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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/2025/4218)

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

DOCUMENT UNIC
,Carnati din topor din Vilcea”
Nr. UE: PGI-RO-03263
Data transmiterii: 11 iunie 2024

1. Denumirea (denumirile) IGP

,Carnati din topor din Valcea”

2. Statul membru sau tara tertd
Romania
3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1.  Codul din Nomenclatura combinatd

— 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 sdnge sau din insecte;
preparate alimentare pe baza acestor produse

1601 00 91 — Carnati, carndciori, salamuri si produse similare, uscati sau pentru tartine, nefierti

3.2, Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Carnati din topor din Valcea” IGP sunt cirnati din carne de porc lucru (CPL), afumati cu lemn de fag, cu forme de
cilindri neregulate, inveliti in membrane naturale (mate porc). Pentru ,Carnati din topor din Valcea” IGP se foloseste
carne de porc lucru cu un procent de 80/20 % - carne si grasime, care se marunteste cu toporul (toacd), rezultdnd
cuburi/buciti de carne si grdsime de dimensiuni relativ mari, respectiv de max. 12 mm.

Gustul si frigezimea obtinute in urma etapei de sirare/maturare a cirnii cu sare de la Ocnele Mari sunt completate de
aroma condimentelor si de gustul de afumat specific datorat utilizarii lemnului de fag, care diferentiazd produsul
,Carnati din topor din Valcea” de alte tipuri de cirnati afumati, atat din punctul de vedere al metodei de preparare,
cat i din punctul de vedere al caracteristicilor produsului.

(') 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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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

,Carnati din topor din Valcea” IGP prezintd urmitoarele caracteristici:

Organoleptice

Aspectul exterior: ,Carnati din topor din Vélcea” IGP au formd cilindricd, cu diametru variind intre 24 mm
si 26 mm, cu suprafata usor noduroasd, cu o lungime de 30-35 cm, iar greutatea este cuprinsi intre 100 si 150 de
grame. Carnatii se prezintd sub formd de siraguri care pot ajunge la 1 m lungime, cu o greutate aproximativa de 1 kg.

Consistenta: semitare, datoratd bucitilor de carne, si pe alocuri mai moale[semielasticd, acolo unde sunt portiuni de
grdsime.

Aspectul in sectiune/feliere: umpluturd grosierd din carne de porc si grisime care oferd un aspect mozaicat,
echilibrat, cu particule vizibile provenite de la piperul si cimbrul mécinate, repartizate pe toatd suprafata sectiunii.

Produsul nu prezinti aglomerari de grdsime topitd sub membrand sau aglomerari de condimente sau usturoi.

Culoare: la exterior, membrana are nuante de chihlimbar pana la maro deschis sau aramiu, este curat, nelipicioas,
acoperitd pe alocuri de un strat de levuri de culoare alba. In sectiune se observa forma mozaicatd datoratd bucitilor
de carne de porc rosie, citre rosu inchis si a bucatilor de grisime de culoare alb-galbui.

Gust si miros: miros plicut de afumat, de mirodenii si un gust putin picant-iute de usturoi si piper, moderat de sirat,
cu o tentd find de afumare.

Caracteristici fizico-chimice

Parametri de verificat Valori admise

Umiditate (%) maximum 62
Grdsime (%) maximum 27
Proteine (%) minimum 16
Sare (%) maximum 2,5

Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Materiile prime folosite pentru fabricarea produsului ,Carnati din topor din Valcea” IGP sunt carne de porc lucru
rezultatd din transare, de preferintd portiuni anatomice din carne perselatd sau straturi alternative de carne si
grisime cu un procent de carne/grasime de aproximativ 80/20 si membrane naturale (mate de porc). Nu se admite
folosirea membranelor artificiale.

Ingrediente: sare (sare gemd pentru industria alimentard extrasd de la Salina Ocnele Mari), cimbru (frunze uscate si
madcinate), usturoi (proaspdt), piper negru proaspat mdcinat.

Nu se foloseste aromd de fum, afumarea se face, exclusiv, in afumatoarea clasicd cu lemn de fag.

Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfasoare in aria geograficd delimitatd
Procesul de fabricatie, inclusiv receptia materiilor prime, a ingredientelor si a materiilor auxiliare, transarea
carcaselor si a pieselor, miruntirea cu toporul, sirarea uscatd, prepararea pastei, umplerea membranelor, zvantarea

si afumarea la rece si hituirea/afumarea la cald a carnatilor cu lemn de esentd tare, trebuie si se desfisoare in aria
geograficd delimitati.

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

Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Eticheta contine mentiunea ,Carnati din topor din Valcea IGP” si logoul UE.

Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria geograficd delimitatd cuprinde unitatea administrativ-teritoriald a UAT-urilor: Mihdesti, Ocnele Mari, Francesti,
Popesti, Roesti, Lipusata, Rosiile din judetul Valcea.
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5.

Legitura cu aria geograficd

Cererea de inregistrare a denumirii ,Carnati din topor din Valcea” IGP se bazeazd pe reputatie si pe anumite
caracteristici distincte ale produsului datorate sirdrii cdrnii cu sare de la Salina Ocnele Mari, precum si dubla
afumare cu lemn de esentd tare a carnatilor.

Istoria obtinerii produsului ,Céirnati din topor din Valcea” IGP este strans legatd de dezvoltarea gospodariilor
tardnesti specificd arealului delimitat, a zonelor agricole si traditiilor pregatirii preparatelor din carne de porc, prin
utilizarea resurselor naturale.

Produsul ,Carnati din topor din Vélcea” IGP se distinge de alte produse din aceeasi categorie prin culoare, gust si
miros, echilibrul gustativ fiind asigurat de amestecul condimentelor utilizate (sare gemd de la salina Ocnele Mari,
cimbru, piper, usturoi) si dubla afumare cu lemn de esentd tare.

Caracteristicile organoleptice ale produsului ,Carnati din topor din Valcea” sunt conferite de proportia bucitilor de
carne/grisime de aproximativ 80/20, de operatia de mdruntire manuald a cdrnii, cu toporul, de maturarea
cdrnurilor prin sdrarea uscatd, de afumare la rece pentru conservare si de afumare la cald pentru a da un gust fin de
afumat carnatilor.

Intensitatea gustului este rezultatul profilului de macro-elemente (Ca, Mg, Na, K), precum si micro-elemente (Fe, Cu,
Zn, Mn, Co) din sarea utilizatd de la Salina Ocnele Mari si al metodei de maturare a bucitilor tiiate cu toporul, care
faciliteazd actiunea enzimelor proteolitice endogene.

Fondul forestier al judetului Valcea reprezintd obiectul unei importante ramuri economice a judetului, respectiv
silvicultura si activitatea din domeniul forestier, avind o contributie importanti la economia judetului. Lemnul de
fag se gdseste din abundentd in padurile din judetul Valcea, fiind la indemana localnicilor pentru folosirea in
gospoddrii si, implicit, la afumarea produselor din carne.

Aceste elemente au contribuit la imbunatitirea abilititilor factorilor umani din generatie in generatie si, implicit, la
conferirea unor specificititi ale produsului ,,Carnati din topor din Valcea” IGP.

In arealul geografic delimitat, obtinerea produselor din carne afumate cu lemn de esentd tare, provenind de la
,rimitorii de Criciun” (denumire veche pentru porci), pastreazd vechile indeletniciriftraditii ale zonei delimitate la
punctul 4.

Privind din perspectivd istoricd, o altd caracteristicd diferitd privind modul de preparare pentru ,Carnati din topor
din Valcea” IGP este datd de caracterul manual al operatiei de maruntire a carnii, cu ajutorul ,toporului”, marturie in
acest sens fiind descrierea din lucrarea ,Despre bucate si rainduiald”, Editura Scripta, 2009, in coordonarea dr. Nicolae
Raug, la pag. 248, respectiv: ,(...) Primele si care de altfel incep mesele, sunt sirdturile, fierturile si afumdturile...apoi
carnatii afumati. Carnea se alege bund, curdtatd de zgérciuri, si se toacd cu satdrul (denumire populard pentru
topor), dupi care se amestecd sldnind crud, tiiatd mdrunt, si se friméntd cu sare, (...), cdtei de usturoi pisati (...)".

