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Maantieteellisen merkinnin rekisteréintihakemuksen julkaiseminen Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) 2024/1143 15 artiklan 4 kohdan nojalla
(C[2025/4218)

Jasenvaltion tai kolmannen maan viranomaiset taikka luonnolliset henkilot tai oikeushenkildt, joiden oikeutettua etua asia

koskee ja jotka ovat sijoittautuneet kolmanteen maahan tai asuvat sielld, voivat kolmen kuukauden kuluessa tistd

julkaisemisesta esittdd komissiolle vastaviitteen Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) 20241143 ()

17 artiklan mukaisesti.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
”Carnati din topor din Valcea”
EU-nro: PGI-RO-03263
Hakemuksen jittopiivi: 11.6.2024
1. SMM:n nimi tai nimet
”Carnati din topor din Valcea”
2. Jdsenvaltio tai kolmas maa
Romania
3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1  Yhdistetyn nimikkeiston koodi
— 16 -~ LIHASTA, KALASTA, AYRIAISISTA, NILVIAISISTA, MUISTA VEDESSA  ELAVISTA
SELKARANGATTOMISTA TAI HYONTEISISTA VALMISTETUT TUOTTEET
1601 — Makkarat ja niiden kaltaiset tuotteet, jotka on valmistettu lihasta, muista eldimenosista, verestd tai
hyonteisistd; naihin tuotteisiin perustuvat elintarvikevalmisteet
1601 00 91 — makkarat, kuivatut tai levitteiksi valmistetut, kypsentdmattomat
3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta
Carnati din topor din Valcea -makkarat (SMM) ovat pyokilld savustettuja sianlihasta valmistettuja makkaroita. Niiden
muoto on epdsdinnollinen lieri6, ja ne valmistetaan luonnonsuoleen. Makkaroiden koostumuksesta 80 prosenttia
on lihaa ja 20 prosenttia silavaa, jotka molemmat on paloiteltu (silputtu) lihakirveelld. Néin syntyy suhteellisen
isoja, jopa 12 mm:n paksuisia, liha- ja silavakuutioita/paloja.
Ocnele Marin suolalla suolatun/raakakypsytetyn lihan makua ja mureutta tiydentivit mausteiden aromit ja pyokin
erityinen savuinen maku, joka erottaa Carnati din topor din Valcea -makkarat muista savustetuista makkaroista seka
valmistusmenetelmén ettd tuotteen ominaispiirteiden osalta.

(") Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) 2024/1143, annettu 11 pdivand huhtikuuta 2024, viinejd, tislattuja alkoholijuomia ja
maataloustuotteita koskevista maantieteellisisti merkinnoistd sekd aidoista perinteisistd tuotteista ja maataloustuotteiden
vapaaehtoisista laatumerkinnaistd, asetusten (EU) N:o 1308/2013, (EU) 2019/787 ja (EU) 2019/1753 muuttamisesta sekd asetuksen
(EU) N:o 1151/2012 kumoamisesta (EUVL L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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Makkaroilla on seuraavat ominaispiirteet:

Aistinvaraiset ominaisuudet

Ulkoniiko: Carnati din topor din Valcea -makkaroiden (SMM) muoto on lieriomdinen, halkaisija 24-26 mm, pinta
hieman epitasainen, pituus 30-35 cm ja paino 100-150 g. Makkaroista valmistetaan enintddn metrin pituisia
ketjuja, joiden paino on noin 1 kg.

Koostumus: koostumus on puolikova paikoissa, joissa on lihanpaloja ja pehmedmpi/puolijoustava paikoissa, joissa
on silavan paloja.

Leikkaus-/viipalointipinnan ulkoniko: Karkea sianliha- ja silavatiytteen ansiosta viipale néyttdd mosaiikkimaiselta
ja symmetriseltd, ja koko pinnan alueella nikyy murskattua pippuria ja timjamia.

Tuotteessa ei ole kuoren alla sulatetun rasvan aiheuttamia paakkuja tai mauste- tai valkosipulipaakkuja.

