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Publikacja wniosku o rejestracje oznaczenia geograficznego zgodnie z art. 15 ust. 4 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143

(C/2025/4218)

W terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji organy pafistwa czlonkowskiego lub panstwa trzeciego, badz
osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes oraz majgca siedzibg lub miejsce pobytu w panstwie trzecim,
moga, zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnies¢ sprzeciw do Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,/Carnati din topor din Valcea”
Nr UE: PGI-RO-03263

Data zlozenia wniosku: 11 czerwca 2024 r.

1.  Nazwa lub nazwy ChOG

,Carnati din topor din Valcea”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panistwo trzecie

Rumunia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1.  Kod Nomenklatury scalonej

— 16 - PRZETWORY Z MIESA, RYB, SKORUPIAKOW, MIECZAK()W LUB POZOSTALYCH BEZKREGOWC()W
WODNYCH, LUB Z OWADOW

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

1601 00 91 — Kielbasy, suche lub do smarowania, niepoddane obrébce cieplnej

3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

ChOG ,Cérnati din topor din Valcea” obejmuje kielbasy wieprzowe wedzone w dymie z drewna bukowego,
o nieregularnym cylindrycznym ksztalcie, umieszczone w naturalnej ostonce (z jelita wieprzowego). Kietbasy
skladajg si¢ w 80 % z miesa i w 20 % z tluszczu rozdrobnionego (posiekanego) z uzyciem tasaka, co daje
stosunkowo duze kostki/kawalki migsa i ttuszczu o wielkosci do 12 mm.

Smak i krucho$¢ uzyskane w wyniku solenia/peklowania migsa z uzyciem soli Ocnele Mari dopelnia smak przypraw
oraz specyficzny posmak wedzenia w dymie z drewna bukowego, ktéry odréznia ,Carnati din topor din Valcea” od
innych rodzajéw wedzonych kielbas zaréwno pod wzgledem metody przygotowania, jak i wlasciwosci produktu.

(") 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, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Kietbasy powinny mieé nastgpujace cechy charakterystyczne:

Whasciwosci organoleptyczne

Wyglgd zewnetrzny: Kielbasy objete ChOG ,Carnati din topor din Valcea” majg ksztalt cylindryczny, o $rednicy
od 24 mm do 26 mm, o nieco nieréwnej powierzchni, dtugosci 30-35 cm i masie 100-150 graméw. Kielbasy sa
produkowane w sznurach o dlugosci do 1 m, wazacych ok. 1 kg.

Konsystencja: péttwarda ze wzgledu na obecno$¢ kawalkoéw miesa i bardziej migkka | pélelastyczna w miejscach
wystepowania kawatkow tluszczu.

Wyglad po przekrojeniu (w plastry): grubo krojone nadzienie z migsa wieprzowego i thuszczu nadaje plastrom
symetryczny wyglad mozaiki, z widocznymi czgstkami rozdrobnionego pieprzu i tymianku rozsianymi po calej
powierzchni.

Produkt nie zawiera wytopionych grudek tluszczu pod ostonkg ani grudek przypraw lub czosnku.

Barwa: na zewnatrz ostonka ma barwe od bursztynowej po jasnobrazowsa lub miedziang i wydaje si¢ czysta, nie
lepka, ze sporadycznymi platkami bialych drozdzy. W przekroju kawalki wieprzowiny, ktére majg barwe od
czerwonej do ciemnoczerwonej, wraz z z6ltawobialym kolorem tluszczu, tworzg mozaikowy wzor.

Smak i zapach: przyjemny wedzony, korzenny zapach i lekko pikantny smak czosnku i pieprzu, umiarkowanie
stony, z delikatnym wedzonym posmakiem.

