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Uverejnenie Ziadosti o zdpis zemepisného oznacenia do registra podla ¢linku 15 ods. 4 nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C/2026/3963)

Orgény ¢lenského stitu alebo tretej krajiny alebo fyzicka ¢i pravnickd osoba, ktord md oprdvneny zdujem a je usadend alebo
mé bydlisko v tretej krajine, mézu do troch mesiacov odo diia tohto uverejnenia podla ¢lanku 17 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat ndmietku Komisii.

]EDNOTNY DOKUMENT
Oznacenia povodu a zemepisné oznacenia polnohospodirskych vyrobkov
,,.Salam Poiana Mirului“

EU &: PGI-RO-03383 - 20.12.2024

1. Néazov

,Salam Poiana Mirului“

2. Druh zemepisného oznacenia

CHOpPO CHZO

3. Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachidza

Rumunsko

4. Opis polnohospodirskeho vyrobku

4.1. Klasifikdcia polnohospoddrskeho vyrobku v silade s polozkou a kédom kombinovanej nomenklatiiry, ako sa uvddza v cldnku 6
ods. 1 nariadenia (EU) 2024/1143

16 — PRIPRAVKY Z MASA, RYB, KOROVCOV, MAKKYSOV ALEBO OSTATNYCH VODNYCH BEZSTAVOVCOV
ALEBO HMYZU

1601 — Parky, salimy a podobné vyrobky, z misa, mésovych drobov, krvi alebo hmyzu; potravinové pripravky na
zéaklade tychto vyrobkov

4.2. Opis polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

,Salam Poiana Marului“ je varend saldma, ktord sa dvakrat adi na tvrdom bukovom dreve a nésledne susi. Na vyrobu
vyrobku ,Salam Poiana Mirului sa pouZiva minimdlne 30 % chladeného hovidzieho stehna, 40 % mrazeného
bravéového stehna (pochddzajiiceho z vymedzenej zemepisnej oblasti) a maximédlne 30 % mrazeného tuhého
bravcového tuku.

,Salam Poiana Mirului“ sa preddva v podobe valcovitych tyciniek, ktoré st Specidlne zabalené v jednotlivych bielych
Crievkach s cervenohnedymi ¢iarami. V miestnej kultire sa tieto prvky spdjaju s krdsou kvitntceho jablonového
sadu, s krajinou typickou pre tdto zemepisnii oblast a s brezovou korou v miestnych lesoch.

Vyrobny proces zahfiia niekol'ko fiz pripravy surovin, po ktorych sa ziska konecnd mletd masovd hmota a td sa plni
do umelych ¢rievok valcovitého tvaru, ¢im vznikd kone¢ny vyrobok a uruje sa jeho textira.

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospoddrskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych Specialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospodérske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 11512012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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4.3.

Na reze vyzerd ako mozaika, pricom kuasky bravéového stehna sii rovnomerne rozloZzené po celom vyrobku,
a vyznacuje sa pestrou $truktdrou, v ktorej sa striedajii biele kiisky bravcového tuku s Cervenkastoruzovymi kiskami
typickymi pre pouzité nakrdjané hovidzie a bravéové stehno.

Vonkajsi vzhlad: valcovité tycinky s priemerom 50 a7 55 mm a dfzkou priblizne 23 cm, s hladkym povrchom, bez
cudzich ldtok a hrudiek tuku pod ¢rievkom. Umelé ¢rievko prilieha, je neposkodené a ma drobné jemné zahyby, ktoré

vznikli v priebehu jednotlivych krokov vyroby.

Vzhl'ad na reze: Homogénna, kompaktnd a mozaikovd Struktira, s kiiskami bravéového mésa a tuku rovnomerne
rozloZenymi po celej saldme. Neobsahuje Ziadne cudzie predmety, Glomky kosti, kiisky chrupavky, hrudky tuku

Chuf a vofia: Charakteristické pre vyrobok jemne tdeny tvrdym drevom, chut korenin (paprika, nové korenie,
muskdtovy orieok), vyvdzené dochutenie. Bez cudzieho pachu afalebo chuti.

Konzistencia: Polotvrdd aZ tvrdd, vnttri sidrznd a pruznd. Plitky salimy maji pevnd, ale pruzni konzistenciu.

Farba: Farba na reze je jednotnd, od ruzovej cez rubinovd az po bielu, s mramorovanym mozaikovym vzhladom
a dobrym pomerom madsa a tuku.