Viri: Ulkopuolelta kuoren viri vaihtelee meripihkankeltaisesta vaaleanruskeaan tai kupariin ja nayttad kiiltavaltd
eikd tahmealta, ja siind on paikoitellen valkoista hiivaa. Leikkauspinnalla sianlihan palat, jotka vaihtelevat viriltian
punaisesta tummanpunaiseen, yhdessi silavan kellertivin valkoisen virin kanssa muodostavat mosaiikkimaisen
kuvion.

Maku ja aromi: miellyttivi savuinen ja mausteinen tuoksu sekd hieman mausteinen valkosipulin ja pippurin maku,
kohtalaisen suolainen, hieno savuinen vivahde.

Fysikaalis-kemialliset ominaisuudet

Tarkistettavat muuttujat Sallitut arvot
Kosteuspitoisuus (%) enintddn 62
Rasvapitoisuus (%) enintddn 27
Proteiinipitoisuus (%) vahintddn 16
Suolapitoisuus (%) enintdin 2,5

Rehu (vain eldinperdgiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Carnati din topor din Valcea -makkaran (SMM) valmistukseen kiytettivit raaka-aineet ovat sianliha, joka on
mieluiten ruhonosista leikattua marmoroitua lihaa tai vuorottelevia liha- ja rasvakerroksia, niin ettd lihan ja rasvan
suhde on noin 8020, ja luonnonsuoli (siansuoli). Keinosuolen kiytto ei ole sallittua.

Ainesosat: Suola (Ocnele Marin suolakaivoksesta saatu elintarviketeollisuuden kayttoon tuotettu vuorisuola),
timjami (kuivatut ja jauhetut lehdet), valkosipuli (tuore) ja vastajauhettu mustapippuri.

Savuaromia ei kdytetd vaan makkarat savustetaan yksinomaan perinteisessa savustimessa pyokilld.

Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella
Valmistusprosessin, mukaan lukien raaka-aineiden, ainesosien ja valmistuksen apuaineiden vastaanottaminen,
ruhojen ja ruhonosien leikkaaminen, paloittelu lihakirveelld, kuivasuolaaminen, massan valmistaminen, suolen

tayttdiminen, makkaroiden kuivaaminen sekd kylmisavustaminen ja limposavustaminen lehtipuuta kidyttien, on
tapahduttava rajatulla maantieteelliselld alueella.

Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset sddnnot

Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sidnnit

Merkinndssid on sanat "Carnati din topor din Valcea PGI” ja EU:n tunnus.

Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Rajattu maantieteellinen alue koostuu seuraavista hallinnollisista alueista: Mihdesti, Ocnele Mari, Francesti, Popesti,
Roesti, Lipusata ja Rosiile Valcean lddnissa.
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5.

Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Hakemus nimen Cérnati din topor din Valcea (SMM) rekisteroimiseksi perustuu tuotteen maineeseen ja
ominaispiirteisiin, kuten Ocnele Marin suolakaivoksen suolan kiyttoon lihan suolaamiseen ja makkaroiden
kaksinkertaiseen savustamiseen lehtipuulla.

Makkarantuotannon historia liittyy laheisesti rajatulle alueelle ominaisten kotitalouksien kehittymiseen, maatalousa-
lueisiin ja sianlihatuotteiden valmistusperinteisiin, joissa on hyddynnetty luonnonvaroja.

Nimd makkarat eroavat muista samaan luokkaan kuuluvista tuotteista niiden virin, maun ja aromien vuoksi. Niiden
makutasapaino syntyy kdytetyistd mausteista (Ocnele Marin vuorisuola, timjami, pippuri ja valkosipuli) ja kaksinker-
taisesta savustamisesta.

Carnati din topor din Vélcea -makkaroiden (SMM) aistinvaraiset ominaisuudet perustuvat seuraaviin tekijoihin: lihan
ja silavan vilinen suhde (noin 80:20), lihan paloittelu kisin lihakirvestdi kéyttden, lihan kypsyttiminen
kuivasuolauksella, sdilominen kylmasavustamalla ja limposavustuksella saatu hieno savuinen maku.

