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1. DENUMIRE 

”Salam de Sibiu” 

2. DESCRIEREA PRODUSULUI AGRICOL SAU ALIMENTAR 

Salamul de Sibiu este un salam crud-uscat, cu mucegai nobil, realizat din carne de porc aleasă la 

roșu (din carne se îndepărtează, după caz, fragmentele de os, grăsimea moale, flaxurile, 

ligamentele, tendoanele, vasele mari de sânge și părțile sângerate, ganglionii și porțiunile 

ștampilate), provenită de la porcine ajunse la maturitate (cu greutatea în viu de peste 100 kg) și din 

slănină tare. Aceste materii prime sunt tocate și omogenizate cu ingredientele de sărare-

condimentare, obținându-se un amestec unitar și compact, cu o culoare rubinie. Amestecul este 

ulterior umplut în membrane și supus afumării cu lemn de esență tare, maturării și uscării 

îndelungate (minim 60 de zile), la rece.  

Aroma și gustul Salamului de Sibiu sunt datorate proceselor de afumare la rece cu lemn de esență 

tare, de maturare-uscare îndelungată și mucegaiului nobil însămânțat pe membrana produsului.  

La momentul comercializării, Salamul de Sibiu prezintă următoarele caracteristici: 

Organoleptice 

 Aspectul exterior: batoane cilindrice, nedeformate, cu grosime uniformă, cu o lungime de 

la 15 cm la 100 cm, cu un diametru situat între 45 mm și 75 mm și cu o greutate cuprinsă între 

300 grame și 1 kg. Membrana nedeteriorată, aderentă la compoziţie, prezintă încreţituri fine si 

uniforme si este acoperită în mod uniform cu un strat subțire de mucegai nobil alb. Mucegaiul 

poate prezenta o tentă de culoare alb-gălbui sau alb-cenușiu. Astfel, se admite prezenţa de 

porțiuni de mucegai alb-gălbui/alb-cenușiu şi de porţiuni neacoperite cu mucegai care, în mod 

cumulat, să nu depășească 10% din suprafaţa totală a membranei. 

 

 Consistența: semitare până la tare la suprafaţă şi în zona periferică a secţiunii, mai moale 

dar legată şi elastică spre centru. Feliile de Salam de Sibiu au o consistență fermă dar 

semielastică în același timp. 

 

 Aspectul în secțiune/feliere: masa compoziţiei este lucioasă, compactă, bine legată, 

mozaicată, cu mici insule de grăsime albă, răspândite uniform pe toată suprafaţa secţiunii. Nu 

se admit bucăţi de flaxuri sau goluri de aer. De asemenea, nu sunt permise aglomerări de 

grăsime topită sub membrană şi pe secţiune, aglomerări de condimente, corpuri străine sau 

fragmente de os. Felia își păstrează integritatea și nu se fărâmițează. 
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 Culoare: la exterior, membrană acoperită de mucegai de culoare albă, alb-gri sau alb-

gălbui. În secțiune, atât batonul, cât și feliile au o culoare uniformă, de la brun-roşcat până la 

roşu rubiniu, cu un mozaic marmorat, echilibrat vizual între carnea și slănina folosite, fiind 

admisă o nuanță mai închisă pe o porțiune de maxim 10 mm de la margine. 

 

 Gust și Miros: caracteristice unui produs afumat cu lemn de esență tare, însămânțat cu 

mucegai nobil și realizat în urma unui proces tehnologic de maturare-uscare îndelungat. 

Intensitatea gustului este rezultatul suficientei degradări proteolitice și lipolitice, datorate unei 

maturări corespunzătoare. Nu prezintă gusturi sau mirosuri străine. 

Caracteristici fizico-chimice la sfârșitul perioadei de maturare-uscare  

 

Parametri de verificat Valori admise 

Umiditate (%) maxim 30 

Grăsime (%) maxim 46 

Proteine (%) minim 20 

Sare (%) maxim 6 

Nitrit de sodiu (mg/kg) maxim 50 

 

Caracteristici microbiologice la sfârșitul perioadei de maturare 

 

Parametri de verificat Valori admise 

Listeria monocytogenes absent/25 grame 

Salmonella absent/25 grame 

E. Coli 500-5.000 UFC/grame 

NOTĂ: După cum o arată și buletinele de analiză relevante (Anexa 1), caracterisiticile fizico-

chimice și microbiologice ale produsului au rămas, în esență, aceleași de-a lungul deceniilor. 

Termen de valabilitate 

 

Salamul de Sibiu, fiind un produs crud-uscat cu mucegai nobil are, datorită timpului de maturare 

îndelungat, un termen de valabilitate mai mare decât oricare alt salam crud-uscat. 

 

Termenul de valabilitate al produsului finit diferă în funcție de forma în care este comercializat și 

este strâns legat și de întrunirea condițiilor de depozitare, respectiv o temperatură cuprinsă între 

(0º și +14° C) și o umiditate relativă a aerului situată între 70% și 80%. 

 

În condițiile respectării cerințelor menționate, Salamul de Sibiu ca baton cu membrană are un 

termen de valabilitate de maxim 120 zile, iar cel care se prezintă sub formă de baton fără 
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membrană și/sau feliat, ambalat sub vid sau în atmosferă protectoare are un termen de valabilitate 

de maxim 45 zile. 

Salamul de Sibiu se prezintă sub una dintre următoarele 2 (două) forme: 

- baton cilindric de diferite lungimi și gramaje, ambalat în folie permeabilă, celofanată, 

microperforată; 

- feliat, fără membrană (NOTĂ: membrana cu mucegai se îndepărtează înainte de feliere), 

în pachet de diferite gramaje, ambalat sub vid sau în atmosferă protectoare; 

 

Materii prime  

Materiile prime de bază folosite pentru fabricarea Salamului de Sibiu sunt reprezentate de carnea 

de porc aleasă la roșu, în proportie de minim 70% și slănina tare, în proporție de maxim 30%, 

provenite de la porcine ajunse la maturitate (greutate în viu mai mare de 100 kg). Acestea pot fi 

obținute fie în urma procesului de tranșare a carcaselor, semicarcaselor sau a pieselor de porc, fie 

prin achiziționarea lor ca atare de la furnizorii autorizați pentru abatorizarea și/sau comercializarea 

porcinelor. 

Materiile prime de bază sunt depozitate în spații care permit controlarea temperaturii și a 

umidității. Astfel, cele refrigerate (proaspete) sunt păstrate la o temperatură cuprinsă între (0° C și 

+4° C) și o umiditate relativă a aerului de 70-80%, iar cele congelate sunt depozitate la 

temperaturi de maxim -18° C. 

Nu este admisă utilizarea subproduselor de abator sau a cărnii dezosate mecanic în procesul de 

fabricare a Salamului de Sibiu.  

Carnea de porc și slănina alese la rosu sunt tocate și omogenizate cu: ingrediente din amestecul de 

sărare-condimentare, antioxidanți, culturi starter și/sau culturi de bioprotecție, zaharuri și, 

facultativ, cu agenți de maturare alcoolici, obținându-se un amestec cu o culoare rubinie umplut în 

membrane.  