Whasciwosci fizyczno-chemiczne

Efgs;liigrc};ip()dkgajqce Dopuszczalne warto$ci
Wilgo¢ (%) maksymalnie 62
Thuszcz (%) maksymalnie 27
Biatko (%) minimalnie 16

Sol (%) maksymalnie 2,5

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

Surowce wykorzystywane do produkcji ChOG Cérnati din topor din Valcea stanowiag kawalki wieprzowiny
pochodzace z rozbioru, najlepiej kawatki marmurkowatego migsa lub przeplatajacych si¢ warstw migsa i tluszczu
o zawarto$ci miesaftluszczu w  proporcji okolo 80/20 w naturalnych ostonkach wieprzowych (z jelita
wieprzowego). Stosowanie sztucznych ostonek jest niedozwolone.

Skladniki: SOl (s6l kamienna przeznaczona dla przemystu spozywczego wydobywana z kopalni soli Ocnele Mari),
tymianek (suszone i mielone liScie), czosnek (§wiezy), $wiezo zmielony czarny pieprz.

Nie stosuje si¢ zadnych $rodkéw aromatyzujacych dymu wedzarniczego, poniewaz wedzenie odbywa si¢ wylacznie
w klasycznej wedzarni z drewna bukowego.
Poszczegolne etapy produkgji, ktre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Proces wytwarzania, w tym odbi6r surowcéw, sktadnikéw i substancji pomocniczych w przetwérstwie, krojenie tusz
i czgdci, rozdrabnianie z uzyciem tasaka, solenie na sucho, przygotowanie pasty, napelnianie ostonek, suszenie
i wedzenie na zimno oraz wedzenie na gorgco kietbasy z uzyciem drewna drzew liSciastych musza odbywac si¢ na
okreslonym obszarze geograficznym.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Etykieta zawiera stowa ,,Carnati din topor din Valcea ChOG” oraz logo UE.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny obejmuje nastgpujace jednostki administracji terytorialnej: Mihdesti, Ocnele Mari,
Francesti, Popesti, Roesti, Lipusata i Rosiile w okregu Valcea.
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Zwiazek z obszarem geograficznym

Podstawg wniosku o rejestracje nazwy ChOG Carnati din topor din Valcea s renoma i charakterystyczne cechy
produktu, takie jak wykorzystanie soli z kopalni soli Ocnele Mari do peklowania migsa oraz podwdjne wedzenie
kietbas z uzyciem drewna drzew lisciastych.

Historia produkgji kietbasy jest $ciSle zwiazana z rozwojem gospodarstw domowych typowych dla wyznaczonego
obszaru, obszaréw rolniczych i tradycji sporzadzania produktéw wieprzowych z wykorzystaniem zasobow
naturalnych.

Kietbasy te r6znia si¢ od innych produktéw nalezacych do tej samej kategorii ze wzgledu na barwe, smak i aromat,
a za ich réwnowage smakowa odpowiada zastosowana mieszanka przypraw (sél kamienna z Ocnele Mari,
tymianek, pieprz, czosnek) oraz proces podwojnego wedzenia z uzyciem drewna drzew lisciastych.

Wilasciwosci organoleptyczne kielbas objetych ChOG ,Cérnati din topor din Valcea” s3 wynikiem zastosowanej
proporcji migsa do tluszczu wynoszacej okolo 80:20, recznego siekania migsa z uzyciem tasaka, poddania migsa
dojrzewaniu w drodze solenia na sucho, wedzenia na zimno w celu zapeklowania oraz wedzenia na goraco w celu
nadania kietbasom delikatnego posmaku wedzenia.

Intensywno$¢ smaku wynika z polaczenia makroskladnikéw (Ca, Mg, Na, K) i mikroskladnikéw (Fe, Cu, Zn, Mn, Co)
pochodzacych z soli pozyskiwanej z Ocnele Mari oraz z zastosowanej metody dojrzewania kawatkéw pokrojonych
z uzyciem tasaka, co sprzyja dzialaniu endogennych enzyméw proteolitycznych.

Lasy okregu Valcea stanowig podstawe waznego sektora gospodarki tego okregu, jakim jest gospodarka le$na
i lesnictwo, co w znacznym stopniu przyczynia si¢ do jego gospodarczego rozwoju. W lasach okregu Valcea
drewno bukowe wystepuje w duzej iloéci i jest dostgpne dla lokalnych mieszkancéw do uzytku domowego, a tym
samym do wedzenia produktéw migsnych.

