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Geograafilise tihise nimetuse registreerimise taotluse avaldamine vastavalt Euroopa Parlamendi ja
ndukogu miiruse (EL) 2024/1143 artikli 15 16ikele 4

(C/2025/4218)

Euroopa Parlamendi ja ndukogu mairuse (EL) 2024/1143 (!) artikliga 17 on ette nihtud, et kolme kuu jooksul parast
konealuse avaldamise kuupieva voivad lilkmesriigi voi kolmanda riigi asutused vdi diguspérast huvi omav fiiiisiline voi
juriidiline isik, kelle elu- vdi asukoht on kolmandas riigis, esitada komisjonile vastuviite.

KOONDDOKUMENT
,Carnati din topor din Vilcea“
ELi nr: PGI-RO-03263

Esitamise kuupdev: 11. juuni 2024

1. KGT nimetus(ed)

,Carnati din topor din Valcea“

2. Liikmesriik vdi kolmas riik
Rumeenia
3. Pdllumajandustoote voi toidu kirjeldus

3.1. Kombineeritud nomenklatuuri kood

— 16 - TOOTED LIHAST, KALAST, VAHKIDEST, MOLLUSKITEST VOI MUUDEST VEESELGROOTUTEST VOI
PUTUKATEST

1601 — Vorstid jms tooted lihast, rupsist, verest vdi putukatest; nende baasil valmistatud toiduained

1601 00 91 — Kuumtodédtlemata kuiv- vdi maardevorstid

3.2.  Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Kaitstud geograafilise tihisega toode ,Carnati din topor din Valcea“ on ebakorrapirase silindrilise kujuga,
poogipuidu suitsuga suitsutatud sealihavorstid, mis on topitud naturaalsesse kesta (seasoolde). Vorstid koosnevad
80 % lihast ja 20 % pekist, mis on titkeldatud (purustatud) lihakirvega, mille tulemuseks on suhteliselt suured liha-
ja pekikuubikud|-tiikid 1dbimddduga kuni 12 mm.

,Carnati din topor din Valcea“ on nii valmistusmeetodi kui ka toote omaduste poolest teistest suitsuvorsti liikidest
erinev: liha Ocnele Mari soolaga soolamisel/vinnutamisel saadavat maitset ja pehmust tdiendavad viirtside aroom ja
poogipuidu kasutamisest tulenev eriline suitsune maitse.

(') Euroopa Parlamendi ja ndukogu 11. aprilli 2024. aasta méidrus (EL) 20241143, milles kasitletakse veinile, piiritusjookidele ja
pollumajandustoodetele antavaid geograafilisi tdhiseid ning péllumajandustoodete garanteeritud traditsioonilisi tooteid ja
vabatahtlikke kvaliteedimdisteid ning millega muudetakse maarusi (EL) nr 1308/2013, (EL) 2019/787 ja (EL) 2019/1753 ning
tunnistatakse kehtetuks maarus (EL) nr 1151/2012 (ELT L, 20241143, 23.4.2024, ELIL http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Vorstidel on jirgmised omadused.

Organoleptilised omadused

Viilimus: kaitstud geograafilise tihisega vorstid ,Carnati din topor din Valcea“ on silindrikujulised, libimdoduga
24-26 mm, veidi ebaiihtlase pinnaga, 30-35 cm pikkused ja kaaluga 100-150 grammi. Vorste toodetakse kuni 1 m
pikkuste vanikutena, mis kaaluvad umbes 1 kg.

Tekstuur: lihatiikkide tottu poolkova ja pekitiikkidega kohtades pehmem/poolelastne.

Vilimus tiikeldamisel/viilutamisel: jimedakoeline sealiha- ja -pekitdidis annab vorstiviiludele mosaiikmustri ja
simmeetrilise vdlimuse ning kogu pinnal on purustatud pipra ja aed-liivatee nahtavad osakesed.

Tootel ei ole kesta all sulanud pekitiikke, samuti ei sisalda toode maitseaine- ega kiiiislaugutiikke.

Viirvus: kesta virvus on merevaigukollasest helepruunini voi vasekarva ning kest on puhas, mitte kleepuv, monikord
valgete parmseente laikudega. Vorsti 16ikamisel on niha punase kuni tumepunase virvusega sealihatiikkide ning
kollakasvalgete pekitiikkide moodustatud mosaiikmustrit.