Ingredientele utilizate pentru prepararea Salamului de Sibiu sunt urmatoarele:  

- amestecul de sărare-condimentare (format din sare alimentară - maxim 5%; condimente 

naturale: piper, ienibahar și usturoi; conservanți: sare în amestec cu nitrit sau nitrat de sodiu – 

în conformitate cu dispozițiile legale); 

NOTĂ: nitratul de sodiu se reduce în procesul de fabricație în nitrit de sodiu. 

- antioxidanții (acid ascorbic și sărurile acestuia), aprobați în conformitate cu dispozițiile 

legale; 

- agenții de maturare - culturi starter și/sau culturi de bioprotecție, zaharuri (maxim 1%), în 

conformitate cu dispozițiile legale; 

Facultativ, pot fi utilizați agenți de maturare alcoolici – unul dintre următoarele: vin alb, vin roșu, 

vin rose, brandy, vinars, vin spumant, bere neagră.  
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NOTĂ: Agenții de maturare alcoolici se utilizează pentru ediții limitate, de colecție, sunt 

menționați explicit în denumirea sortimentului și se utilizează într-o doză de maxim 3%. 

Pasta obținută se umple în:  

 

- membrane colagenice, având un diametru cuprins între 60 mm și 90 mm, în conformitate 

cu dispozițiile legale; 

- membrane naturale de cal.  

NOTĂ: membranele naturale se utilizează doar pentru edițiile limitate, de colecție.  

 

Nu sunt permise următoarele ingrediente în fabricarea Salamului de Sibiu: 

- potențiatori de gust (ex. monoglutamat de sodiu); 

- acidifianți (ex. Glucon Delta Lactona); 

- coloranți; 

- adaosuri proteice (proteină vegetală, proteină animală); 

- orice alt adaos care poate înlocui carnea; 

- sarea marină. 

 

Ca materiale auxiliare, se folosesc lemnul de esență tare (fag, stejar sau amestec în proporții 

variabile de fag și stejar), a cărui proveniență este exclusiv din România, clipsuri și/sau sfoară, 

materiale de ambalare și etichete. 

În faza de uscare-maturare se utilizează culturile de mucegai nobil (spori) – Penicillium 

nalgiovensis sau un amestec de diferite tipuri Penicillium, care conțin în mod necesar Penicillium 

nalgiovensis. 

3. DELIMITAREA ARIEI GEOGRAFICE 

Aria geografică delimitată cuprinde o serie de unități administrativ-teritoriale ale României, 

respectiv județele Bacău, Brașov, Călărași, Covasna, Ilfov, Prahova, Sibiu și Municipiul 

București. 

Județul Bacău are o suprafață de 6.603 km2 și este situat în regiunea Moldova din nord-estul 

României, învecinându-se la est cu județul Vaslui, la sud cu județul Vrancea, la vest cu județele 

Covasna și Harghita și la nord cu județul Neamț.  

Județul Brașov are o suprafață de 5.363 km2 și se află în partea centrală a României, în sud-estul 

regiunii Transilvania, pe cursul mijlociu al râului Olt, în interiorul arcului Munților Carpați. 

Județul Brașov se învecinează la est cu județul Covasna, la sud-est cu județul Buzău, la sud cu 

județele Prahova, Dâmbovița și Argeș, la vest cu județul Sibiu și la nord cu județele Mureș și 

Harghita.  
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Județul Călărași se află în sud-estul regiunii Muntenia din România, în partea de sud a Câmpiei 

Bărăganului și are o suprafață de 5.088 km2. Județul Călărași se învecinează la est cu județul 

Constanța, la vest cu județele Ilfov și Giurgiu, la nord cu județul Ialomița și la sud cu regiunile 

Silistra și Ruse din Bulgaria. 

Județul Covasna se află situat în centrul României, în regiunea Transilvania, în partea internă a 

Carpaților de Curbură și se învecinează la est cu județele Bacău și Vrancea, la sud-est cu județul 

Buzău, la sud-vest cu județul Brașov și la nord cu județul Harghita. Suprafața totală a județului 

este de 3.705 km2. 

Județul Ilfov se întinde pe o suprafață de 1.583 km2 și este situat în regiunea Muntenia din 

România, în centrul Câmpiei Române. Județul Ilfov se învecinează la nord cu județul Prahova, la 

nord-vest cu județul Dâmbovița, la sud și la vest cu județul Giurgiu, la sud-est cu județul Călărași 

și la nord-est cu județul Ialomița. 

Județul Prahova are o suprafață de 4.716 km2 și este poziționat în regiunea Muntenia din 

România. Se învecinează la nord cu județul Brașov, la est cu județul Buzău, la sud cu județele 

Ilfov și Ialomița și la vest cu județul Dâmbovița. 

Județul Sibiu este situat în sudul regiunii Transilvania, la nord de Carpații Meridionali, 

învecinându-se la est cu județul Brașov, la vest și la sud-vest cu județul Alba, la sud-est cu județul 

Argeș, la sud cu județul Vâlcea și la nord cu județul Mureș. Județul Sibiu se întinde pe o suprafață 

de 5.432 km2. 

Municipiul București este poziționat în sud-estul României, în Câmpia Vlăsiei, între Ploiești la 

nord și Giurgiu la sud. Bucureștiul are o suprafață urbană de 285 km2. 

4. DOVADA ORIGINII PRODUSULUI ÎN ZONA GEOGRAFICĂ DELIMITATĂ 

 

Istoria produsului poate fi trasată până la sfârșitul secolului al XIX-lea când, în inima Carpaților, a 

început să se producă un salam uscat denumit ”salam de iarnă”, ulterior ”salam din vama Sibiu” și, 

în cele din urmă, ”Salam de Sibiu”. Acest nou produs reușește să atragă atenția populației din 

zonă, dar și de peste hotare și, în scurt timp, devine un etalon pentru toată lumea. 

 

Principalii fabricanți de Salam de Sibiu de la sfârșitul secolului XIX și începutul secolului XX au 

fost Jozsef Theil și Filippo Dozzi. Cei doi producători de mezeluri au transformat Salamul de 

Sibiu într-un produs de lux care nu lipsea de la cele mai simandicoase mese.  

 

În anul 1948, toate fabricile producătoare de Salam de Sibiu sunt naționalizate și trecute în 

proprietatea statului, pe perioada regimului comunist fiind deschise 3 (trei) noi fabrici, la Mediaș, 

Bacău și Bihor. Imediat după căderea regimului, au mai fost deschise și alte unități de producție 

(e.g. Călărași, Brașov-Feldioara), toate situate în aria geografică vizată. 
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Procesul de fabricație, inclusiv recepția materiilor și a materialelor, tranșarea carcaselor si a 

pieselor, tocarea, umplerea membranelor, afumarea cu lemn de esență tare, însămânțarea cu 

mucegai nobil, maturarea, uscarea și depozitarea  se desfășoară în aria geografică delimitată. 

