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Publicarea unei cereri de inregistrare a unei indicatii geografice, in conformitate cu articolul 15
alineatul (4) din Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului

(C/2026/3963)

In termen de trei luni de la data prezentei publiciri, autorititile unui stat membru sau ale unei tiri terte ori o persoani fizicd
sau juridicd avind un interes legitim si stabilitd sau rezidentd intr-o tard tertd pot depune la Comisie o opozitie, in
conformitate cu articolul 17 din Regulamentul (UE) 20241143 al Parlamentului European si al Consiliului ().

DOCUMENT UNIC
Denumirile de origine si indicatiile geografice ale produselor agricole
~Salam Poiana Marului”

Nr. UE: PGI-RO-03383 - 20.12.2024

1. Denumirea (denumirile)

,Salam Poiana Mirului”

2. Tipul indicatiei geografice

porQd IGP

3. Tara cireia ii apartine aria geografici delimitatd

Romania

4. Descrierea produsului agricol

4.1. Clasificarea produsului agricol prin pozitia si codul din Nomenclatura combinatd, in conformitate cu articolul 6 alineatul (1) din
Regulamentul (UE) 2024/1143

16 — PREPARATE DIN CARNE, DIN PESTE, DIN CRUSTACEE, DIN MOLUSTE, DIN ALTE NEVERTEBRATE
ACVATICE SAU DIN INSECTE

1601 — Carnati, cArniciori, salamuri si produse similare, din carne, din organe, din singe sau din insecte; preparate
alimentare pe baza acestor produse.

4.2. Descrierea produsului agricol caruia i se aplicd denumirea inregistratd

,Salam Poiana Marului” este un salam fiert, dublu afumat, cu lemn de fag de esentd tare, si uscat. Pentru fabricarea
produsului cu denumirea ,Salam Poiana Marului” se foloseste pulpd de vitd refrigeratd in proportie de minimum
30 %, pulpd de porc congelatd (provenitd din aria geograficd delimitatd) in proportie de 40 % si sldnin tare congelatd
in proportie de maximum 30 %.

Produsul ,Salam Poiana Marului” se comercializeaza sub formi de batoane, ambalate in membrani personalizatd de
culoare albd cu striatii maro-rosiatice, care in cultura locald este asociatd cu frumusetea crengutelor de mar inflorit
dintr-o poiand de meri, peisaj specific ariei geografice, si cu scoarta de mesteacdn din padurile specifice ariei
geografice.

Procesul tehnologic de fabricatie implicd mai multe etape de pregitire a materiilor prime inainte de obtinerea pastei
finale care va fi umplutd in membrane artificiale sub forma de batoane, formind produsul final si determinind
textura produsului final.

(') Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului din 11 aprilie 2024 privind indicatiile geografice pentru vin,
bauturi spirtoase si produse agricole, precum si privind specialitdtile traditionale garantate si mentiunile facultative de calitate pentru
produsele agricole, de modificare a Regulamentelor (UE) nr. 1308/2013, (UE) 2019/787 si (UE) 2019/1753 si de abrogare
a Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 (JO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.curopa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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4.3.

Aspectul in sectiune este mozaicat, cu bucidti de pulpi de porc rispandite uniform in toatd masa produsului, cu o
granulatie diversificatd, alternind buciti albe, de grasime de la slinina de porc, cu cele roz-rosiatice specifice culorii
pieselor de carne de pulpi de vitd si pulpa de porc folosite.

Aspectul exterior: Batoane de formi cilindrici cu diametrul cuprins intre 50 si 55 mm si lungimea de aproximativ
23 cm, cu suprafata curatd, fard corpuri strdine si fird aglomerdri de grisime sub membrand. Membrana artificiald
este aderentd la comporzitie si nedeterioratd, cu mici incretituri fine, rezultat al etapelor de productie asupra
membranei artificiale.

Aspectul in sectiune: Compozitie omogend, compactd si mozaicatd cu buciti de carne de porc si de slinind,
raspandite uniform in toatd masa produsului. Nu prezintd corpuri striine, fragmente de oase, buciti de flaxuri,

aglomerdri de grasime, condimente sau goluri de aer mai mari de 3 mm. La tdiere, felia isi pdstreazd integritatea.