Czynniki te przyczynily si¢ do doskonalenia umiejetnosci tutejszych mieszkaficéw z pokolenia na pokolenie, a tym
samym do wyksztalcenia cech charakterystycznych dla Carnati din topor din Valcea.

Na wyznaczonym obszarze geograficznym produkcja produktéw miesnych z ,rimitorii de Criciun” (dawna nazwa
$win) wedzonych z uzyciem drewna drzew liSciastych pozwala zachowa¢ pradawne techniki rzemiosta lub tradycje
na wyznaczonym obszarze, o ktérym mowa w sekcji 4.

Z historycznego punktu widzenia kolejna cechg wyrézniajaca sposéb sporzadzania kielbas jest reczne siekanie migsa
z uzyciem tasaka; potwierdza to opis zawarty w ksigzce pt. ,Despre Bucate si randuiald” [,Dania i tradycje”], Editura
Scripta, 2009 r., pod redakcja dr. Nicolae Rausa, s. 248: ,(...) Najpierw, na poczatek positku, spozywa si¢ solone,
duszone i wedzone migso..., a nastgpnie wedzone kielbasy. Migso nalezy starannie wyselekcjonowaé, oczysci¢
z chrzastki i posiekal z uzyciem »satdr« (lokalna nazwa tasaka), nastepnie zmiesza¢ z surowym tluszczem
wieprzowym, drobno pokroi¢ i zmieli¢ z dodatkiem soli (...), i rozgniecionych zgbkéw czosnku (...)".

Zgodnie ze $wiadectwami mieszkaficéw obszaru geograficznego: ,Na Boze Narodzenie, Nowy Rok lub Trzech Kréli
kroimy tusze na kawalki i przygotowujemy kielbasy w nastepujacy sposob: wybieramy mieso z udZca, a jesli nie jest
ono wystarczajaco tluste, dodajemy troch¢ wigcej surowego tluszczu wieprzowego, nastgpnie sickamy je toporem
lub specjalnym tasakiem do siekania migsa. (...) Potem zabieramy si¢ za jelita, czyScimy je grubym nozem
rzezniczym, pluczemy wodg i wypychamy, a nastepnie umieszczamy je na drewnianej tacy w dobrze wietrzonym
miejscu i pozostawiamy do wyschnigcia. Pozostawiamy je tam przez jeden dzien, a nastgpnie wedzimy z uzyciem
drewna bukowego (...)", jak opisuje Elena Olaru, 88-letnia mieszkanka gminy Rosiile w okregu Valcea,
w o$wiadczeniach opublikowanych 9 lutego 2024 r. na stronie internetowej gminy Rosiile, ktéra jest czescia
obszaru geograficznego (https://www.facebook.com/ComunaRosiile/posts/768499045314218,).

Dowody $wiadczace o renomie produktu mozna niezmiennie znalezé w wielu specjalistycznych publikacjach
naukowych lub etnograficznych (artykuly specjalistyczne, prace doktorskie), monografiach spolecznosci na
obszarze geograficznym, artykulach prasowych i wywiadach telewizyjnych. Szczegdlnie interesujaca jest praca
doktorska pt. ,Studiul privind influenta frigezirii mecanice asupra calitdtii unor produse traditionale din carne de
porc” [Studium wplywu mechanicznego skruszania na jako$¢ tradycyjnych wyrobéw wieprzowych], obroniona
w 2015 r. w Inzynierskiej Szkole Doktorskiej na Wydziale Studiéw Mechanicznych Uniwersytetu w Krajowej, pod
kierunkiem Mircea Biddescu, w ktérej to pracy przeanalizowano wplyw mechanicznego skruszania migsa
wieprzowego, a w konsekwencji wplyw i szczegdlne cechy, jakie surowiec ten nadaje wyrobom z miesa
wieprzowego.
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Po 1989 r. w gminie Mihdesti w okregu Valcea male przedsigbiorstwa przyjely przepis na kietbase z Valcea,
zachowujac tym samym lokalng tradycje na tym obszarze geograficznym dzigki wytwarzaniu szeregu wyroboéw
o specyfice lokalne;.