Atestarea originii produsului Salam de Sibiu în această arie geografică are la bază existența unui 

sistem de trasabilitate. Acest sistem permite restabilirea istoricului, a utilizării și a localizării 

tuturor materiilor prime, a ingredientelor și a materialelor primite în unitatea de producție, din 

momentul efectuării recepției calitative și cantitative și până la etapa livrării produsului finit în al 

cărui proces de fabricație au fost utilizate acele materii, precum și stabilirea istoricului invers, de 

la produsul finit aflat în depozit, direct în comerț sau în orice alt stagiu al fluxului tehnologic, până 

la etapa recepției materiilor și a materialelor care au intrat în procesul de fabricație a acelui produs 

finit. 

 

Prin urmare, fiecare fabricant de Salam de Sibiu trebuie să poată urmări, pe baza unei fișe de 

trasabilitate: 

- materiile prime recepționate în unitate; 

- ingredientele recepționate în unitate; 

- materialele auxiliare recepționate în unitate; 

- produsul în curs de fabricație; 

- produsul finit, fie că acesta se află în depozit la producător sau la distribuitor, în locurile de 

desfacere, în mijloacele de transport, în depozitele comercianților, pe rafturile magazinelor. 

 

Trasabilitatea este asigurată pe baza unui proces de lotizare, ce presupune alocarea unui număr de 

lot unic fiecărui material intrat în unitatea de producție (materii prime, ingrediente, materiale 

auxiliare), în procesul de fabricație (produse semifinite) sau rezultat în urma procesului de 

fabricație (produse finite). Lotul poate desemna un grup de produse și/sau de materiale identice 

sau asemănătoare, fabricate simultan sau succesiv, expediate în același timp sau recepționate în 

același timp.  

 

În concret, operațiunile menționate debutează cu recunoașterea produselor aprovizionate (materii 

prime, ingrediente și materiale auxiliare), prin inscripționarea numărului de lot pe etichetele 

ambalajelor de transport și pe documentele de recepție. Pe parcursul procesului de fabricație, 

identificarea produselor se face prin marcarea fiecărui cărucior cu o etichetă pe care se specifică și 

numărul de lot. Cât privește produsul finit, acesta va avea inscripționat pe etichetă lotul din care 

provine, urmând ca în lanțul de distribuție identificarea să se facă pe baza înregistrării clienților 

pentru un anumit lot de produs.  

 

Toate aceste elemente trebuie înscrise în registre specifice ale unităților de procesare, pe suport de 

hârtie sau în sistem electronic și trebuie arhivate astfel încât să se poată garanta obținerea 

retroactivă a tuturor informațiilor legate de fabricarea oricărui produs.    
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5. DESCRIEREA METODEI DE OBȚINERE A PRODUSULUI 

Procesul de fabricație, inclusiv recepția materiilor și a materialelor, tranșarea carcaselor si a 

pieselor, tocarea, umplerea membranelor, afumarea cu lemn de esență tare, însămânțarea cu 

mucegai nobil, maturarea, uscarea și depozitarea trebuie să se desfășoare în aria geografică 

delimitată. 

Recepția materiilor prime: Materiile prime sunt recepționate conform comenzilor transmise 

către furnizori și a actelor care însoțesc marfa (aviz de însoțire a mărfii, factură, declarație de 

conformitate etc.). În acest sens, se realizează atât un control calitativ, cât și unul cantitativ, cu 

scopul de a stabili conformitatea materiilor prime cu specificația tehnică, originea acestor materii 

și de a înregistra elementele de bază pentru sistemul de trasabilitate. Pentru carnea refrigerată 

(proaspătă), temperatura la recepție trebuie să fie cuprinsă în intervalul (0° ÷ +6° C), în timp ce 

pentru carnea congelată, temperatura la recepție este de maxim -18° C. Limitele de acceptabilitate 

sunt prevăzute în acest caiet de sarcini. 

Depozitarea materiilor prime: Se realizează în spații în care se pot controla temperatura și 

umiditatea. Pentru materiile prime refrigerate (proaspete), temperatura de depozitare se situează în 

intervalul 0° C ÷ +4° C, iar umiditatea relativă a aerului între 70% și 80%. Pentru materiile prime 

congelate, temperatura de depozitare este de maxim -18° C. 

Recepția ingredientelor și a materialelor auxiliare: Ingredientele, respectiv componentele 

amestecului de sărare-condimentare, antioxidanții, agenții de maturare (culturi starter si sau culturi 

de bioprotecție, zaharuri), culturile de mucegai nobil, membranele naturale și/sau colagenice sunt 

recepționate calitativ prin verificarea caracteristicilor lor (identitate, integritate).  

Depozitarea ingredientelor și a materialelor auxiliare: Se face în spații în care se controlează 

temperatura și umiditatea, conform informațiilor scrise în specificațiile tehnice. 

Pregătirea materiilor prime: Diferă după regimul termic, respectiv materii prime refrigerate 

(proaspete) sau congelate.  

- pentru materiile prime refrigerate (proaspete): carnea de porc se alege la roșu, 

îndepărtându-se din aceasta în totalitate grăsimea moale, flaxurile, ligamentele, tendoanele, 

vasele mari de sânge și părțile sângerate. Aceeași manoperă de alegere se efectuează și pentru 

slănina tare. Acestea sunt introduse apoi în recipienți adecvați și sunt supuse operațiunilor de 

scurgere, zvântare (pentru carnea de porc) și întărire (atât pentru carnea de porc, cât și pentru 

slănină). Scurgerea și zvântarea au ca scop reducerea umidității din carne. Aceste operațiuni se 

realizează în depozite speciale, prin așezarea cărnii în tăvi perforate care să permită scurgerea 

sucului de carne, la o ventilație moderată, la o temperatură situată în intervalul (-2° C ÷ +4° C) 

și la o umiditate relativă a aerului de 75-85%. Durata acestei etape este de 24 ore până la 72 

ore. Următoarea operațiune, întărirea cărnii și a slăninii, are rolul de a defini fermitatea 

materiilor prime și se desfășoară la o ventilație moderată și la o temperatură cuprinsă între (-7° 

C ÷ -2° C).    
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- pentru materiile prime congelate: carnea de porc este supusă decongelării lente, la o 

ventilație moderată și la o temperatură ambientală care nu va depăși 16° C. La alegerea cărnii 

la roșu, vor fi eliminate toate fragmentele de os, flaxurile (inclusiv țesutul conjunctiv lax), 

porțiunile sângerate, ganglionii și porțiunile ștampilate. Calupurile de slănină congelată sunt 

porționate în cuburi. Slănina de consistență tare se utilizează în stare semicongelată, pentru o 

tocare ce permite obținerea de granule.  

Pregătirea ingredientelor: Amestecul de sărare-condimentare, agenții de maturare și 

antioxidanții sunt pregătite conform specificaților tehnice.  

Obținerea pastei: După ce proporțiile de carne de porc (minim 70%) și slănină (maxim 30%) au 

fost cântărite, acestea sunt introduse în cuva cuterului, unde se mărunțesc până la dimensiunea 

unui „bob de orez” (aproximativ 2-4 mm). În cuter se introduc apoi pe rând amestecul de sărare-

condimentare (adăugat manual), antioxidanții și agenții de maturare, toate aceste ingrediente fiind 

omogenizate până la obținerea unei paste cu aspect mozaicat și granulat. Agenții de maturare 

alcoolici sunt facultativi dar, în cazul utilizării, se adaugă în această etapă. Temperatura pastei de 

Salam de Sibiu trebuie să fie cuprinsă în intervalul (-6° C ÷ +4° C).  

