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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2015/C 329/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().
JEDNOLITY DOKUMENT
»SALAM DE SIBIU”
Nr UE: RO-PGI-0005-01280 - 21.11.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

,Salam de Sibiu”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Rumunia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

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

Salami z Sibiu to surowe suszone salami pokryte cienka warstwa szlachetnej ple$ni o nastgpujacych cechach cha-
rakterystycznych:

Organoleptyczne:

Wyglad zewnetrzny: cylindryczne, regularne walce rownomiernej grubosci, o dlugosci od 15 do 100 cm, przekroju
45-75 mm i masie 0,3-1 kg.

Ostonke walcéw charakteryzujg regularne, plytkie bruzdki, a cala powierzchni¢ pokrywa cienka warstwa bialej
szlachetnej plesni, ewentualnie z bialawozéltym lub bialawoszarym przebarwieniem. Dopuszczalne sa obszary bez
plesni lub o bialawozoéttym lub bialawoszarym nalocie o Yacznej powierzchni nie wigkszej niz 10 % ostonki.

Zewngtrzna powierzchnia salami jest twarda, w przekroju — bardziej migkka, jedrna i elastyczna blizej Srodka. Plas-
try salami z Sibiu cechuje zwarta, a jednoczesnie elastyczna konsystencja.

Smak i aromat s3 typowe dla tradycyjnego ,Salam de Sibiu” wedzonego na drewnie li§ciastym, pokrytego szla-
chetng plesnig i poddanego dlugotrwatemu dojrzewaniu i suszeniu. Odznacza si¢ zatem intensywnym aromatem,
wynikajagcym z odpowiedniego stopnia rozkladu proteolitycznego i lipolitycznego dzigki wlasciwemu dojrzewaniu.
Salami jest wolne od wszelkich obcych aromatéw i smakow.

Charakterystyczny wyglad plastréw: zawarto$¢ ma kolor czerwonawobrazowy lub ciemnoczerwony, jest gladka,
zwarta i blyszczaca, z réwnomiernie mozaikowymi plamkami bialego tluszczu w calym przekroju. Dopuszczalna
jest nieprzekraczajgca 10 mm od krawedzi plastra ciemniejsza obwédka. Plastry muszg by¢ zwarte i nie rozpadad
si¢ po ukrojeniu. Niedopuszczalne sg fragmenty Sciegien i chrzgstek ani bable powietrza.

,Salam de Sibiu” wymaga przynajmniej 60 dni dojrzewania.

Wiasciwosci fizyczne i chemiczne po zakoficzeniu dojrzewania: maksymalna wilgotno$é: 30 %, maksymalna zawar-
to$¢ tluszczu: 46 %, biatko: minimum 20 %, s6l: ponizej 6 %, azotyny sodu (uzyte azotany ulegaja chemicznej
redukgji do azotynéw): ponizej 50 mg/kg.

Wilasciwosci mikrobiologiczne po zakonczeniu dojrzewania: Listeria monocytogenes: nieobecna w 25 gramach, Sal-
monella: nieobecna w 25 gramach, Escherichia coli: 500-5 000 UFC/g

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Salami z Sibiu wystepuje w dwoch formach: proste, cylindryczne kielbasy zamkniete klipsem na obu koficach, albo
w plasterkach, bez ostonki (przed pokrojeniem usuwa si¢ ostonke pokryta plesnig).

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) oraz surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Nie ma szczegblnych wymogéw majacych zastosowanie do jakosci paszy ani jej sktadnikéw.

Gléwnymi surowcami sa: wyselekcjonowane, czerwone migso wieprzowe (minimum 70 %; bez ewentualnych frag-
mentéw kosci, thuszczu migkkiego, $ciggien, chrzastki, wigzadel, organéw krwawiacych, wigkszych naczyn krwio-
nosnych i limfatycznych oraz czesci ostemplowanych) oraz twarda stonina (do 30 %) pochodzace od $win o zywej
masie przekraczajacej 100 kg.

Niedozwolone sg poubojowe produkty uboczne i migso oddzielone mechanicznie.