Fyzikdlno-chemické vlastnosti

Analyzované parametre Maximdlne limity
Voda, % 40 az 48
Tukové latky, max. % 44
Sol, % max. 3
Celkovy obsah bielkovin, % min. 15

Zlozky

dusitanovd sol; sol; funkéné zlozky: cukry: dextréza, laktdza, glukdza, sol, diforsfore¢nany, kyselina askorbova,
arémy: zlozky, ktoré urcuji kone¢nt vonu: prirodné koreniny (paprika, cesnak, ¢ierne korenie, muskatovy oriesok),
polyfosfaty, sol, dextr6za, dusitan sodny, prirodné vytazky (paprika, nové korenie, muskdtovy oriesok).

Pomocné materidly

Pouzivaja sa pri plneni (nepoZivatelné biele umelé ¢rievko s ¢ervenohnedymi ¢iarami, spony, motiz), pri tepelnej
uprave (tvrdé drevo) a pri zdvere¢nom oznacovani (etikety).

Vynimky tykajiice sa ziskavania krmiv (len pre vyrobky Zivocisneho pdvodu oznacené chrdnenym oznacenim pdvodu)
a obmedzenia tykajiice sa ziskavania surovin (len pre spracované vyrobky oznacené chrdnenym zemepisnym oznacenim)

Polovice jato¢nych tiel osipanych pochddzaji vylu¢ne z vymedzenej zemepisnej oblasti, a to zo zvierat chovanych
v tejto oblasti a kimenych obilninami. Zvieratd sa zabijajii s cielom ziskat jato¢né teld na bitinkoch, ktoré sa
nachddzajii vo vymedzenej zemepisnej oblasti, a jatocné teld sa v tejto oblasti takisto porciuji na anatomické Casti
pouzivané pri vyrobe. Na vlastnosti surovin vplyvaji miestne postupy chovu a kimenia, ktoré st najpodstatnejsim
prvkom dosiahnutia Specifickosti vyrobku.

Vysledné bravéové stehno sa pouziva zmrazené v sulade s poziadavkami miestne uplatiiovaného technologického
postupu a aj bravcovy tuk sa pouziva zmrazeny, aby sa zachovala zrnitost a mozaikovd struktiira, ktoré sii pre tento
vyrobok typické. Dostupnost oipanych chovanych vo vymedzenej zemepisnej oblasti tvori zdklad miestnej tradicie
vyroby salamy, ktorej kontinuitu je nevyhnutné zachovat v zdujme udrzania Strukturdlnych a senzorickych
vlastnosti typickych pre ,Salam Poiana Marului“.
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4.4.

4.5.

4.6.

Hovidzie stehno pouzité na vyrobu tohto vyrobku pochddza zo $tvrtin jatoénych tiel dospelych kusov hovadzieho
dobytka a pouZiva sa zmrazené. Moze pochddzat z vymedzenej zemepisnej oblasti alebo z inych oblasti, pricom
$pecifickost vyrobku je dand tradi¢nym spracovanim vykondvanym v oblasti Poiana Marului, t. j. suchym solenim,
zrenim a pripravou mletého hovddzieho misa v stlade s miestnymi postupmi uplatiovanymi pocas vyrobného
procesu.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vyrobny proces salimy ,Salam Poiana Marului“ vratane chovu a kfmenia osipanych, pordzky zvierat, porciovania
jatoénych tiel a vyroby misovych Casti pouzivanych v technologickom procese, ruéného porciovania, suchého
solenia, zrenia, pripravy mletého hovidzieho misa, plnenia do Crievok, tepelného spracovania, ddenia za tepla,
tdenia za studena a suSenia prebieha vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Specifické pravidld balenia, krdjania, strithania atd. polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Specifické pravidld oznacovania polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Za nazvom ,Salam Poiana Mirului“ musia nasledovat slovd ,Indicatie Geograficd Protejatd“ (chranené zemepisné
oznacenie) alebo skratka ,IGP* (CHZO) v rumuncine a eurdpsky symbol ochrany tohto ndzvu. Na etiketdch buda
uvedené aj symboly certifikacného organu.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast zahffia spravnu Gzemnu jednotku okresu Brasov, vymedzend v stlade s rumunskou tzemno-
spravnou Struktdrou.

Sivislost so zemepisnou oblastou

Povod ndzvu ,Salam Poiana Marului“ tizko stivisi s ndzvom miesta, na ktorom vznikol.

Poiana Mirului je rozptylené osidlenie v podhori vrchu Poiana Mirului, na hranici medzi Vychodnymi a JuZnymi
Karpatami.

Povod ndzvu tejto dediny je obostrety miestnymi povestami, ktoré sa traduji z generdcie na generdciu. Podla
najzndmejsej z nich je dedina pomenované po Eistinke (poiana) s jabloniou uprostred, ktord sa neskor stala srdcom
osady. Tato oblast spociatku osidlili osadnici prenasledovani pocas tureckej nadvlddy, neskor zbojnici a pastieri,
ktori prispeli k rozvoju miestnej komunity.