Principala transformare care are loc la fabricarea Salamului de Sibiu este legarea pastei, care 

constă în transformarea pastei crude într-o structură legată, fermă, consistentă și elastică. La 

„legarea” pastei contribuie acidifierea, sarea alimentară și eliminarea apei în special în faza de 

maturare-uscare.  

Sarea alimentară determină formarea gustului, facilitând în primă fază fermentarea și, mai apoi, 

uscarea.  

Acidifierea pastei este accentuată de adăugarea agenților de maturare, aceștia având rolul de a 

dirija procesele biochimice prin care se asigură inocuitatea produsului finit. Zaharurile adăugate 

contribuie la realizarea procesului de fermentație prin fixarea pH-ului ultim atins în produs, 

contribuind la concretizarea gustului produsului finit (minimizând riscul apariției gustului acru). 

Metabolizarea zaharurilor și hidroliza parțială a trigliceridelor conduc la acidifierea pastei, 

accentuată de agenții de maturare care realizează o oxidare enzimatică a acizilor grași eliberați 

prin lipoliză sau a celor din constituția lipidelor.  

Umplerea pastei în membrane: Ca o etapă prealabilă, pasta obținută conform punctului 

precedent este dezaerată și comprimată fie sub vid, fie cu dispozitive de dezaerare și comprimare. 

Apoi, prin intermediul mașinii de umplut, pasta este introdusă în membrane naturale și/sau 

colagenice pregătite conform specificațiilor tehnice. Dozarea pastei și lungimea membranei sunt 

stabilite în funcție de valorile preconizate pentru calibrul batonului și pentru gramajul produsului 

finit. Batoanele se formează prin clipsare sau prin legare manuală și sunt ulterior agățate de bețe 

sprijinite pe rame mobile sau rasteluri. 

Zvântarea și Afumarea la rece: Faza de zvântare urmărește pregătirea membranelor în vederea 

afumării. Această operațiune se efectuează timp de 24 ore, la o temperatură de minim +10° C, cu o 

circulație moderată a aerului. Afumarea are drept scop aromatizarea produsului și creșterea 
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gradului său de conservare și se face la o temperatură a aerului cuprinsă în intervalul (+9° C ÷ 

+24° C) și o umiditate relativă a aerului de 85-92%, utilizând exclusiv lemn de esență tare (fag, 

stejar sau amestec în proporții variabile de fag și stejar). Durata de afumare este de minim 3 zile și 

de maxim 10 zile.   

Perioada de maturare-uscare: Procesul de maturare-uscare este foarte complex. În cursul acestei 

etape, produsul semifabricat devine produs finit, cu o consistență fermă, dar elastică, cu o structură 

granulară, bine legată, cu gust și cu miros specific de maturat.  

În această perioadă principalele componente chimice din carne (glucide, proteine, grăsimi) suferă 

modificări hidrolitice și oxidative sub acțiunea factorilor fizico-chimici, biochimici și 

microbiologici. Astfel, au loc înroșirea pastei, prin formarea și stabilizarea pigmenților 

microbiologici, legarea compoziției și formarea consistenței specifice (inclusiv datorită denaturării 

și solubilizării proteinelor). De asemenea, se conturează gustul și aroma specifice Salamului de 

Sibiu, prin contribuția proceselor de fermentație ale glucidelor, de hidroliză a proteinelor 

(aminoacizi liberi, peptide) sau de hidroliză și oxidare a lipidelor (acizi grași liberi, compuși 

carbonilici), la care se asociază sarea, compușii din fum și condimentele utilizate în etapele 

anterioare. 

Procesul de maturare uscare durează minim 60 zile (durata maximă variază în funcție de grosimea 

batonului), efectuându-se în depozite special amenajate și climatizate la o temperatură cuprinsă în 

intervalul (+8° C ÷ +24° C) și se realizează parcurgând următoarele faze: 

- însămânțarea cu mucegai nobil:  

În această etapă se utilizează culturile de mucegai nobil (spori) din Penicillium nalgiovensis 

sau un amestec de diferite tipuri Penicillium, care conțin în mod necesar Penicillium 

nalgiovensis. 

După încărcarea manuală a camerelor de maturare-uscare, pe suprafața batoanelor de salam se 

pulverizează soluția de spori de mucegai nobil (Penicillium nalgiovensis sau un amestec de 

diferite tipuri Penicillium, care conțin obligatoriu Penicillium nalgiovensis), după care acestea 

se lasă în repaus circa 6 ore, pentru a se fixa. După 10-12 zile de la însămânțare, batoanele sunt 

acoperite cu miceliul de mucegai care, pe măsura derulării procesului de uscare, se dezvoltă, 

consumă nutrienți (zaharuri, proteine, lipide) din pasta de salam și eliberează în salam produse 

de metabolism care îi conferă aroma specifică.  

Mai mult, mucegaiul are un rol pozitiv prin aceea că păstrează culoarea rubinie a produsului și 

îi influențează creșterea gradului de conservabilitate, prin realizarea, la suprafață, a unui 

microclimat care împiedică râncezirea sau dezvoltarea microorganismelor de alterare. 

Temperatura în această perioadă se situează în intervalul (+10° C ÷ +24° C).  

- maturarea și perierea batoanelor: între 25 zile până la 45 zile de la însămânțare, când 

batoanele sunt în întregime acoperite de mucegaiul nobil, în funcție de creșterea miceliului de 

mucegai, se efectuează perierea manuală a batoanelor de salam. Mucegaiul care se formează 

spre finele acțiunii de maturare, în condiții de umiditate crescută, este de culoare alb până la 
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alb-gălbui sau alb-gri. Temperatura în această fază este cuprinsă în intervalul (+10° C ÷ +15° 

C). 

- uscarea batoanelor: această ultimă fază a perioadei de maturare-uscare se caracterizează 

prin scăderea progresivă a umidității relative a aerului din camerele de maturare uscare, prin 

ventilare la temperatură și umiditate controlate. Produsul se usucă până la umiditatea standard 

de maxim 30%. Temperatura în această perioadă se situează în intervalul (+10° C ÷ +15° C).   

Întregul ciclu de fabricație a Salamului de Sibiu durează minim 70 zile (durata maximă variază în 

funcție de grosimea batoanelor), la final produsul încadrându-se în parametrii fizico-chimici și 

microbiologici definiți la punctul 2.       

Depozitarea: Produsul finit se depozitează în spații climatizate, la o temperatură cuprinsă în 

intervalul (0° C ÷ + 14° C ) și la o umiditate de 70-80%. 

Felierea și Ambalarea:  

Salamul de Sibiu baton se ambalează manual sau cu ajutorul mașinilor de ambalare, în formă cu 

membrană cu mucegai nobil, individual, în folii permeabile, microperforate. 