Stosowane s3 nastgpujace surowce:

— mieszanka solno-przyprawowa (zawierajaca nie wiecej niz 5 % soli kuchennej oraz przyprawy naturalne: pieprz,
ziele angielskie, czosnek, konserwanty: mieszanka soli z azotynami badZ azotanami sodu spelniajaca odpowied-
nie przepisy),

— przeciwutleniacze (kwas askorbinowy i jego sole) zatwierdzone zgodnie z odpowiednimi przepisami,

— substancje wspomagajace dojrzewanie — kultury bakterii (starterowe lub ochronne), cukry — do 1 %.

Ewentualnie mogg by¢ stosowane réwniez nastgpujgce surowce:

— substancje alkoholowe wspomagajace dojrzewanie z jednej z ponizszych odmian: wino biale, czerwone lub
rosé, brandy, winiak, wino musujace lub czarne piwo.

UWAGA: Wspomniane substancje alkoholowe wspomagajace dojrzewanie s stosowane do produkgji krétkich
serii i wydafi specjalnych salami z Sibiu, a ich nazwe umieszcza si¢ w nazwie takiego produktu. Maksymalna
zawarto$¢ takiego alkoholu nie moze przekraczaé 3 %.

Niedozwolone s3: wzmacniacze smaku (np. glutaminian monosodowy); czynniki zakwaszajace (np. lakton kwasu
glukonowego); barwniki; dodatki bialkowe (proteiny zwierzece i roélinne); wszelkie dodatki mogace zastapi¢ migso;
s6l morska.

Gotowg mieszanka napelnia si¢ ostonke biatkowg o $rednicy 60-90 mm lub naturalna ostonke (jelito konskie).

3.4. Poszczeglne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Poszczegblne etapy produkgiji, ktére odbywajg si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym to:
1. odbidr i skladowanie surowcéw i sktadnikéw;

2. krojenie w kostke i siekanie wieprzowiny i sloniny w maszynie, rozdrobnienie do wielkoici ziaren ryzu
(2-4 mm) w celu otrzymania masy;

3. wyrabianie masy z dodatkiem mieszanki solno-przyprawowej, przeciwutleniaczy i substancji wspomagajacych
dojrzewanie;

4. napelnienie masg ostonek naturalnych lub kolagenowych;

5. obsuszenie kietbas przez 24 godziny w temperaturze co najmniej +10°C przy umiarkowanym przeplywie
powietrza;

6. wedzenie na zimno w temperaturze powietrza miedzy +9 °C a +24 °C) i wzglednej wilgotnosci powietrza 85—
92 % w dymie wylacznie z drewna liSciastego z Rumunii (czere$nia, dgb lub ich mieszanka). Wedzenie trwa od
3 do 10 dnj;

7. Pelny proces dojrzewania i dosuszania, trwajacy przynajmniej 60 dni, odbywa si¢ w specjalnych pomieszcze-
niach o kontrolowanych warunkach w temperaturze od +8°C do +24°C, i przebiega w nastepujacych trzech
cze$ciach:

a) wyhodowanie plesni na ostonce: po napelnieniu wedzarni, wyroby spryskuje si¢ roztworem sporéw plesni
szlachetnej (Penicillium nalgiovensis badZ tez mieszanki réznych odmian Penicillium, w tym obowiazkowo Peni-
cillium nalgiovensis). Po uptywie 10-12 dni po rozpyleniu ple$ni, ostonki wyrobéw sg pokryte grzybnig
plesni. W tym czasie utrzymuje si¢ temperature od +10 °C do +24 °G;
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b) dojrzewanie i szczotkowanie salami: W okresie migdzy 25. a 45. dniem dojrzewania, kiedy wedliny sa catko-
wicie pokryte plesnia, poddaje si¢ je recznemu szczotkowaniu. Ostatecznie uformowana przy zwigkszonej
wilgotnosci pod koniec procesu dojrzewania plesn ma barwe biala o bialawozéltym lub bialawoszarym
nalocie. W tej fazie panuje temperatura od +10 °C do +15 °C;

¢) suszenie wedlin: dokonuje si¢ w warunkach stopniowego zmniejszania wzglednej wilgotnosci powietrza
poprzez wentylacje przy kontrolowanej temperaturze i wilgotnosci, doprowadzajacej wedliny do standardo-
wej wilgotnosci nie wyzszej niz 30 %. W tym czasie utrzymuje si¢ temperature od +10 °C do +15 °C.