Istnieje wiele tekstow nawiazujacych do jakosci produktu i surowcéw uzywanych do jego wytworzenia, a takze na
temat wiedzy fachowej rzeZnikéw zajmujacych si¢ migsem wieprzowym, ktérzy od momentu pokrojenia surowca
do zakoriczenia produkcji odciskajg w wytwarzanym wyrobie pigtno tradycji i historii, przyczyniajac si¢ do rosnacej
stawy ChOG Carnati din topor din Valcea.

28 stycznia 2024 r. gazeta Arena Valcend opublikowala artykut pt. ,Carnatii din topor de la Valcea in prim plan la
expozitia de la Berlin” [Carnati din topor de la Valcea w centrum uwagi berlifiskiej wystawy] (https://arenavalceana.
ro/carnatii-din-topor-de-la-valcea-in-prim-plan-la-expozitia-de-la-berlin/); 19 stycznia 2024 r. elektroniczna gazeta
profitro w sekcji dotyczacej agrobiznesu opublikowala artykut pt. ,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” [Ministerstwo Rolnictwa bedzie promowaé w Berlinie tradycyjne produkty rumunskie, takie jak
Carnati din topor din Valcea, migso wedzone smazone w smalcu z Valcea, ser zawinigty w kore jodlowa z Bran]
(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); 24 stycznia 2024 r. w Revista Fermierului ukazal si¢ artykut pt. ,Carnatii din topor din Valcea
cuceresc Lumea” [Crnati din topor din Valcea podbija $wiat] (link: https:/[www.revistafermierului.ro/din-revista/
satul-romanesc/item/601 6-carnatii-din-topor-din-valcea-cuceresc-lumea.html).

Stawe i renome ChOG Carnati din topor din Valcea podkreslono réwniez w lokalnej publikacji Ramnicu Valcea Week
z 13 stycznia 2020 r. (https:/[www.ramnicuvalceaweek.ro/o-fabricuta-din-valcea-exporta-carne-la-garnita-caltabosi-
carnati-din-topor-in-7-state-europene/), w ktdrej autor opisuje tradycje przygotowywania wieprzowiny typowa dla
wyznaczonego obszaru. ,S3 one nazywane »cirnati din topor«, poniewaz recznie kroimy migso za pomocg tasaka,
na kawalki o wielkosci od 2 do 3 centymetréw, tak jak to niegdys robili nasi dziadkowie i pradziadkowie. Tasak do
migsa znany jest na tym obszarze geograficznym pod nazwa »topor«. Do promowania nazwy »Carnati din topor ca
altidati« od ponad dwudziestu lat uzywa si¢ réwniez innych nazw lokalnych, takich jak »toporiscdc, »satir« lub
»bardd«. Uzywamy naturalnych przypraw: soli, pieprzu i tymianku. Jest to bardzo stary przepis, stosowany od
niemal stu lat”, jak powiedziala Mihaela Antonie.

W swoim projekcie ,Céldtorie prin tara mea intoarcerea la traditii si obiceiuri stravechi” [,Odkrywanie pradawnych
tradycji i zwyczajow podczas podrézy przez mdj kraj”] szefowa kuchni Maria Spinciu przedstawila tradycje
gastronomiczng Valcea podczas obchodéw Narodowego Dnia Rumunii 1 grudnia (https://www.facebook.com/
share/p/3ba3i7aBHAZoroXh/, 1 lutego 2024 r). Zwrécita ona uwage, ze jeli kielbasa jest odpowiednio
przygotowana, jej walorom smakowym nie doréwnujg zadne inne tradycyjne wyroby: ,»Carnati din topor« jest
najstarszym wyrobem z migsa wieprzowego, a osoby, ktérym udalo si¢ zachowa¢ na niego przepis, zastuguja na
nasz gleboki szacunek. Dzi§ przygotowalam tradycyjne, Swigteczne potrawy kuchni rumunskiej, w tym produkty
migsne z dawnych czaséw. (...) smak »Carnati din topor« zdecydowanie przenosi nas do czaséw dziecifistwa,
czasow, w ktorych zyli nasi dziadkowie i w ktérych cieszono si¢ zdrowym $rodowiskiem”.