Makkaroiden intensiivinen maku syntyy niissd kdytetyn Ocnele Marin suolan makrokivenndisaineiden (Ca, Mg, Na,
K) ja hivenaineiden (Fe, Cu, Zn, Mn, Co) yhdistelmasti seka lihakirveelld leikattujen lihanpalojen kypsyttimisestd
tavalla, joka edistdd endogeenisten proteolyyttisten entsyymien toimintaa.

Valcean lddnin metsit mahdollistavat lddnissd tirkeitd talouden aloja, metsinhoitoa ja metsitaloutta, jotka
vaikuttavat merkittavasti myos lddnin talouteen. Pyokkid kasvaa runsaasti Valcean ld4nin metsissd, joista sitd riittdd
my0s paikallisten asukkaiden kotikidytt6on ja siten myos lihavalmisteiden savustamiseen.

Ndma olosuhteet ovat auttaneet kehittdmain paikallisten ihmisten taitoja (inhimillinen tekijd) sukupolvelta toiselle ja
siten myos Crnati din topor din Valcea -makkaroiden ominaispiirteita.

Rajatulla maantieteelliselld alueella lehtipuulla savustettujen sianlihavalmisteiden ("rimitorii de Criciun” on vanha
nimitys sialle) tuotanto pitdd ylld 4 kohdassa mainitun rajatun alueen vanhoja kisityotaitoja/perinteit.

Historiallisesta nikokulmasta toinen makkaroiden valmistustavalle tunnusomainen piirre on se, etté liha paloitellaan
kidsin lihakirvestd kdyttden. Tdmi todetaan muun muassa tohtori Nicolae Rausin toimittamassa kirjassa "Despre
Bucate §i randuiald” (Ruokia ja perinteitd), Editura Scripta, 2009, sivulla 248: ”(..) Ensimmidising, ja aterian
aloittajina, ovat suolatut, haudutetut ja savustetut lihat — ja sitten savustetut makkarat. Liha valitaan huolellisesti,
siitd poistetaan rustot ja se paloitellaan lihakirveelld (paikalliselta nimeltddn "satar”), sitten raaka, hienoksi paloiteltu
siansilava sekoitetaan joukkoon ja seos jauhetaan suolattuna, (...) ja murskattuja valkosipulin kynsid (...).”

Maantieteelliselld alueella asuvien paikallisten mukaan: "Joulua, uutta vuotta tai loppiaista varten paloittelemme sian
ja valmistamme makkarat niin: valitsemme potkan, ja jos se ei ole tarpeeksi rasvaista, lisidmme hieman raakaa
siansilavaa, ja leikkelemme sen sitten kirveelld tai lihan pilkkomiseen tarkoitetulla erityiselld lihakirveelld. (...) Sitten
otamme suolet, puhdistamme ne renssausveitselld, huuhtelemme ne vedelld ja tiytimme ne. Sitten asetamme
makkarat puualustalle ilmavaan paikkaan kuivumaan. Jitimme ne sinne paiviksi, ja sitten savustamme ne pyokilld
(...)", toteaa 88-vuotias Elena Olaru Rosiilen kunnasta Valcean lddnistd maantieteelliseen alueeseen kuuluvan
Rosiilen  kunnan verkkosivuston julkaisussa 9.2.2024  (https://www.facebook.com/ComunaRosiile/posts|
768499045314218).

Todisteita tuotteen maineesta loytyy lukuisista erikoistuneista tieteellisistd tai etnografisista julkaisuista (erityisartik-
keleista, viitoskirjoista), maantieteellisen alueen yhteisGissd kirjoitetuista monografioista, lehtiartikkeleista ja
televisiohaastatteluista. Erityisen kiinnostavaa on viitoskirja "Studiul privind influenta frigezirii mecanice asupra
calitdtii unor produse traditionale din carne de porc” (Mekaanisen mureuttamisen vaikutus perinteisten
sianlihatuotteiden laatuun), jota puolustettiin vuonna 2015 Craiovan yliopiston teknisen tiedekunnan insindori-
tieteiden tutkijakoulussa Mircea Bddescun koordinoimassa tilaisuudessa. Vditoskirjassa analysoitiin sianlihan
mekaanisen mureuttamisen vaikutuksia ja millaisia vaikutuksia ja ominaispiirteitd ndin kisitelty raaka-aine saa
aikaan sianlihavalmisteissa, joissa sitd kdytetdan.
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Vuoden 1989 jilkeen Mihdestin kunnassa Valcean lddnissd pienyritykset alkoivat valmistaa vélcealaista makkaraa
perinteiselld reseptilli. Ndin ne vaalivat maantieteellisen alueen perinnettd tuottamalla monenlaisia erityisid
paikallisia tuotteita.