Gust si miros: Caracteristic unui produs usor afumat cu lemn de esentd tare, gust de mirodenii (boia, ienibahar,
nucsoard), condimentare echilibratd. Fird gust si miros striin.

Consistentd: Semitare pand la tare, legatd si elasticd la interior. Feliile de salam au o consistentd ferma si elasticd in
acelasi timp.

Culoare: Culoarea in sectiune este uniform3, de la roz la rosu rubiniu si alb, cu aspect de mozaic marmorat si
echilibrat intre carne si sldnina.

Caracteristici fizico-chimice

Parametrii analizati Limite maxime
Apd, % 40-48
Substante grase, % max. 44
NaCl, % max. 3
Proteine totale, % min. 15

Ingrediente

Sare cu nitrit; Sare; Ingrediente functionale: zaharuri: dextroza, lactozd, glucozd; sare; difosfati; acid ascorbic; arome;
Ingredientele care definesc aroma finald: condimente naturale (boia, usturoi, piper, nucsoard), polifosfati, sare,
dextrozd, nitrit de sodiu, extracte naturale (boia, ienibahar, nucsoard).

Materiale auxiliare

Acestea sunt utilizate in procesul de umplere (membrand artificiald necomestibild, de culoare alba, cu striatii maro-
rogiatice, capse, sfori), in procesul de tratament termic (lemn de esentd tare) si in procesul final de etichetare (etichete).

Derogdri de la aprovizionarea cu hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald care poartd o denumire de
origine protejatd) si restrictii privind aprovizionarea cu materii prime (doar in cazul produselor prelucrate care poartd o indicatie
geograficd protejatd)

Semicarcasele de porc provin exclusiv din aria geograficd delimitatd, de la animale crescute si hranite cu cereale in
aceastd zond. Sacrificarea animalelor pentru obtinerea carcaselor se realizeazd in unitdti situate in aria geograficd
delimitatd, iar transarea pentru obtinerea partilor anatomice utilizate in fabricatie au loc, de asemenea, in aceastd
zond. Caracteristicile materiei prime sunt influentate de practicile locale de crestere si furajare, constituind un
element esential in obtinerea specificititii produsului.

Pulpa de porc rezultatd este utilizatd congelatd, conform cerintelor procesului tehnologic aplicat local, iar sldnina este
utilizatd in stare congelatd pentru mentinerea granulatiei si a structurii mozaicate specifice produsului.
Disponibilitatea porcilor crescuti in aria geografici delimitatd constituie baza traditiei locale de producere a
salamului, continuitatea acestei resurse fiind esentiald pentru mentinerea caracteristicilor structurale si senzoriale
specifice produsului ,Salam Poiana Marului”.
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4.4.

4.5.

4.6.

Pulpa de vitd utilizatd la fabricarea produsului este obtinuti in urma trangrii sferturilor de carcasi de bovine adulte si
este utilizatd in stare congelatd. Aceasta poate proveni din aria geograficd delimitatd sau din alte zone, specificitatea
produsului fiind determinatd de prelucrarea traditionald realizatd in zona Poiana Marului, respectiv sirarea uscati,
maturarea si prepararea bradtului de vitd conform practicilor locale aplicate in cadrul procesului de fabricatie.

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Procesul de productie al produsului ,Salam Poiana Mirului”, inclusiv cresterea suinelor, sacrificarea animalelor,
trangarea carcaselor si a pieselor de carne utilizate in procesul tehnologic, portionarea manuald a acestora, sdrarea si
maturarea uscatd, prepararea pastei, umplerea membranelor, tratamentul termic la cald, hituirea si afumarea la rece
si uscarea se desfisoard in aria geograficd delimitata.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului agricol la care se referd denumirea inregistratd

Norme specifice privind etichetarea produsului agricol la care se referd denumirea inregistratd

Denumirea ,Salam Poiana Marului” va fi urmati de mentiunea ,Indicatie Geograficd Protejatd” sau de acronimul IGP
in limba romand si simbolul european al protectiei denumirii. Pe etichetd se vor regisi si insemnele Organismului de
Certificare.

Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd este constituitd din unitdti administrativ-teritoriale ale judetului Brasov, definite conform structurii
teritoriale administrative a Romaniei.