Po ukonczeniu calego procesu produkcji, w ciggu przynajmniej 70 dni, gotowy wyrdb musi spelnia¢ warunki
okreslone w pkt 3.2.

3.5. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi sig chronione oznaczenie
geograficzne

,Salam de Sibiu” w calosci pakuje si¢ pojedynczo, recznie lub maszynowo, w przenikalny celofan mikroperforo-
wany. W przypadku wedliny w plastrach stosuje si¢ opakowanie w atmosferze ochronnej lub prézniowe, po usu-
nigciu ostonki wraz z plesnia.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sie nazwa

Na opakowaniu ,Salam de Sibiu”, na etykiecie lub ewentualnym hologramie znajduje si¢ jego nazwa z przettuma-
czonym na jezyk kraju, w ktérym jest sprzedawane, okresleniem ,Chronione Oznaczenie Geograficzne” lub akroni-
mem ,ChOG” w sposéb wyrdzniajacy spoérdd pozostalych opiséw. Stosuje si¢ rowniez graficzny symbol ChOG
oraz logo producenta.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Salam de Sibiu” obejmuje terytoria nastepujacych jednostek administracyjnych: okrag Bacdu,
okrgg Brasov, miasto Bukareszt, okrag Covasna, okrag Cildrasi, okrag Ilfov, okrag Prahova i okrag Sibiu.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Warunki klimatyczne obszaru geograficznego (klimat umiarkowany kontynentalny, ostra zima i upalne lato) sa
korzystne dla uzyskania tego rodzaju surowego, suchego salami pokrytego plesnig. Na calym tym obszarze domi-
nuja formy krajobrazu takie jak tereny pagérkowate, poprzecinane szerokimi dolinami rzek i rozdzielone réwni-
nami, o wielowiekowych tradycjach wedliniarskich, z poczatku w gospodarstwach, a potem stopniowo w coraz
bardziej wyspecjalizowanych, uprzemystowionych wytwérniach. Tereny te obfituja rowniez w lasy lisciaste, zapew-
niajgce w dalszym ciggu twarde drewno nieodzowne do prawidtowego wedzenia.

Historia produkgji tego typu salami wiaze si¢ SciSle z rozwojem obszaréw upraw rolnych na wymienionym wyzej
obszarze, a takze z tradycyjnymi umiejetno$ciami wyspecjalizowanych w produkgji tej wedliny pracownikéw, szko-
lonych w tym regionie. Od pokolefi rozpowszechniali oni swéj fach w calym regionie, poczawszy od okolic
Medias — Sinaia, by ostatecznie ugruntowac te tradycje na cato$ci zdefiniowanego obszaru geograficznego.

Specyfika produktu

,Salam de Sibiu” wyrdznia si¢ sposrdéd podobnych wedlin przez swoj szczegélny, intensywny smak w polaczeniu
z péltwarda konsystencja, wynikajaca z bardzo niskiej wilgotnosci oraz wyjatkowo intensywnej czerwieni widocz-
nej w przekroju.

Na szczeg6lny smak ,Salam de Sibiu” sklada si¢ w szczegdlnosci migso i stonina, s6l i przyprawy, substancje aro-
matyczne nabyte podczas wedzenia oraz w procesie fermentacji cukru, protein i biatek.

Najwyrazniejszy w smaku jest wplyw procesu fermentacji (od momentu napelnienia ostonek w ciggu dojrzewania
i suszenia) z udzialem dodanych cukréw, aminokwaséw obecnych w farszu, powstalych w trakcie hydrolizy bialek,
jak réwniez w wyniku rozpadu biatek.