Ziadost o registriciu oznacenia ,Salam Poiana Marului* ako chréneného zemepisného oznacenia (CHZO) vychddza
zo suvislosti medzi vlastnostami vyrobku a zemepisnou oblastou, ktord je dand miestnymi tradiciami chovu
hospodarskych zvierat, vyuzivanim surovin z tejto oblasti a déslednym uplatiiovanim 3pecifického technologického
postupu zahfnajiceho suché solenie, pomalé zrenie, tidenie a pouzitie mletého hovidzieho masa.

Pre obec Poiana Mirului je typické vlhké, chladné, mierne kontinentdlne podnebie, ktoré tradicne prispievalo
k rozvoju postupov Udenia a zrenia mdasovych vyrobkov. Komunita tieto postupy prisposobila miestnym
podmienkam a v sticasnosti sa zachovdvaji prostrednictvom technologickej reguldcie parametrov teploty a vetrania
pocas vyrobného procesu.

Specifické klimatické podmienky v Poiana Marului, ktoré sa vyznacuji miernymi teplotami a relativne konstantnou
vlhkostou, prispeli k rozvoju a zachovaniu tradi¢nych postupov solenia, zrenia a Gidenia prispdsobenych miestnemu
prostrediu, pricom tieto metdédy umoziuji, aby biochemické zmeny zodpovedné za textdru, arému a stabilitu
hotového vyrobku prebichali postupne.

Technologické postupy pouzivané pri vyrobe ,Salam Poiana Mirului“ si vysledkom postupného prispdsobovania
vyrobnych metdéd vlastnostiam surovin pochddzajicich z vymedzenej zemepisnej oblasti. Tieto metddy sa
odovzddvajui z generdcie na generdciu a zachovavaji sa v ramci miestnej komunity vyrobcov.
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Pody v okoli Poiana Marului st vhodné na pestovanie obilnin, ktoré sa tradi¢ne pouZzivaji na kimenie o$ipanych
chovanych v tejto oblasti. Miestne chovatelské a krmivarske postupy st sticastou kontinuity polnohospodarskych
a zootechnickych ¢innosti v regiéne a podporujii rozvoj miestnej tradicie vyroby klobds. Tym, Ze sa vyrobok vyraba
vo vymedzenej zemepisnej oblasti, tieto postupy prispievaju k zachovaniu kultdrnej identity komunity.

BravCové stehnd pouzivané na vyrobu vyrobku ,Salam Poiana Mirului“ pochddzaju z fariem vo vymedzenej
zemepisnej oblasti, na ktorych sa uplatiuji miestne postupy chovu hospodarskych zvierat a kfmenia. Vdaka tymto
postupom patria bravéové stehna pouzivané pri vyrobe ,Salam Poiana Marului“ medzi najchutnejie a najvyZzivnejsie
Casti bravéového mdsa. Ich chut a jemna konzistencia majii medzi miestnymi obyvatelmi dobrii povest. PouZitie tejto
suroviny je sti¢astou miestneho vyrobného procesu, spolu s mletym hovidzim masom pripravenym podla receptu,
ktory sa v tejto komunite traduje z generacie na generdciu.

Technologicky proces vychddza z metdd tradi¢ne pouZivanych v tejto oblasti, ako je suché solenie, priprava mletého
hovidzieho misa a prirodné idenie pomocou tvrdého bukového dreva. Uvedené kroky urcuji technologické zmeny
a pomdhajt odlisit tento vyrobok od podobnych saldim vyrobenych v inych regiénoch.

Fazy solenia, zrenia a udenia sa vykondvaji v stlade s technologickymi postupmi vyvinutymi vo vyrobnych
zariadeniach v oblasti Poiana Mdrului. Parametre spracovania sii prisposobené vlastnostiam miestnych surovin
a tradi¢nému sposobu spracovania, ¢im prispievaju k vytvoreniu konzistencie, textiry a senzorického profilu, ktoré
st pre dany vyrobok charakteristické.

Kltacovy technologicky krok predstavuje suché solenie, pri ktorom sa hovidzie stehno ru¢ne nakrdja na kocky
roznych velkosti a premiesa so solou. Tento postup prispieva k vytvoreniu charakteristickej chuti, vone a textdry
vyrobku. Zachovanie Struktiry svalovych vldkien v dosledku posobenia soli spista postupnt extrakciu
myofibrilirnych proteinov (myozinu a aktinu), ktoré tvoria prirodzent proteinovii matricu pomdahajicu stabilizovat
zmes, braniacu oddelovaniu tuku a zabezpecujicu pruznost a kompaktny mozaikovy vzhlad typicky pre hotovy
vyrobok.