Conform mdrturiilor localnicilor din arealul geografic: ,De Criciun, de Anul Nou sau Boboteazi tiiem porcul si
pregitim carnatii astfel: (...) alegem carnea de pulpe si dacd nu este grasd suficient mai punem putind slining, o
tocdm cu barda sau cu toporul ficut expres pentru tocat carnea. (...) Dupd aceea ludm matele, le rizuim cu cutitul de
grisime, le cldtim cu apd si le umplem, le punem la zvantat pe plintd de lemn la loc aerisit sd se zvante. Le tinem
acolo o zi, dupd care le punem la afumat cu lemne de fag (...).”, cum mentioneaza Olaru Elena, 88 de ani, comuna
Rosiile, jud. Valcea, declaratii ficute publice in data de 9 februarie 2024 pe site-ul comunei Rosiile, care face parte
din arealul geografic (https:/[www.facebook.com/ComunaRosiile/posts/768499045314218).

Reputatia produsului ,Carnati din topor din Valcea” IGP este constant regdsitd in numeroase publicatii stiintifice de
specialitate (articole de specialitate, teze de doctorat) sau etnografice, monografii ale comunititilor din arealul
geografic, articole de presd, interviuri televizate. Mentiondm, in acest sens, teza de doctorat ,Studiul privind
influenta frigezirii mecanice asupra calitdtii unor produse traditionale din carne de porc”, sustinutd, in anul 2015,
la Universitatea din Craiova, Facultatea de Mecanicd — Scoala Doctorald Stiinte Ingineresti, sub coordonarea prof.
Univ. Dr. Ing. Mircea Bidescu, avand ca obiect de studiu analiza si efectele frigezirii mecanice a cirnii de porc i,
implicit, influenta si specificitatea pe care le conferd aceastd materie primd preparatelor din carne de pore, la
obtinerea cirora este utilizatd.
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Dupd anul 1989, in comuna Mihdesti judetul Valcea, micii antreprenori au preluat reteta ,Carnati din topor din
Valcea” IGP, pastrand traditia locald, in aria geograficd, prin productia mai multor sortimente de preparate cu
specificitate locala.

Numeroasele scrieri despre calitatea produsului, precum si despre materiile prime utilizate la prepararea acestuia, cit
si despre priceperea mestesugarilor mezelari din Valcea care, incepand de la trangarea materiei prime pani la
produsul finit, isi pun amprenta incircatd de traditie si istorie, contribuind la cresterea notorietdtii produsului
,Carnati din topor din Valcea” IGP.

Ziarul Arena Valceand din data de 28.1.2024, cu articolul ,,Carnatii din topor de la Valcea in prim plan la expozitia de
la Berlin” (https:/[arenavalceana.ro/carnatii-din-topor-de-la-valcea-in-prim-plan-la-expozitia-de-la-berlin/); ziarul
online profit.ro, din data de 19 ianuarie 2024, la sectiunea Agrobusiness, cu articolul ,Ministerul Agriculturii va
promova produse romanesti traditionale la Berlin. Carnati din topor din Valcea, carne afumati la garnitd din Valcea,
branzd in coajd de brad de 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); Revista Fermierului, din data de 24.1.2024 cu articolul ,Carnatii
din topor din Valcea cuceresc lumea” (link: https://www.revistafermierului.ro/din-revista/satul-romanesc/item/
601 6-carnatii-din-topor-din-valcea-cuceresc-lumea.html).

Reputatia si notorietatea produsului ,Carnati din topor din Valcea” IGP sunt evidentiate si in publicatia locald
,Ramnicu Vilcea Week” din 13 ianuarie 2020 (https:/[www.ramnicuvalceaweek.rofo-fabricuta-din-valcea-exporta-
carne-la-garnita-caltabosi-carnati-din-topor-in-7-state-europenef), unde sunt descrise elementele care reliefeazd
traditia pregdtirii carnii de porc, specificd zonei delimitate. ,Se numesc «cirnati din topor» pentru ci tiiem carnea cu
toporul, manual, in bucdti de 2-3 centimetri, asa cum ficeau bunicii si stribunicii nostri. Tdietorul de carne este
incetdtenit in arealul geografic sub denumirea «topor» (popular utilizindu-se si denumirea toporiscd, satir sau
bardd), prin promovarea de peste doud decenii a denumirii «Carnati din topor ca altddati». Condimentele pe care le
folosim sunt naturale: sare, piper si cimbru. Este o retetd foarte veche, de aproape o sutd de ani”, a spus Mihaela
Antonie.