Legitura cu aria geograficd

Originea ,Salam Poiana Marului” este in stransi legdturd cu numele comunei din care a luat nastere.

Poiana Mirului este o localitate risfiratd la poalele dealului Poiana Marului, la limita dintre Carpatii Orientali i cei
Meridionali.

Numele localitdtii Poiana Mdrului este asociat cu legende locale transmise de-a lungul timpului. Cea mai cunoscutd
legend3, dupi care este atribuit numele satului, vine de la o Poiand in mijlocul cdreia se afld un mar si care este
inconjuratd de paduri nesfarsite, care apoi a devenit matca satului. intr-o asemenea poiana s-ar fi asezat oameni
prigoniti de stipanirea turceascd, haiduci apoi pastori, care au contribuind la dezvoltarea comunititii locale.

Cererea de inregistrare ca Indicatie Geograficd Protejatd a produsului ,Salam Poiana Marului” se bazeaza pe legitura
existentd intre caracteristicile produsului si aria geograficd delimitatd, legdturd determinatd de traditiile locale privind
cresterea animalelor, utilizarea unor materii prime provenite din zon si aplicarea constantd a unui proces tehnologic
specific, care include sirarea uscatd, maturarea lentd, afumarea si utilizarea bradtului de vita.

Zona Poiana Mérului se caracterizeazd printr-o climd temperat-continentald umeda si ricoroasd, care a favorizat, in
mod traditional, dezvoltarea practicilor de conservare si maturare a produselor din carne. Aceste practici au fost
adaptate de comunitate la conditiile locale si sunt mentinute in prezent prin controlul tehnologic al parametrilor de
temperaturd si ventilatie in cadrul procesului de fabricatie.

Conditiile climatice specifice zonei Poiana Marului, caracterizate prin temperaturi moderate si umiditate relativ
constantd, au favorizat dezvoltarea si mentinerea unor practici traditionale de sirare, maturare si afumare adaptate
mediului local, metode care permit desfisurarea graduald a transformdrilor biochimice care conferd textura, aroma si
stabilitatea produsului finit.

Practicile tehnologice aplicate la fabricarea produsului ,Salam Poiana Marului” reprezintd rezultatul adaptirii in timp
a metodelor de productie la caracteristicile materiilor prime provenite din aria geografica delimitatd. Aceste metode
sunt transmise si mentinute in cadrul comunitdtii locale de producitori.
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Terenurile din jurul localititii Poiana Marului sunt favorabile cultivarii cerealelor utilizate in mod traditional pentru
hrana porcinelor crescute in zond. Practicile locale de crestere si furajare a animalelor se integreazd in continuitatea
activitdtilor agricole si zootehnice specifice regiunii i sustin dezvoltarea traditiei locale de productie a mezelurilor.
Prin fabricarea produsului in aria geograficd delimitatd, aceste practici contribuie la mentinerea identitdtii culturale a
comunitatii.

Pulpa de porc utilizatd la prelucrarea produsului ,Salam Poiana Marului” provine din ferme situate in aria geografici
delimitatd, unde sunt aplicate practici traditionale de crestere si furajare. Datoritd acestor practici, picioarele de porc
utilizate la obtinerea produsului sunt cele mai gustoase si hranitoare parti din porc. Gustul si frigezimea acestora
sunt recunoscute de localnici. Utilizarea acestei materii prime este integratd intr-un proces de fabricatie realizat local,
aldturi de bradtul de vitd preparat conform retetei transmise in cadrul comunitatii.

Procesul tehnologic se bazeazd pe metode utilizate in mod traditional in zond, cum ar fi sdrarea uscatd, prepararea
bradtului de vitd §i afumarea naturald cu lemn de fag de esentd tare. Aceste etape determind modificirile tehnologice
si contribuie la diferentierea produsului de salamurile similare produse in alte regiuni.

Etapele de sdrare, maturare si afumare se desfdsoard in conformitate cu practicile tehnologice dezvoltate in unitatile
de productie din zona Poiana Marului. Parametrii procesului sunt adaptati la caracteristicile materiilor prime locale si
la modul traditional de prelucrare, contribuind la formarea consistentei, a texturii si a profilului senzorial specific
produsului.