Maitse ja l16hn: meeldiv suitsune viirtsikas 16hn ning veidi viirtsikas kiiislaugu- ja pipramaitse, mdddukalt soolane,
kerge suitsuse varjundiga.

Fiiiisikalis-keemilised omadused

Kontrollitavad parameetrid ~ Lubatud vairtused

Niiskus (%) kuni 62
Rasv (%) kuni 27
Valk (%) vihemalt 16
Sool (%) kuni 2,5

Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toddeldud toodete puhul)

Kaitstud geograafilise tdhisega vorstide ,Carnati din topor din Valcea“ valmistamiseks kasutatavad toorained on
sealiha titkeldamisel saadud tiikid, eelistatavalt marmorliha esmased jaotustitkid voi vahelduvad liha- ja pekikihid,
mille liha ja peki suhe on ligikaudu 80/20, ning looduslik seasool. Tehiskesta kasutamine on keelatud.

Koostisosad: sool (toidutdostuses kasutatav kivisool, mis pidrineb Ocnele Mari soolakaevandusest), aed-liivatee
(kuivatatud ja jahvatatud lehed), kiriislauk (vdrske), vérskelt jahvatatud must pipar.

Suitsutuspreparaate ei kasutata, sest suitsutamine toimub iiksnes klassikalises poogisuitsuahjus.

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas
Tootmisprotsess, sealhulgas tooraine, koostisainete ja abiainete vastuvdtmine, riimpade ja osade 1dikamine,
lihakirvega tiikeldamine, kuivsoolamine, vorstisegu valmistamine, kestade tditmine, kuivatamine ja

killmsuitsutamine ning vorstide kuumsuitsutamine lehtpuidu suitsuga, peab toimuma maératletud geograafilises
piirkonnas.

Sellise toote viilutamise, kraapimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Mirgisel on sdnad ,Carnati din topor din Valcea KGT* ja ELi logo.

Geograafilise piirkonna tipne méiratlus

Maiiratletud geograafiline piirkond hdlmab jargmisi territoriaalseid haldusiiksusi: Mihdesti, Ocnele Mari, Francesti,
Popesti, Roesti, Lipusata ja Rosiile Valcea maakonnas.
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5.

Seos geograafilise piirkonnaga

Kaitstud geograafilise tdhise nimetuse ,Carnati din topor din Valcea“ registreerimise taotlus pdhineb toote mainel ja
iseloomulikel omadustel, nagu Ocnele Mari soolakaevanduse soola kasutamine liha vinnutamiseks ja vorstide
kahekordne suitsutamine lehtpuidu suitsuga.

Vorstitootmise ajalugu on tihedalt seotud mdiratletud piirkonnale omaste kodumajapidamiste, péllumajandus-
piirkondade ja sealihatoodete looduslikest toorainetest valmistamise traditsioonide arenguga.

Need vorstid erinevad teistest sama kategooria toodetest oma virvuse, maitse ja I6hna poolest, kusjuures maitse
tasakaal tagatakse kasutatud viirtside seguga (Ocnele Mari kivisool, aed-liivatee, pipar, kiiislauk) ja lehtpuidu
suitsuga kahekordse suitsutamisega.

Kaitstud geograafilise tdhisega vorstide ,Carnati din topor din Vélcea“ organoleptilised omadused tulenevad liha ja
peki suhtest, mis on ligikaudu 80/20, liha kasitsi tiitkeldamisest lihakirvega, liha laagerdamisest kuivsoolamise teel,
liha kiilmsuitsutamisest selle vinnutamiseks ja liha kuumsuitsutamisest, et anda vorstidele kerge suitsumaitse.

Maitse intensiivsus tuleneb Ocnele Mari soolakaevandusest parit soola makroelementide (Ca, Mg, Na, K) ja
mikroelementide (Fe, Cu, Zn, Mn, Co) kombinatsioonist ning lihakirvega tiikeldatud lihatiikkide laagerdamise
meetodist, mis soodustab endogeensete proteoliiiitiliste ensiiiimide toimet.