Opublikowany w Revista fermierului z 24 stycznia 2024 r. (https://www.revistafermierului.ro/din-revista/satul-
romanesc/item/601 6-carnatii-din-topor-din-valcea-cuceresc-lumea.html) artykul pt. ,Carnatii din topor din Valcea
cuceresc Lumea” [Carnati din topor din Vélcea podbija $wiat] przedstawiono histori¢ stynnego Céarnati din topor
din Valcea: ,[ml]igso przeznaczone do produkcji cirnati din topor jest bardzo starannie selekcjonowane
i charakteryzuje si¢ bardzo wysoka jakoscia.

Certyfikowana potrawa tradycyjna »Carnati din topor din Vélcea« przygotowywana jest wylacznie z migsa
wieprzowego, krojonego nozem na kawalki i posypywanego naturalnymi przyprawami: $wiezym czosnkiem,
suszonym tymiankiem, pieprzem i solg. Migso pozostawia si¢ az do uzyskania kruchosci, dzigki czemu przyprawy
moga polaczy¢ si¢ ze sobg i udoskonali¢ smak oraz aromat migsa. Nastgpnie migso umieszcza si¢ w naturalnych
ostonkach (z jelita wieprzowego), pozostawia si¢ do wyschniecia, a nastgpnie poddaje si¢ powolnemu procesowi
wedzenia (z uzyciem drewna bukowego), az do uzyskania naturalnej, miedzianej barwy kieltbasy.

By¢ moze zastanawiacie si¢, dlaczego te kielbasy nazywane sg »din topor«. Sto lat temu nie istnialy przybory do
krojenia, ktore stosujemy dzi§, a »topor« na obszarze Valcea byt tradycyjnie wykorzystywany jako narzedzie
stosowane przy roznych czynnosciach. Na przyklad gospodynie domowe uzywaly narzedzia »topor« do
selekcjonowania i sickania migsa.”
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Promowanie ChOG Carnati din topor din Valcea za posrednictwem dynamicznych, interaktywnych platform, wraz
ze strategiczng integracjag mediéw i mediéw spoleczno$ciowych w kampaniach informacyjnych prowadzonych
przez czlonkéw grupy skladajacej wniosek, pomoglo nawigza¢ bezposredni kontakt z konsumentem, stwarzajac
mozliwosci dialogu i otrzymywania informacji zwrotnych, co zwigkszylo widoczno$é produktu i popyt na produkt
zar6wno na rynku krajowym, jak i na rynkach eksportowych.

ChOG Carnati din topor din Vélcea to jeden z najpopularniejszych wyrobéw migsnych na wyznaczonym obszarze
geograficznym, znany konsumentom w calym kraju, poniewaz figuruje w menu stynnych restauracji, takich jak
Hanu’ lui Manuc, Casa Elena Lupescu, Casa Oprea Soare i Hanu’ Berarilor. W menu Hanu’ lui Manuc, dostawcy
Domu Krélewskiego Rumunii, produkt figuruje pod nazwg ,cirnati din topor la jar” [kielbasy wedzone nad
wegielkami] lub ,carnati din topor din Valcea”.

Obecnosé ChOG Carnati din topor din Valcea na krajowych i miedzynarodowych targach (Grune Woche w Berlinie,
Anuga w Kolonii, SIAL Paris) byla zawsze doceniana przez klientéw, wladze i pras¢ zaréwno ze wzgledu na smak,
aromat i jako$¢ produktu, jak i jego historie.

Odestanie do publikagji specyfikacji produktu

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
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