Salamul de Sibiu feliat se obține în urma îndepărtării membranei cu mucegai nobil, după care se 

feliază și se porționează în pachete de diferite gramaje, sub vid sau în atmosferă protectoare, în 

funcție de solicitările clienților. 

Pentru Salamul de Sibiu care se comercializează baton întreg, felierea nu se poate face decât la 

momentul vânzării cu amănuntul, la raionul de mezeluri, în prezența cumpărătorului final. 

 

Diagrama fluxului de procesare a Salamului de Sibiu este prezentată în mod schematic în cele ce 

urmează.  
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Recepție ingrediente și materiale auxiliare Recepție materii prime 

Depozitare materii prime Depozitare ingrediente și materiale auxiliare 

Tranșare, dezosare, 

alegere materii prime 

refrigerate (proaspete) 

Decongelare, 

Tranșare/Ghilotinare, alegere 

materii prime congelate 

Scurgere, Zvântare, 

Întărire 
Scurgere, 

Zvântare 

 

Formare șarje prin cântărire 

Tocare și amestecare – obținere pastă  

 

Formare șarje ingrediente 

(amestec sărare, condimente și 

agenți de maturare) prin 

cântărire 

Pregătire membrane pentru 

umplere 

Etichetare, ambalare 

batoane Salam de 

Sibiu 

Maturare-Uscare la rece  

(însămânțare cu mucegai, periere manuală, uscare)  

 

Zvântare și afumare la rece 

Clipsare și agățare batoane 

Umplerea pastei de Salam de 

Sibiu în membrane 

Îndepărtare membrană, 

feliere, ambalare și 

etichetare 

Depozitare produs finit 

Livrare produs finit Salam de Sibiu                                

Salam de Sibiu  

Clipsuri, sfoară 

Materiale de ambalare și 

etichetare 

Pregătire mucegai nobil 

pentru însămânțare 

Ambalaje logistice (navete 

plastic, cutii carton) 

Lemn de esență tare  
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6. LEGĂTURA CU ARIA GEOGRAFICĂ      

Specificitatea ariei geografice  

Particularitățile arealului indicat, respectiv clima temperat-continentală, fără excese de 

temperatură sau variații termice majore, fără excese de precipitații (acestea fiind relativ uniform 

răspândite pe parcursul anului), umiditatea destul de ridicată a aerului, succesiunea formelor de 

relief, cu dealuri și podișuri întrerupte de văile largi ale râurilor și de câmpii au asigurat 

manifestarea plenară a particularităților procesului de fabricație, fiind propice pentru obținerea 

Salamului de Sibiu, cu aroma, savoarea și gustul său inconfundabile.  

Într-adevăr, aceste elemente au facilitat timpul de maturare îndelungat și dezvoltarea pe membrană 

a sporilor de mucegai și, în mod indirect, au influențat etapa de afumare a produsului, prin aceea 

că aria abundă în păduri de unde putea și poate fi extras lemnul de esență tare folosit în acest 

proces. Astfel, specii precum fagul și stejarul sunt răspândite pe teritoriul României, creșterea lor 

fiind favorizată nu doar de elementele deja menționate (de pildă, stejarul crește cu precădere în 

zonele de câmpii și de deal, în timp ce fagul apare în special în zonele mai înalte, relieful variat 

constituind un avantaj în acest sens), ci și de tipul de sol, profund, relativ umed, dar fără apă 

stagnată în mod excesiv.  

Motivul pentru care Salamul de Sibiu este asociat ariei geografice delimitate sunt în special 

de ordin istoric. Într-adevăr, există o tradiție îndelungată, de peste 100 ani, în ceea ce privește 

obținerea sortimentului, tradiție care continuă și astăzi. Această tradiție reprezintă o specificitate a 

ariei geografice, la rândul său bazându-se pe trăsăturile specifice acestor județe, evidențiate mai 

sus. 

Istoria Salamului de Sibiu ne arată, prin dovezi certe, că producția celebrului sortiment a început 

concomitent în cel puțin 2 (două) zone diferite din România, în speță Mediaș și arealul Văii 

Prahovei (Sinaia). Istoria producerii acestui salam a fost strâns legată de dezvoltarea agriculturii 

din aceste zone, precum și de formarea în cadrul lor a unor grupuri de producători care s-au 

specializat în fabricarea acestui sortiment și care, de-a lungul timpului, au contribuit la răspândirea 

fabricării acestuia în afara arealului Mediaș – Sinaia și la consolidarea acestei tradiții și în celelalte 

zone din arealul specificat.  
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La Mediaș, a început să se producă în ultimul sfert al secolului XIX un salam uscat numit “salam 

de iarnă”. Acesta se va bucura rapid de înalte aprecieri şi va fi căutat în toată Transilvania. Dovezi 

ale existenței breslelor de mezelari și a producției de Salam de Iarnă apar în N. Drăgan, 

Dezvoltarea industriei în Mediaș între anii 1918-1944, volumul III din Volter Wollman, 

Patrimoniu preindustrial și industrial în România, documentele Bisericii Evanghelice sau în cele 

expuse în Patrimoniul Istoric și Arhitectural și în Patrimoniul industrial al Sibiului. 

 

Dintre fabricanții de mezeluri, unii s-au făcut remarcați prin calitatea produselor și mai ales prin 

salamul de iarnă (viitorul Salam de Sibiu), care a devenit etalon pentru toată lumea. Unul dintre 

aceşti fabricanţi era Jozsef Theil (1875-1932), care avea încă de la sfârșitul secolului al XIX-lea o 

fabrică de salam la Mediaş. Cu titlu de fabricant de salamuri, deci o atestare oficială, Jozsef Theil 

producea salam de iarnă (viitorul Salam de Sibiu), mezeluri, derivate de carne, slănină, untură, etc. 

în atelierul său cu sediul pe strada Badaraua, nr. 13, înființat în 1895.  

 

În 1922, îşi mută fabrica la Sibiu, pe strada Morilor, sub firma "Theil & Co. A.G. Salami und 

Selchwarenfabrik". Cu multă îndemânare și rigurozitate, Theil reuşeşte să îşi câştige recunoaşterea 

în domeniu, întreprinderea sa devenind în scurt timp un nume cunoscut şi apreciat. Fabrica devine 

în scurt timp cel mai important producător de salam din Ardeal, salam distribuit sub marca 

“veritabilul Salam de Sibiu”. 
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Fabrica Theil participă aproape anual la manifestări de prestigiu care îi pun în evidenţă acest 

renume. Avea magazin de prezentare în fiecare mare oraş al ţării. Capacitatea fabricii ajunge în 

anii ’30 la 20 de vagoane de salam pe an. 

 

Din informațiile disponibile, în primii ani de existență a fabricii, Jozsef Theil a folosit utilaje 

acționate manual, iar afumarea se executa direct prin arderea mocnită a lemnelor umezite sau a 

celor neuscate aduse din pădurile din vecinătatea orașului Mediaș. Ca înveliș al salamului s-au 

folosit încă de la bun început numai membranele provenite de la animalele din tăierile proprii.  