W efekcie dlugiego, 60-dniowego dojrzewania i suszenia z udzialem plesni szlachetnej ,Salam de Sibiu” odznacza
sie szczegblnym, niepowtarzalnym aromatem.
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Wieloletnia tradycyjna i praktycznie niezmieniona receptura i metoda produkcji sprawily, ze konsumenci bez
wahania kojarza smak tego salami z nazwg i obszarem geograficznym — nazwa ,Salam de Sibiu” oznacza dla nich
dokladnie ten rodzaj surowego, suszonego salami wytwarzanego w okre$lonym obszarze pochodzenia z wieprzo-
winy i twardej stoniny z dodatkiem soli i przypraw, o charakterystycznej ciemnoczerwonej barwie w przekroju,
pokrytej szlachetna plesnig bialej barwy o bialawo-z6ltym lub bialawo szarym odcieniu i niezapomnianym aroma-
cie i smaku, uzyskanym przez wedzenie na zimno na drewnie li§ciastym i szczeg6lnie wydtuzonym procesie doj-
rzewania i suszenia.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegélnymi cechami jakosciowymi,
renomg lub innymi wlasciwosciami produktu

Renoma ,Salam de Sibiu” znajduje potwierdzenie w wielu wzmiankach i cytatach w dostgpnej literaturze
przedmiotu.

W dodatku do dziennika ,Academia Catavencu” z 15 lipca 2009 r., zawierajacym rys historyczny tradycji wedliny,
uznano, ze ,Salam de Sibiu” bylo i pozostanie symbolem miejscowej kuchni.

Pierwsze wzmianki o sprzedazy tego salami odnajdujemy juz pod koniec XIX w., kiedy bylo jeszcze znane jako
,salami zimowe” (Salam de iarnd). Upodobanie ludnosci miejscowej do tej wedliny rozszerzylo si¢ poza granice
kraju, dzigki czemu wedliniarze z Sinaia, Medias i innych miejscowosci mogli sprzedawaé swoje produkty na eks-
port, przez sklad celny w Sibiu. Z tej przyczyny, po latach eksportu ta droga, salami zaczeto nazywaé od nazwy
miasta wywozu ,Salam de Sibiu”. Niedlugo potem nazwa ta utrwalita si¢ réwniez w obiegu krajowym, o czym
$wiadczg reklamy i karty dan restauracji z epoki (od 1890 r. po czasy teraZniejsze).

Nie ulega watpliwosci, ze charakterystyczne wlasciwosci salami z Sibiu sg bezposrednio zwigzane z otoczeniem —
zaréwno geograficzno-klimatycznym, jak i kulturowym.

To szczgsliwe polaczenie wszystkich wspomnianych elementéw zapewnia cigglo$¢ tradycji wytwarzania ,Salam de
Sibiu” od dawien dawna az po dzi§ dzien.

Cho¢ uprzemystowione, wytwarzanie ,Salam de Sibiu” wcigz opiera si¢ na etapach manualnych, gwarantujacych
zachowanie tradycyjnego sposobu przyrzadzania. Organoleptyczna kontrola rozdrabniania migsa do rozmiaru zia-
ren ryzu, dodawanie mieszanki solno-przyprawowej przez zraszanie [,in ploaie”] czy wykonywane recznie kontrola
jedrnodci wedlin i szczotkowanie w trakcie dojrzewania i suszenia wymagaja duzej wprawy i do$wiadczenia, ktére
przekazywane s od pokolefi wraz z intuicja, od ktorej zalezy szczegdlny smak wyrdzniajacy ,Salam de Sibiu”.

,Salam de Sibiu” to symbol tradycji kulinarnej, regularnie prezentowany na krajowych i migdzynarodowych targach
i wystawach branzowych, gdzie zawsze cieszy si¢ niezréwnanym powodzeniem wsrdd zwiedzajacych, nabywcow
oraz przedstawicieli wladz i mediéw.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(artykut 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[www.madr.ro[ro/industrie-alimentara/sisteme-de-calitate-europene-si-indicatii-geografice/produse-agricole-si-
alimentare/caiete-de-sarcini-2014.html
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