Sérarea uscatd constituie o etapd tehnologicd esentiald, realizatd prin tiierea manuald a pulpei de vitd in cuburi de
diferite dimensiuni i frimantarea acesteia cu sare, proces care favorizeazd dezvoltarea gustului, a aromei si a texturii
caracteristice produsului. Pdstrarea structurii fibrei musculare, asociatd cu actiunea sdrii, initiazd extractia progresivd a
proteinelor miofibrilare (miozind si actind), care formeaza o retea proteici naturald cu rol in stabilizarea compozitiei,
prevenirea separdrii grasimii si obtinerea elasticitatii si a aspectului compact si mozaicat specific produsului finit.

In timpul obtinerii si maturdrii bradtului de vitd, pasta este amestecati manual si intoarsd periodic, asigurand
omogenizarea §i aerisirea compozitiei. In aceastd etapd se continud si se stabilizeazd extractia proteinelor
miofibrilare, formandu-se o matrice proteicd capabild s lege apa si sd stabilizeze particulele de grisime. Procesele
enzimatice naturale determini o degradare controlatd a proteinelor musculare, contribuind la frigezimea si
elasticitatea caracteristice produsului, in timp ce transformdrile oxidative lente ale lipidelor conduc la dezvoltarea
compusilor aromatici naturali ce definesc profilul senzorial specific. Totodatd, transformdrile fizico-chimice din
timpul maturdrii favorizeaza stabilizarea pigmentilor cirnii si formarea unei consistente compacte si a unei texturi
uniforme, legate si elastice la interior, caracteristice produsului finit.

Afumarea naturald cu lemn de fag de esentd tare reprezintd un element definitoriu al procesului tehnologic local. O
etapd specificd este hituirea, constand intr-o scurtd afumare la cald, derivatd din practica traditionald de atirnare a
produselor in poduri bine aerisite, actualmente realizatd in spatii cu ventilatie controlatd. Mentinerea acestei metode
reflectd continuitatea mestesugului mezeliresc local.

Procesul de productie este realizat integral in aria geograficd delimitatd de citre personal local cu experientd
indelungatd in prelucrarea produselor din carne. Cunostintele tehnologice au fost transmise din generatie in
generatie in cadrul comunitdtii locale si adaptate progresiv cerintelor moderne, pastrand caracterul traditional al
produsului. Perioada ulterioard celui de-Al Doilea R3zboi Mondial a contribuit la mentinerea ocupatiilor traditionale
ale locuitorilor legate de cresterea animalelor si valorificarea produselor de origine animald, inclusiv prin meseriile de
mdicelar si mezelar. Printre persoanele care au contribuit la definirea retetei se remarcd mécelarul local Ghitd Soanci,
implicat in stabilirea fluxului tehnologic utilizat si in transmiterea know-how-ului specific.

De-a lungul timpului, conexiunea dintre denumirea produsului si zona Poiana Mdrului s-a consolidat in perceptia
consumatorilor, produsul fiind asociat cu traditia locald a preparatelor din carne si cu utilizarea combinati a pulpei
de porc si a pulpei de vitd condimentate conform retetei specifice. Membrana utilizatd face referire simbolicd la
legenda localititii care a stat la baza denumirii produsului.
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Produsul ,Salam Poiana Marului” s-a consacrat la nivel local si national, utilizarea denumirii fiind documentata pe o
perioadd indelungati. Inregistrarea marcii ,Poiana Marului” in anul 1998 si participarea la manifestdri internationale,
inclusiv IFFA Frankfurt, incepand cu anul 2007, au contribuit la recunoasterea produsului, fiind obtinute mai multe
distinctii, inclusiv medalii de aur.

Utilizarea continud in timp, in documente si practici comerciale, a denumirii ,Salam Poiana Marului” pentru produsul
fabricat in aceast zond a contribuit la reputatia produsului si la recunoasterea sa ca produs specific ariei geografice.

Legitura dintre produsul ,Salam Poiana Mérului” si aria geograficd delimitati este determinatd de realizarea integrald
a procesului de productie in zond, de utilizarea unor materii prime provenite din zona geografici si de implicarea
factorului uman local, elemente care, impreund, asigurd continuitatea practicilor tehnologice si permit diferentierea
produsului fatd de produse similare fabricate in alte regiuni.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini al indicatiei geografice

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