Valcea maakonna metsad toetavad selle maakonna olulist majandusharu, st metsandust ja metsamajandust, mis
annab olulise panuse maakonna majandusse. Valcea maakonna metsades on palju pooke ning poogipuit on
kohalikele elanikele kittesaadav koduseks kasutamiseks ja seega lihatoodete suitsutamiseks.

Need elemendid on aidanud parandada inimeste oskusi pdlvest pdlve ja seega ka vorsti ,Carnati din topor din Vélcea“
omadusi.

Maéiratletud geograafilises piirkonnas siilitatakse rimitorii de Criciun, ist (sigade vana nimetus) valmistatud ja lehtpuidu
suitsuga suitsutatud lihatoodete tootmisel punktis 4 nimetatud mdiratletud piirkonna iidseid ksitoooskusi ja
-traditsioone.

Ajaloolisest vaatenurgast on vorstide valmistusviisi teine eristav tunnus see, et liha tiikeldatakse kisitsi lihakirvega;
selle kohta annab tunnistust raamatus ,Despre Bucate si rinduiald“ (,S66gid ja traditsioonid“, Editura Scripta, 2009,
Nicolae Rausi koordineerimisel, lk 248) esitatud kirjeldus: ,[...] Esimeseks s60giks on soolatud, hautatud ja
suitsutatud liha [...] ning seejirel suitsutatud vorstid. Liha tuleb hoolikalt valida, puhastada kdhredest ja titkeldada
satdr'iga (lihakirve kohalik nimetus), seejirel lisatakse toores seapekk, mis on peeneks 1digatud ja soolaga hakitud
[...], ning purustatud kiiiislaugukiitined [...]"

Geograafilise piirkonna kohalikud elanikud on tunnistanud jargmist. ,Joulude, uue aasta vdi kolmekuningapieva
puhul tiikeldame sea ja valmistame vorstid jargmiselt: votame kintsuliha, ja kui see ei ole piisavalt rasvane, lisame
veidi rohkem toorest seapekki ning seejirel titkeldame selle kirvega vdi spetsiaalse lihatitkeldamiskirvega. [...]
Seejdrel votame sooled, puhastame need rasvakaapenoaga, loputame neid veega ja topime need ning paneme histi
Shutatud kohas puidust alusele kuivama. Jitame need pievaks kuivama ja seejdrel suitsutame neid poogipuidu
suitsuga,“ kirjeldas 88-aastane Elena Olaru Valcea maakonna Rosiile omavalitsusiiksusest avalduses, mis avaldati
9. veebruaril 2024 geograafilise piirkonna osaks oleva Rosiile omavalitsusiiksuse veebisaidil (https://www.facebook.
com/ComunaRosiile/posts/768499045314218).

Toote maine kohta voib tdendeid leida paljudest erialastest teaduslikest voi etnograafilistest valjaannetest
(erialaartiklid, doktoritood), geograafilise piirkonna kogukondade monograafiatest, ajakirjandusartiklitest ja
teleintervjuudest. Eriti huvitav on 2015. aastal Craiova iilikooli mehaanikateaduskonna inseneriteaduste
doktoridppes Mircea Biddescu juhtimisel kaitstud doktorit66 ,Studiul privind influenta frdgezirii mecanice asupra
calitdtii unor produse traditionale din carne de porc” (,Uuring mehaanilise pehmendamise mdjust traditsiooniliste
sealihatoodete kvaliteedile®), milles analiiiisiti sealiha mehaanilise pehmendamise m&ju ning seega selle tooraine
mdju sealihavalmististele ja eripdra, mida see annab.
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Pirast 1989. aastat votsid Valcea maakonna Mihdesti omavalitsusitksuses viikeettevotjad kasutusele Valcea vorsti
retsepti, millega nad siilitavad geograafilise piirkonna kohalikku traditsiooni, valmistades mitmesuguseid kohaliku
eripdraga valmistisi.

Toote kvaliteedile ja selle valmistamiseks kasutatavale toorainele on palju viiteid, ning samuti kasitoonduslikele
sealihameistritele, kes alates tooraine viilutamisest kuni toote valmistamiseni jdtavad oma eriteadmistega
traditsioonidest ja ajaloost labi imbunud jilje, aidates suurendada kaitstud geograafilise tihise ,,Carnati din topor din
Valcea“ tuntust.