Bucitarul sef Maria Spinciu a prezentat, in proiectul ,Cilitorie prin tara mea intoarcerea la traditii si obiceiuri
stravechi”, cu prilejul celebrdrii Zilei nationale a Romaniei — 1 decembrie, traditia gastronomici valceand (https:/|
www.facebook.com/share/p/3ba3i7aBHAZoroXh/, 1 februarie 2024), afirmand c3, pregitit cu multd trudd, acest
preparat tocat din topor isi pastreazd proprietitile gustului frd a fi egalat de vreo altd gama de produse traditionale
- ,Carnatii din topor sunt cel mai vechi preparat din carne de porc si acei care reusesc si pastreze reteta acestui
produs meritd tot respectul. Am pregitit in aceastd zi de mare sirbatoare méncare traditionald romaneascd in care
am pus cu sfintenie preparate din carne Ca altddati. (...) Cu sigurantd, gustul carnatilor din topor ne duce de indatd
pe culmile copildriei noastre, pe vremea bunicilor si spre sandtate”.

In Revista Fermierului din data de 24.1.2024 (https:/[www.revistafermierului.ro/din-revista/satul-romanesc/item/
601 6-carnatii-din-topor-din-valcea-cuceresc-lumea.html), cu titlul ,Carnatii din topor din Valcea cuceresc lumea”,
este prezentatd povestea vestitilor carnati din topor din Valcea: ,Pentru prepararea carnatilor din topor, carnea e
foarte bine aleas3, se foloseste carne de foarte buna calitate.

Preparatul atestat traditional «Carnati din topor din Valcea» se obtine doar din carne de porc, tdiati la cutit in buciti
peste care se presard condimente naturale: usturoi de gridind, cimbru uscat, piper si sare. Se lasd la fragezit, pentru a
se combina mirodeniile si a se desdvarsi gustul si savoarea cirnii. Apoi, cu aceastd carne se umplu membranele
naturale (matele de porc), se lasd la zvantat si se afumd lent (cu lemn de fag) pand cand crnatii capdtd o culoare
naturald, ardmie.

Poate vi intrebati de ce li se spune acestor carnati «din topor». In urma cu un secol nu erau unelte de tdiat ca azi, iar
toporul in zona Valcei are traditie, fiind o unealti folositi la diverse indeletniciri. De pildd, gospodinele isi alegeau
carnea si o tocau din topor.”
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Promovarea produsului ,Carnati din topor din Valcea” IGP, prin utilizarea platformelor dinamice si interactive, cat si
integrarea strategicd a mass-media si a social media in campaniile de informare ale membrilor grupului aplicant au
contribuit la crearea unei interactiuni directe cu consumatorul, aceste canale oferind oportunititi pentru dialog,
feedback, ceea ce a condus la cresterea vizibilitatii i a cererii produsului atat pe piata internd, cit si la export.

Produsul ,Carnati din topor din Valcea” IGP este unul dintre cele mai raspandite preparate din carne din arealul
geografic delimitat, fiind cunoscut consumatorilor din toati tara, prin prezenta acestuia in meniurile unor
restaurante celebre: Hanu' lui Manuc, restaurantul Casa Elena Lupescu, Casa Oprea Soare, Hanu' Berarilor. In
restaurantul Hanu’ lui Manuc, furnizor al Casei Regale a Romaniei, produsul se regiseste in meniu, sub denumirea
de ,carnati din topor la jar” sau ,carnati din topor din Valcea”.

Prezenta produsului ,Carnati din topor din Valcea” IGP in cadrul targurilor nationale si internationale (Griine Woche
de la Berlin, Anuga Koln, SIAL Paris) a fost in permanentd apreciatd de clienti, autoritdti si presd, atat pentru gustul,
aroma, calitatea, precum si pentru povestea care sti in spatele produsului.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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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