 

Fabrica lui Jozsef Theil s-a dezvoltat puternic și, după o activitate de succes de peste două decenii, 

fabrica își schimbă proprietarul. Dar salamul de Sibiu rămâne piatra de temelie a afacerii. 

 

În 1919, fabrica lui Theil a fost cumpărată de Fritz Auner. Fabrica de salam și conserve “Fritz 

Auner” Mediaș (viitoarea fabrică Salconserv) producea salamuri, conserve de carne, mezeluri, 

produse de carne, slănină și untură. Salamurile crud-uscate mucegăite, similare celor fabricate în 

satele săsești din împrejurimile orașului Mediaș, s-au fabricat încă din vremea patronilor Richard 

și Fritz Auner, dar în cantități mici, din cauza complexității procesului de fabricație, cât și a 

condițiilor climatice specifice cerute de un produs superior din categoria delicatese.      
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Fabrica și-a păstrat aceeași paletă de produse încă de la începuturile sale și în special salamul de 

iarnă (viitorul Salam de Sibiu), care era cel mai căutat produs al fabricii. În 1921, în fabrică se 

instalează și un frigorifer. Lovită de criză, în 1929, fabrica se lichidează, iar Auner o va redeschide 

în 1930.  

  

 
 

În anul 1940, fabrica Theil se închide, iar clădirile fabricii sunt cumpărate de Robert Berghaus, din 

Germania, care le renovează şi le dotează cu utilaje moderne. După cum rezultă din documentele 

Patrimoniului Industrial al Sibiului, fabrica se redeschide în 1941, sub numele de Scandia Română 

S.A.R.  
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Până în 1943, aici se va produce toată cantitatea de conserve necesară armatei germane de pe 

frontul de răsărit. Produsele s-au îmbunătățit calitativ, în 1941 fiind aduse mașinării noi, din 

Germania.  

 
 

În aceeași perioadă, Filippo Dozzi a fondat fabrica de salamuri de la Sinaia. Italianul, născut în 

Frisanco-Udine, a emigrat în România în anul 1885, stabilindu-se împreună cu soția sa la Poiana 

Țapului. De meserie pietrar, acesta a lucrat la cariera de la Piatra Arsă, pentru ca ulterior să 

emigreze pentru o scurtă perioadă de timp la Budapesta, unde s-a angajat la fabrica de salam. Aici 

dobândește cunoștințe legate de amestecul cărnurilor și al mirodeniilor, devenind maistru. 

http://ro.wikipedia.org/wiki/Sinaia
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Întors în România, el decide să cumpere în 1911 o clădire din Sinaia care adăpostea un restaurant, 

un depozit de vinuri și un hotel și să o transforme în sediu social al nou-înființatei Întreprinderi 

Individuale Filippo Dozzi. 

În cadrul acestei întreprinderi se produce Salamul de Sibiu, care a ajuns foarte curând pe mesele 

cele mai simandicoase, fiind considerat, încă de la început, un produs de lux.  

 

În primii ani, întreprinderea a avut o activitate restrânsǎ, care s-a extins pe mǎsurǎ ce s-a acumulat 

capital. Filippo Dozzi a căutat să achiziționeze noi terenuri și proprietăți în vecinătate, pentru a 

putea spori capacitatea fabricii sale și a supraveghea mai îndeaproape bunul mers al acesteia. Ca 

dovadă în acest sens, stau de pildă contractele de vânzare pe care Filippo Dozzi le-a încheiat cu 

Gilbert Fonteix (1911) sau cu Iosef, Ion, Carol, Willy și Alexandru Wisenecker (1932). 

O mare parte din lucrǎtorii fabricii erau permanenţi, mai ales de origine italianǎ, proveniţi din 

Udine, localitǎţile Friscano şi Pinzano, iar alţii locuiau în zonele Sinaia, Poiana Țapului, 

Comarnic, Buşteni sau Teşila. Acești lucrători au fost supuși unei pregătiri riguroase, pentru a 

deprinde secretul fabricării Salamului de Sibiu la cele mai înalte standarde calitative, care să 

corespundă exigențelor publicului din ce în ce mai numeros.  
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La moartea sa, în anul 1943, Fillipo Dozzi lasǎ în grija fiilor sǎi Antonio şi Giuseppe acest secret, 

iar ei au continuat munca tatǎlui lor, făcând față cu succes cererii crescânde din partea 

consumatorilor pentru Salam de Sibiu. Astfel, dintr-o serie de interogatorii administrate lor și de 

către ei într-un litigiu aflat în 1946 pe rolul Tribunalului Prahova, secția I, rezultă că acești doi fii 

au administrat fabrica lui Filippo Dozzi încă din ultimii ani de viață ai acestuia, au întocmit 

inventare și bilanțiere, au făcut lucrări de îmbunătățire și au montat instalații noi. De asemenea, 

din actul de vânzare-cumpărare încheiat cu Helene și Jean Lacroix în anul 1940, rezultă că 

Antonio și Giuseppe Dozzi erau preocupați de dezvoltarea afacerii tatălui lor, achiziționând încă 

un teren de 410 mp în municipiul Sinaia.      

Stau mărturie peste timpuri numeroasele scrisori de trăsură prin care produsul Salam de Sibiu este 

solicitat și apreciat peste hotare de numeroși clienți.  

Din cauza condițiilor climaterice, respectiv a temperaturii care trebuia să rămână la un nivel relativ 

scăzut pe întreaga durată a procesului, producția era limitată la lunile de iarnă. De aceea, în 

ambele arealuri geografice, produsul a fost comercializat inițial sub denumirea ”Salam de Iarnă”. 

Atunci când popularitatea sa a crescut și peste hotare, exportul se făcea prin Vama Sibiu, pentru că 

acesta era punctul de trecere pe teritoriul austro-ungar. În mod corespunzător, ștampila de export 

aplicată pe documentele ce însoțeau marfa cuprindea sintagma ”Vama Sibiu”, ceea ce a făcut ca și 

comenzile numeroase venite din partea colaboratorilor externi să poarte mențiunea ”Salam din 

Vama Sibiu”.  

La scurt timp, produsul a devenit lesne cunoscut publicului pur și simplu ca ”Salam de Sibiu”. 

Astfel, în anii 1930, această denumire a devenit larg uzitată și de către diverșii clienți din țară, 

inclusiv de către casa regală a României, stând mărturie în acest sens desele scrisori de comandă 

provenite de la aceștia. 
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Toate aceste fabrici au fost naționalizate de regimul comunist în anul 1948, trecând astfel în 

proprietatea statului. În cazul Scandia, naționalizarea a fost însoțită și de schimbarea denumirii în 

Salconserv, aceasta funcționând până în decembrie 1989 în componența și în subordinea IIC Sibiu. 

În 2001, în urma unei licitații publice, societatea a fost preluată de către actualii acționari, 

devenind privată 100%, urmând ca din 2010 să se denumească Scandia Food. 

Începând cu anii 1950, exporturile de Salam de Sibiu cresc exponențial, corespunzător unei cereri 

din ce în ce mai mari din țări precum Austria, Republica Federală Germană, Cehoslovacia, Israel, 

Belgia, Suedia și Uniunea Republicilor Sovietice Socialiste. 