Pocas vyroby a zrenia mletého hovidziecho mésa sa hmota ru¢ne premiesava a pravidelne obracia, ¢im sa zabezpecuje
jej homogenizdcia a prevzdu$nenie. V tejto faze pokracuje extrakcia myofibrilirnych bielkovin a dochddza k jej
stabilizdcii, pricom sa vytvdra bielkovinovd matrica schopnd viazat vodu a stabilizovat tukové Castice. Prirodzené
enzymatické procesy vedt ku kontrolovanému rozkladu svalovych bielkovin, ¢o prispieva k jemnosti a pruznosti
charakteristickej pre tento vyrobok, zatial ¢o pomalé oxida¢né premeny lipidov vedd k tvorbe prirodnych
aromatickych zlicenin, ktoré urcuji Specificky senzoricky profil. Zaroveri fyzikdlno-chemické zmeny, ku ktorym
dochddza pocas zrenia, prispievaju k stabilizdcii pigmentov v mise a k vytvoreniu kompaktnej konzistencie
a jednotnej, sidrznej a pruznej vattornej Struktiry, ktord je typickd pre hotovy vyrobok.

Udenie pomocou prirodného tvrdého dreva je charakteristickym prvkom miestneho technologického postupu.
Jednym zo Specifickych krokov je suSenie, ktoré spociva v kritkom ddeni za tepla. Tito metéda vychddza
z tradi¢ného zvyku veSat vyrobky na dobre vetranych pojdoch a v sticasnosti sa vykondva v priestoroch s riadenym
vetranim. VyuZivanie tejto metddy aj v stiCasnosti odrdza kontinuitu miestnej remeselnej zru¢nosti.

Vyrobny proces prebieha vyluéne vo vymedzenej zemepisnej oblasti, a to za Gcasti miestnych zamestnancov
s dlhoro¢nymi skiisenostami so spracovanim misovych vyrobkov. Technologické znalosti sa v rdmci miestnej
komunity odovzdavaji z generdcie na generdciu a postupne sa prispésobuji modernym poziadavkdm, pricom sa
zachovéva tradi¢ny charakter vyrobku. Situdcia po druhej svetovej vojne nepriamo prispela k zachovaniu tradi¢nych
povolani obyvatelov spojenych s chovom hospodarskych zvierat a so spracovanim Zivo¢isnych produktov vratane
povolani misiara a vyrobcu klobds. Medzi tymi, ktori pomohli zostavit tento recept, je aj miestny masiar Soancd
Ghita, ktory sa podiela na stanoveni pouzivaného technologického postupu a na odovzddvani Specifickych znalosti.

V priebehu Casu sa v ociach spotrebitelov posilnila sivislost medzi ndzvom vyrobku a oblastou Poiana Mirului
a tento vyrobok sa spdja s miestnou tradiciou mdasovych pripravkov a kombinovanym pouzitim bravéového
a hovidzieho stehna, ochutenych podla 3pecifického receptu. Pouzity obal symbolicky odkazuje na legendu
o mieste, po ktorom je vyrobok pomenovany.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/3963/oj
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Nézov ,Salam Poiana Marului“ sa etabloval na miestnej aj celostatnej drovni a jeho pouzivanie je zdokumentované uz
dlho. K uznaniu tohto vyrobku prispela registracia ochrannej zndmky ,Poiana Marului“ v roku 1998 a Gcast na
medzindrodnych veltrhoch od roku 2007 (vritane veltrhu IFFA vo Frankfurte), na ktorych saldma ziskala viacero
oceneni, medzi nimi aj zlaté medaily.

Dlhodobé pouzivanie ndzvu ,Salam Poiana Marului“ v dokumentoch a obchodnych postupoch v sivislosti
s vyrobkom vyrdbanym v tejto oblasti prispelo k dobrému menu tohto vyrobku a k jeho uznaniu ako vyrobku
$pecifického pre danti zemepisnt oblast.

Suvislost medzi vyrobkom ,Salam Poiana Marului“ a vymedzenou zemepisnou oblastou je dand tym, Ze cely vyrobny
proces prebieha v tejto oblasti, Ze sa pouZivajii suroviny z tejto oblasti a Ze sa na fiom podielaji miestni obyvatelia, ¢o
dovedna zabezpecuje kontinuitu technologickych postupov a umoziuje odlisit tento vyrobok od podobnych
vyrobkov vyrdbanych v inych regiénoch.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie vyrobku so zemepisnym oznacenim

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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