania, a przez to przyczyniaja si¢ do tworzenia konsystencji, tekstury i profilu
sensorycznego, ktore sa charakterystyczne dla produktu.

Solenie na sucho jest istotnym etapem technologicznym polegajagcym na recznym krojeniu udzca wolowego na
kostki r6znej wielko$ci oraz soleniu i ugniataniu go — proces ten sprzyja rozwojowi charakterystycznego smaku
i aromatu produktu oraz jego charakterystycznej tekstury. Zabezpieczenie struktury widkien mig$niowych
w zwigzku z dzialaniem soli rozpoczyna stopniows ekstrakcje biatek miofibrylowych (miozyny i aktyny), ktére
tworza naturalng matryce biatkowa pomagajaca ustabilizowal mieszaning, zapobiec oddzielaniu tluszczu oraz
osiggna¢ elastyczno$c i zwarty mozaikowy wyglad charakterystyczny dla gotowego produktu.

Podczas produkgji i dojrzewania mielonej wolowiny mase miesza si¢ recznie i co jaki§ czas obraca, co zapewnia
homogenizacje i napowietrzenie mieszanki. Na tym etapie ekstrakcja bialek miofibrylowych przebiega dalej
i stabilizuje si¢, przez co tworzy si¢ matryca biatkowa zdolna do wigzania wody i stabilizacji czastek ttuszczu.
Naturalne procesy enzymatyczne powoduja kontrolowany rozklad bialek mig$niowych i przyczyniaja si¢ do
delikatnosci i elastycznosci typowych dla tego produktu, natomiast powolne przemiany utleniajgce lipidow
prowadza do tworzenia si¢ naturalnych zwigzkéw aromatycznych, ktére odpowiadaja za specyficzny profil
sensoryczny. Jednocze$nie zmiany fizyczno-chemiczne w trakcie dojrzewania sprzyjaja stabilizacji pigmentéw
w migsie i tworzeniu si¢ zwartej konsystencji oraz jednolitej, zwigzanej i elastycznej tekstury wewnatrz koncowego
produktu.

Naturalne wedzenie przy uzyciu drewna liSciastego jest decydujacym elementem lokalnego procesu
technologicznego. Szczegdlnym etapem jest konserwacja, polegajaca na krétkim wedzeniu na gorgco: ta metoda
wywodzi si¢ z tradycyjnej praktyki wieszania wyrobéw na dobrze wentylowanych strychach, a obecnie jest
stosowana w pomieszczeniach ze sterowang wentylacja. Kontynuacja stosowania tej metody jest odzwierciedleniem
ciaglosci lokalnego fachu.

Proces produkgji jest w caloci przeprowadzany na wyznaczonym obszarze geograficznym przez miejscowych
pracownikéw z wieloletnim do$wiadczeniem w przetwarzaniu produktéw migsnych. Wiedza techniczna jest
przekazywana z pokolenia na pokolenie w lokalnej spolecznosci i stopniowo dostosowywana do nowoczesnych
wymogdw, przy zachowaniu tradycyjnego charakteru produktu. Sytuacja po drugiej wojnie $wiatowej posrednio
przyczynila si¢ do utrzymania przez ludno$¢ tradycyjnych zaje¢ zwigzanych z chowem zwierzat gospodarskich
i przetwarzaniem produktéw pochodzenia zwierzecego, w tym zawod6w rzeznika i wedliniarza. Wérdd oséb, ktére
pomogly opracowal recepture, jest miejscowy rzeznik Soancd Ghitd: uczestniczy on w tworzeniu stosowanego
procesu technologicznego i zajmuje si¢ przekazywaniem szczegdlnej wiedzy fachowe;j.

Zwiazek miedzy nazwa produktu a obszarem Poiana Marului z uplywem czasu utrwalit si¢ w oczach konsumentéw,
ktorzy kojarza produkt z lokalng tradycja surowych wyrobéw migsnych oraz polaczeniem udZca wieprzowego
i udZca wolowego przyprawianych zgodnie ze specjalng recepturg. Stosowana ostonka odnosi si¢ symbolicznie do
legendy miejscowosci, od ktérej pochodzi nazwa produktu.
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Nazwa ,Salam Poiana Mdrului” przyjela si¢ na poziomie lokalnym i krajowym, a jej stosowanie jest od dawna
udokumentowane. Drzigki rejestracji znaku towarowego ,Poiana Mirului” w 1998 r. i udzialowi
w miedzynarodowych targach handlowych, w tym targach IFFA Frankfurt od 2007 r., produkt zyskat
rozpoznawalno$¢ i zdobyt szereg nagréd, w tym zlote medale.

Stale stosowanie w dokumentach i praktykach handlowych nazwy ,Salam Poiana Marului” w odniesieniu do
produktu wytwarzanego na tym obszarze przyczynilo si¢ do jego renomy i uznania go za produkt charakterystyczny
dla tego obszaru geograficznego.

Zwigzek miedzy salami ,Salam Poiana Mirului” a wyznaczonym obszarem geograficznym opiera si¢ na calym
procesie produkcji na tym obszarze, wykorzystaniu surowcéw z tego obszaru i udziale miejscowego czynnika
ludzkiego — te elementy lacznie zapewniajg ciagto$¢ praktyk technologicznych i umozliwiajg odréznienie tego
wyrobu od podobnych produktéw wytwarzanych w innych regionach.

Odeslanie do publikacji specyfikacji oznaczenia geograficznego

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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