Ținând cont de entuziasmul consumatorilor și considerând creșterea exportului drept una dintre 

sarcinile prioritare ale activității productive, conducerea Partidului Comunist Român a analizat 

oportunitatea dezvoltării producției acestui sortiment de salam la nivel național. 

Astfel, în perioada 1971-1974, s-a construit o nouă fabrică la Mediaș, iar planul cincinal de 

dezvoltare din 1974 prevedea construcția pe teritoriul României a încă trei fabrici de Salam de 

Sibiu, respectiv în Bacău, Bihor si Galați, primele două fiind de altfel deschise în decursul anilor 

următori și începând să funcționeze la parametri din ce în ce mai mari sub aspectul capacității lor 

de producție. 

La Bacău, debutul producției este însoțit și de o întamplare interesantă. Astfel, în fabrica de 

mezeluri deja existentă în localitate, uscarea unui sortiment de salam demisec de producție 

sezonieră se făcea în pod, în perioada de Crăciun, pentru că în acest mod se asigura o ventilație 

moderată și o temperatură ambientală mai scăzută. Probabil datorită aglomerației specifice 

sărbătorilor de iarnă, trei cărucioare din acest sortiment au fost uitate în pod și au fost descoperite 

de directorul unității de abia peste 3 luni. La acel moment, batoanele de salam erau perfect 

conservate, deși erau mucegăite, cu o suprafață de o culoare alb-gălbuie și aveau un gust deosebit. 

Aceasta a fost premisa fericită prin care s-a descoperit că și în acest areal se putea fabrica Salamul 

de Sibiu, directorul fabricii de la Bacău notificând conducerea Ministerului de Resort în acest 

sens. Testele au început în fabrică după ce o echipă tehnică a fost instruită la Sinaia și, în anul 

1974, începe un amplu proiect de remodelare, construindu-se la Bacău fabrica de Salam de Sibiu. 

Distribuția logistică în anii comunismului era deficitară, livrarea sortimentului în piața internă 

făcându-se cu predilecție în zonele apropiate fabricilor și prin rețelele de magazine proprii.        

Imediat după căderea regimului comunist, deschiderea de noi unități de producție a Salamului de 

Sibiu (de exemplu, la Călărași, la Brașov-Feldioara) a contribuit la alimentarea reputației 

produsului și la menținerea acestui sortiment în atenția vie a consumatorilor.  

În acest moment, există 5 (cinci) fabricanți recunoscuți ai acestui produs, răspândiți pe întreaga 

arie geografică delimitată (Sinaia, Brașov-Feldioara, Călărași, Bacău, Sibiu).        

Mezelarii au început să producă Salam de Sibiu încă din anul 1895. La începutul secolului XX, 

mezelarii locali au adaptat rețeta tehnicii lor și au transmis-o din generație în generație. Astfel, 

Salamul de iarnă a devenit Salam de Sibiu. 
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Dincolo de aspectele tehnologice, de fabricile utilate cu echipamente de producție moderne, de 

depozitele și de echipamentele de monitorizare și de control ale temperaturii și umidității, latura 

umană își păstrează relevanța în procesul de fabricare a Salamului de Sibiu. Astfel, un rol foarte 

important a fost și este îndeplinit de către maeștrii mezelari, care își pun amprenta semnificativ pe 

calitatea Salamului de Sibiu ce ajunge pe mesele consumatorilor și a căror iscusință este și acum 

hotărâtoare în crearea particularităților care fac acest produs valoros. 

 

Aprecierea vizuală si manuală a tocăturii ajunse la „bob de orez”, adăugarea manuală a 

amestecului de sărare-condimentare „în ploaie”, verificarea manuală a fermității batonului pe 

perioada afumării, maturării și a uscării, încărcarea manuală a depozitelor, alegerea momentului 

perierii și perierea manuală a fiecarui baton de salam sunt aspecte extrem de importante, care fac 

ca acest produs să fie constant la un nivel calitativ apreciat. 

 

Doar măiestria acestor oameni deprinși cu meșteșugul este cea care, mai presus de orice cunoștințe 

obișnuite, indică momentul potrivit pentru a acționa într-un anume fel și nu altminteri. Această 

pricepere este, de fapt, bogăția care s-a transmis de-a lungul generațiilor, cunoașterea fiind 

împărtășită de către toți cei implicați în realizarea Salamului de Sibiu.  

 

Asimilarea acestor cunoștințe și a acestei experiențe a menținut continuitatea unui produs apreciat 

atât în România, cât și în alte țări. 

Specificitatea produsului 

Salamul de Sibiu este cunoscut de 100 de ani pentru calitatea extraordinară, bucurându-se 

de o reputație deosebită printre consumatorii din afara granițelor României.  

Salamul de Sibiu se distinge de alte produse din aceeași categorie comercială prin culoarea 

rubinie din secțiune, gust și consistența semitare obținute printr-un proces de maturare-

uscare de lungă durată, susținut de procentul de umidate foarte mic al produsului finit. 

Elementele care diferențiază Salamul de Sibiu de alte produse din aceeași categorie sunt 

procentul ridicat de carne întrebuințat (minim 70% carne de porc aleasă la roșu în compoziție), 

mărunțirea acestora până la „bob de orez,” afumarea la rece cu lemn de esență tare, utilizarea 

tipului de mucegai nobil Penicillium nalgiovensis (singur sau în combinație cu alte tipuri 

Penicillium), perioada îndelungată de maturare-uscare (minimum 60 de zile) și lipsa unor 

tratamente termice (e.g. fierbere) în decursul procesului tehnologic.  

La formarea gustului salamului de Sibiu contribuie direct componentele cărnii și slăninei, sarea și 

condimentele utilizate, substanțele de aromă din fum, substanțele de aromă care se formează în 

decursul fermentației (încă de la obținerea pastei, pe parcursul afumării și maturării-uscării, sub 

acțiunea mucegaiului nobil) din glucide, proteine si lipide. Cea mai importantă contribuție este cea 
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a produselor de aromă formate în cursul fermentației din zaharuri, din aminoacizii existenți sau din 

cei formați prin hidroliza proteinelor, precum și cele formate prin degradarea lipidelor. 

Astfel, în pofida evoluției raselor de porci și a tehnologiilor de fabricație, Salamul de Sibiu nu a 

suferit schimbări majore în compoziție, păstrându-se materiile prime și condimentele, afumarea la 

rece și perioada de maturare-uscare de lungă durată care contribuie la crearea gustului apreciat de 

către consumatori.  

Dincolo de aspectele de diferențiere reliefate mai sus, în contextul indicației geografice 

protejate, specificitatea Salamului de Sibiu se bazează în special pe (A) o metodă specifică de 

producție dată de priceperea producătorilor locali și pe (B) gustul produsului, datorat 

caracteristicilor unora dintre materialele auxiliare folosite în procesul de fabricație. 

 

A) Metoda specifică de fabricație dată de iscusința producătorilor locali 

 

Dincolo însă de aspectele tehnologice și de fabricație, latura umană își păstrează relevanța în 

procesul de fabricare a Salamului de Sibiu, multe dintre etapele de producție efectuându-se 

manual. 