Moni on viitannut tuotteen laatuun ja sen valmistuksessa kiytettyihin raaka-aineisiin sekd kisity6liisteurastajien
asiantuntemukseen, jossa ndkyy historia ja perinteet aina lihan paloittelusta lopulliseen tuotteeseen asti. Kaikki tima
on osaltaan kasvattanut Carnati din topor din Valcea -makkaroiden (SMM) mainetta.

Arena Valcena -sanomalehti julkaisi 28.1.2024 artikkelin "Carnatii din topor de la Valcea in prim plan la expozitia
de la Berlin” (Carnatii din topor de la Valcea -makkarat Berliinin néyttelyn valokeilassa) (https://arenavalceana.rof
carnatii-din-topor-de-la-valcea-in-prim-plan-la-expozitia-de-la-berlin/). Digitaalinen sanomalehti profit.ro julkaisi
19.1.2024 sen Agrobusiness-osiossa artikkelin "Ministerul Agriculturii va promova produse roménesti traditionale
la Berlin. Carnati din topor din Valcea, carne afumatd la garnitd din Valcea, branjd in coajd de brad de Bran”
(Maatalousministerio tekee perinteisid romanialaisia tuotteita tunnetuksi Berliinissa. Carnati din topor din Valcea
-makkaroita, laardissa paistettua savustettua lihaa Valceasta, kuusen kaarnaan kddrittyd juustoa Branista) (linkki:
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 -lehti julkaisi 24.1.2024 artikkelin "Carnatii din topor din Valcea cuceresc
lumea” (Carnati din topor din Valcea -makkarat valloittavat maailman) (linkki: https:/[www.revistafermierului.ro/
din-revista/satul-romanesc/item/601 6-carnatii-din-topor-din-valcea-cuceresc-lumea.html).

Carnati din topor din Valcea -makkaroiden (SMM) mainetta ja tunnettuutta korostetaan myos paikallisessa Rimnicu
Valcea Week -julkaisussa 13.1.2020 (https://www.ramnicuvalceaweek.rofo-fabricuta-din-valcea-exporta-carne-la-
garnita-caltabosi-carnati-din-topor-in-7-state-europene/). Artikkelin kirjoittaja kuvaa rajatulle alueelle ominaista
sianlihan valmistusperinnettd. "Niitd kutsutaan nimelld “carnati din topor”, koska leikkaamme lihan kisin 2-3
senttimetrin paloiksi, kuten isovanhemmillamme ja isoisovanhemmillamme oli tapana. Lihakirves tunnetaan
maantieteelliselld alueella nimelld “"topor”, jota onkin kiytetty tuotenimessd "Carnati din topor ca altddati” yli
kahden vuosikymmenen ajan. Muita paikallisia nimityksid lihakirveelle ovat “toporisca”, "satar” ja "barda”.
Kéyttimdmme mausteet ovat luonnollisia: suola, pippuri ja timjami. Resepti on hyvin vanha, lihes sadan vuoden
ikdinen”, Mihaela Antonie sanoo.