Ajalehes Arena Vilcend avaldati 28. jaanuaril 2024 artikkel ,Carnatii din topor de la Valcea in prim plan la expozitia
de la Berlin“ (,Carnati din topor de la Valcea Berliini nditusel tihelepanu keskmes®) (https://arenavalceana.ro/carnatii-
din-topor-de-la-valcea-in-prim-plan-la-expozitia-de-la-berlin/); digitaalses ajalehes profit.ro avaldati 19. jaanuaril
2024 Agrobusinessi osas artikkel ,Ministerul Agriculturii va promova produse romanesti traditionale la Berlin.
Carnati din topor din Valcea, carne afumati la garnitd din Valcea, branjd in coajd de brad de Bran“ (,Pollumajandus-
ministeerium hakkab Berliinis reklaamima traditsioonilisi Rumeenia tooteid. Carnati din topor din Valcea, Valcea
searasvas praetud suitsuliha, Brani kuusekooresse mahitud juust®) (link: https://www.profit.ro/povesti-cu-profit/
agribusiness/ministerul-agriculturii-va-promova-produse-romanesti-traditionale-la-berlin-carnati-din-topor-din-
valcea-carne-afumata-la-garnita-din-valcea-branza-in-coaja-de-brad-de-bran-21466076);  Revista ~ Fermierului
avaldas 24. jaanuaril 2024 artikli ,Carnatii din topor din Valcea cuceresc Lumea“ (,,,Carnati din topor din Valcea“
vorstid vallutavad maailma®) (link: https:/[www.revistafermierului.ro/din-revista/satul-romanesc/item/6016-carnatii-
din-topor-din-valcea-cuceresc-lumea.html).

Kaitstud geograafilise tahisega vorstide ,Carnati din topor din Valcea“ mainet ja tuntust on rdhutatud ka 13. jaanuari
2020. aasta kohalikus viljaandes ,Ramnicu Valcea Week“ (https:/[www.ramnicuvalceaweek.rofo-fabricuta-din-
valcea-exporta-carne-la-garnita-caltabosi-carnati-din-topor-in-7-state-europene/), kus autor kirjeldab méiratletud
piirkonnale omast sealiha valmistamise traditsiooni. ,Neid tooteid nimetatakse cdrnati din topor'iks, sest me 1dikame
liha kisitsi lihakirvega 2—3 sentimeetri suurusteks titkkideks, nagu meie vanavanemad ja vanavanavanemad seda
tegid. Lihakirve nimetus on geograafilises piirkonnas topor. Nimetuse ,Carnati din topor ca altidati“ reklaamimisel
on rohkem kui kaks aastakiimmet kasutatud ka teisi kohalikke nimetusi, nagu toporiscd, satdr voi bardd. Kasutame
looduslikke maitseaineid — soola, pipart ja aed-liivateed. Tegemist on viga vana retseptiga, mille paritolu ulatub
peaaegu saja aasta tagusesse aega,” markis Mihaela Antonie.

Oma projektis ,,Cdldtorie prin tara mea intoarcerea la traditii si obiceiuri strdvechi” (,Reisides 14bi oma riigi, avastades
iidseid traditsioone ja kombeid®) tutvustas kokk Maria Spinciu Valcea maakonna gastronoomilist traditsiooni
Rumeenia rahvuspitha (1. detsember) tahistamisel (https://www.facebook.com/share/p/3ba3i7aBHAZoroXh/,
1. veebruar 2024). Ta markis, et hoolikalt valmistatuna on sellel lihakirvega tiikeldatud vorstil erilised
maitseomadused, millele ei leidu vordset itheski teises traditsioonilises tootevalikus: ,,,Carnati din topor on vanim
sealihavalmistis ja need, kes suudavad selle toote retsepti sdilitada, vddrivad siigavat austust. Valmistasin tdna
traditsioonilist pidulikku Rumeenia toitu, sealhulgas moodunud aegadest périt lihatooteid. [...] ,Carnati din topor*
vorstidel on kindlasti maitse, mis viib tagasi lapsepdlve, vanavanemate aega, ja tervislikku keskkonda.

24. jaanuaril 2024 kirjutati viljaandes Revista fermierului (https://www.revistafermierului.ro/din-revista/satul-
romanesc/item/601 6-carnatii-din-topor-din-valcea-cuceresc-lumea.html) artiklis ,Carnatii din topor din Valcea
cuceresc Lumea“ (,,Carnati din topor din Valcea“ vorstid vallutavad maailma“) kuulsate ,Cérnati din topor din
Valcea“ vorstide saamisloost: ,,Cdrnati din topor'i valmistamiseks kasutatav liha on viga hoolikalt valitud ja viga hea
kvaliteediga.

Sertifitseeritud traditsiooniline valmistis ,Carnati din topor din Valcea“ on valmistatud itksnes sealihast, mis on
noaga tiikkideks 16igatud ja raputatud iile looduslike viirtsidega — vérske kiitislaugu, kuivatatud aed-liivatee, pipra ja
soolaga. Liha jietakse pehmenema, et viirtsid saaksid kokku sulanduda ning liha maitset ja 16hna tdiustada. Seejarel
topitakse liha naturaalsesse kesta (seasoolde) ja jietakse kuivama ning siis suitsutatakse seda aeglaselt (poogipuidu
suitsuga), kuni vorstid omandavad naturaalse vasevarvuse.

Voib tekkida kiisimus, miks neid vorste nimetatakse din topor'iks. Sajand tagasi ei olnud selliseid 1dikevahendeid nagu
praegu ning Valcea piirkonnas kasutati traditsiooniliselt mitmesuguse tegevuse jaoks tooriista, mida nimetati
topor'iks. Naiteks valisid kodunaised liha vilja ja hakkisid selle topor'iga tiikkideks.”
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Kaitstud geograafilise tdhisega vorstide ,Carnati din topor din Valcea“ edendamine diinaamiliste interaktiivsete
platvormide kaudu ning meedia ja sotsiaalmeedia strateegiline 16imimine taotlejate rithma litkmete teavituskampaa-
niatesse on aidanud luua otsese suhtluse tarbijaga, pakkudes vdimalusi dialoogiks ja tagasisideks, mis on
suurendanud toote ndhtavust ja ndudlust nii siseturul kui ka eksporditurul.

Kaitstud geograafilise tdhisega vorstid ,Carnati din topor din Valcea“ on iiks kdige levinumaid lihavalmistisi
madratletud geograafilises piirkonnas ja neid vorste teavad tarbijad kogu riigis, kuna neid pakutakse selliste kuulsate
restoranide nagu Hanu“ lui Manuc, Casa Elena Lupescu, Casa Oprea Soare ja Hanu’ Berarilor meniiiis. Hanu’ lui
Manuci restoranis, mis on Rumeenia kuningakoja tarnija, kuulub meniiiisse roog nimetusega ,carnati din topor la
pur” (siitel suitsutatud vorstid) v6i ,carnati din topor din Valcea*.

Kaitstud geograafilise tdhisega vorstide ,Carnati din topor din Valcea® maitse, 16hna ja kvaliteedi, aga ka toote
taustaloo tdttu on kliendid, ametiasutused ja ajakirjandus nende vorstide kohalolu riigisisestel ja rahvusvahelistel
messidel (Grune Woche Berliinis, Anuga Kolnis, SIAL Pariis) alati hinnanud.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele

https://madr.ro/docs/ind-alimentara/2025/caiete-de-sarcini-2024/CAIET-DE-SARCINI-CARNATI-DIN-TOPOR-DIN-
VALCEA-rev1.pdf

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4218/oj


https://madr.ro/docs/ind-alimentara/2025/caiete-de-sarcini-2024/CAIET-DE-SARCINI-CARNATI-DIN-TOPOR-DIN-VALCEA-rev1.pdf
https://madr.ro/docs/ind-alimentara/2025/caiete-de-sarcini-2024/CAIET-DE-SARCINI-CARNATI-DIN-TOPOR-DIN-VALCEA-rev1.pdf

	Geograafilise tähise nimetuse registreerimise taotluse avaldamine vastavalt Euroopa Parlamendi ja nõukogu määruse (EL) 2024/1143 artikli 15 lõikele 4 (C/2025/4218)