Kokki Maria Spinciu esitteli hankkeellaan "Cildtorie prin tara mea intoarcerea la traditii si obiceiuri stravechi” (Matka
maani halki vanhoja tapoja ja perinteitd etsien) Valcean gastronomista perinnettd juhlistaakseen Romanian
kansallispaivad 1.12. (https://www.facebook.com/share/p/3ba3i7aBHAZoroXh/, 1.2.2024). Spinciun mukaan tima
suuritoisesti lihakirveelld pilkotusta lihasta valmistettu makkara saa prosessista makuominaisuuksia, joita ei voi
16ytdd mistddn muusta perinteisestd tuotteesta: "Carnati din topor -makkarat ovat vanhimpia sianlihavalmisteita, ja
meiddn on syytd kunnioittaa ihmisid, jotka ovat onnistuneet vaalimaan timdin tuotteen valmistustapaa ja reseptid.
Ténéédn olen valmistanut perinteistd romanialaista juhlaruokaa, myos menneiden aikojen liharuokia. (...) Carnati din
topor -makkaroiden maku vie meidit takaisin lapsuuteemme, isovanhempiemme aikaan ja terveelliseen
ymparistoon.”

Revista Fermierului -lehdessi 24.1.2024  (https:/[www.revistafermierului.ro/din-revista/satul-romanesc/item|
601 6-carnatii-din-topor-din-valcea-cuceresc-lumea.html) julkaistu artikkeli "Carnatii din topor din Valcea cuceresc
lumea” (Carnati din topor din Valcea -makkarat valloittavat maailman) kertoo kuuluisan Carnati din topor din
Valcea -makkaran tarinan: "Carnati din topor -makkaroiden liha on valittu hyvin huolellisesti, ja se on erittdin
laadukasta.

Sertifioitu perinnevalmiste Carnati din topor din Valcea on valmistettu yksinomaan sianlihasta, leikattu veitselld
paloiksi ja sekaan on siroteltu luonnollisia mausteita: tuoretta valkosipulia, kuivattua timjamia, pippuria ja suolaa.
Lihan jitetddn mureutumaan, jolloin mausteet padsevit paremmin esiin ja parantavat lihan makua ja aromeita.
Tamidn jilkeen liha tdytetddn luonnonsuoleen (siansuoleen), makkaroiden annetaan kuivua ja ne savustetaan hitaasti
(pyokilld), kunnes makkaroiden viri on luonnollisen kuparinen.

Miksi ndiden makkaroiden nimessi sitten on mdire “din topor”? Vuosisata sitten ei ollut nykyisenkaltaisia
leikkuuvilineitd, ja Vélcean alueella topor-kirves oli perinteisesti kéytetty tyokalu monenlaisissa toissd. Esimerkiksi
maatalojen emannit valitsivat tarvitsemansa lihanpalan ja paloittelivat sen topor-kirveelld.”
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SMM-tuotteen Carnati din topor din Valcea edistiminen dynaamisilla vuorovaikutteisilla foorumeilla seka
tiedotusvalineiden ja sosiaalisen median strateginen integrointi hakijaryhmin jasenten tiedotuskampanjoihin ovat
auttaneet luomaan suoraa vuorovaikutusta kuluttajien kanssa ja tarjonneet mahdollisuuksia vuoropuheluun ja
palautteeseen, miké on lisdnnyt tuotteen nakyvyytti ja kysyntad sekd koti- ettd vientimarkkinoilla.

Carnati din topor din Valcea (SMM) on yksi rajatun maantieteellisen alueen yleisimmistd lihavalmisteista, ja kuluttajat
tuntevat sen koko maassa, silld se sisdltyy kuuluisien ravintoloiden, kuten Hanu' lui Manucin, Casa Elena Lupescun,
Casa Oprea Soaren ja Hanu' Berarilorin, ruokalistoihin. Romanian kuningashuoneelle tuotteita toimittavassa Hanu'
lui Manuc -ravintolassa tuote on ruokalistalla nimelld "carnati din topor la jar” (hiilloksella savustetut makkarat) tai
"carnati din topor din Valcea”.

Asiakkaat, viranomaiset ja lehdisto ovat aina arvostaneet Carnati din topor din Valcea -makkaroiden (SMM) esittelyd
kansallisilla ja kansainvilisilldi messuilla (Grilne Woche Berliinissd, Anuga Kolnissd, SIAL Pariisissa) seké tuotteen
maun, aromin ja laadun etté sen taustalla olevan tarinan vuoksi.

Tuote-eritelmin julkaisuviite

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