 

Astfel, un rol foarte important a fost și este îndeplinit de către maeștrii mezelari, care își pun 

amprenta semnificativ pe calitatea Salamului de Sibiu ce ajunge pe mesele consumatorilor și a 

căror iscusință este și acum hotărâtoare în crearea particularităților acestui produs. Doar măiestria 

unor oameni deprinși cu meșteșugul este cea care, mai presus de orice cunoștințe obișnuite, indică 

momentul potrivit pentru a acționa într-un anume fel și nu altminteri. 

 

Această pricepere este, de fapt, bogăția care s-a transmis de-a lungul generațiilor, cunoașterea 

fiind împărtășită de către toți cei implicați în realizarea Salamului de Sibiu. Asimilarea acestor 

cunoștințe și a acestei experiențe a menținut continuitatea, în zona geografică menționată, a unui 

produs apreciat atât în România, cât și în alte țări. 

 

B) Gustul specific, la care contribuie caracteristicile lemnului de esență tare folosit în 

procesul de afumare și perioada de maturare uscare de lungă durată   

 

Lemnul de esență tare (fag, stejar sau amestec în proporții variabile de fag și stejar) folosit pentru 

afumarea produsului ”Salam de Sibiu” provine în exclusivitate din România. 

 

În etapa de producție corespunzătoare afumării la rece, batoanele de salam sunt expuse fumului 

provenit de la lemnul de esență tare pentru o durată semnificativă de timp (cuprinsă între 3 și 10 

zile). Particularitățile acestui lemn contribuie în mod decisiv la conturarea aromei specifice a 

sortimentului. 
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Pe parcursul unor decenii întregi de tradiție în care procesul de producție a rămas practic 

neschimbat, conexiunea indisociabilă dintre produs, denumirea acestuia și aria sa geografică s-a 

consolidat în mintea consumatorului, care percepe prin Salamul de Sibiu acel salam crud-uscat 

realizat în aria geografică indicată, din carne de porc și slănină tare, amestecate cu ingrediente de 

sărare-condimentare, având o culoare rubinie, cu o membrană acoperită de mucegai nobil alb, alb-

gălbui sau alb-cenușiu, cu aromă și gust datorate în mare măsură procesului de afumare la rece cu 

lemn de esență tare și procesului de maturare-uscare îndelungat.  

Legătura cauzală dintre aria geografică și o calitate specifică, reputația sau o altă caracteristică 

a produsului 

Cât privește reputația produsului analizat, drept trăsătură ce conferă specificitate sortimentului, 

aceasta este strâns legată de denumirea ”Salam de Sibiu” și poate fi atribuită prin excelență ariei 

geografice desemnate. 

În anul 2009, un studiu realizat sub egida Ministerului Agriculturii și Dezvoltării Rurale, având ca 

obiect Analiza comportamentului consumatorului român de produse din carne, relevă (pag. 17) 

faptul că Salamul de Sibiu se află printre primele 4 (patru) produse din carne în topul preferințelor 

publicului, 33,1% dintre respondenți consumând în mod frecvent acest produs. În secțiunea 

imediat următoare (pag. 18), studiul indică Salamul de Sibiu drept exemplu de ”fidelizare față de 

o marcă puternică, știută de mai mult timp”. 

Aceste tendințe sunt de altfel confirmate și de revistele de specialitate. Astfel, într-un articol 

intitulat Mărci românești, apărut în revista Piața în data de 21 iunie 2008, se menționează (pag. 7) 

faptul că ”salamul (...) de Sibiu (...) sunt doar o parte dintre brandurile românești care 

concurează cu succes produsele jucătorilor străini din piața autohtonă”. Într-un articol din 21 

februarie 2012 al aceleiași publicații, respectiv Procesatorii de carne, pregătiți să facă față 

schimbărilor, Salamul de Sibiu este nominalizat de către 3 (trei) fabricanți diferiți drept produsul 

propriu cu cele mai mari performanțe de piață.   

Acest renume, garantat de recunoașterea publicului și de numeroase surse scrise, are la bază o 

cutumă îndelungată în obținerea și comercializarea sortimentului.  

Inițial pus în circulație sub numele de ”Salam de Iarnă”, dar însoțit de documente de export ce 

purtau viza Vama Sibiu (locul prin care se realiza tranzitul către teritoriul austro-ungar), produsul 

a început să fie cunoscut de către colaboratorii de peste hotare, pentru acest motiv, drept ”Salam 

din Vama Sibiu”. Ulterior, după consolidarea relațiilor de export prin acel punct, acești parteneri 

externi au ajuns să se refere la sortiment în cererile pe care le transmiteau către întreprinderile din 

Sinaia și Mediaș drept ”Salam de Sibiu”. La scurt timp, denumirea a fost preluată și de către 

clienții existenți la nivel intern, după cum o arată numeroasele scrisori de comandă emise chiar în 

anii 1930. 
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Ulterior, denumirea este recunoscută ca atare și de către autoritățile române, în documentele 

oficiale care emană de la acestea, dovadă a faptului că reputația produsului a pătruns și în sectorul 

public. 

Astfel, într-un istoric întocmit în anul 1972 de Întreprinderea de Industrializare a Cărnii Prahova 

(entitate aflată în subordinea Ministerului Agriculturii, Industriei Alimentare și Apelor), se 

precizează faptul că ”fabrica de preparate carne Sinaia are ca profil principal fabricarea 

salamului de Sibiu și ca anexă fabricarea unor preparate din carne, în scopul valorificării unor 

produse secundare, rezultate din tranșarea cărnii de porc”. 

La fel, printr-o decizie din 7 aprilie 1981 cu referire la marca purtând numărul R2491 (”SALSI”), 

Oficiul de Stat pentru Invenții și Mărci a hotărât reînnoirea înregistrării acelui semn pentru 

produsul ”Salam de Sibiu”, aparținând Clasei 29 din Clasificarea de la Nisa, aceasta după ce în 

1963 Scandia înregistrase marca ”Sibiu”, la aceeași autoritate, pentru produse din carne. 

În cele din urmă, Institutul de Medicină și Farmacie Cluj-Napoca, din subordinea Ministerului 

Educației și Învățământului, a efectuat în anul 1989 o serie de investigații și de teste cu privire la 

”trei probe de salam Sibiu”, care au arătat că tulpina de mucegai folosită pe suprafața membranei 

”nu are capacitate toxigenă”. 

Mai mult, între anii 1965 – 1977, există numeroase documente oficiale care atestă exportul de 

Salam de Sibiu ca un produs recunoscut din aria geografică delimitată, apreciat în toate colțurile 

lumii. Cu titlu exemplificativ, menționăm:  

 1965 - oferta companiei Sorice (lb. germană) – pentru linia tehnologică de tocare – 

umplere pentru Salam de Sibiu – în ultimul paragraf se menționează că produsul căruia i se 

adresează această instalație se află de mult pe piața din RFG, prin Prodexport București; 

 1967- Comandă de export (lb. germană) – adresată direct fabricii din Mediaș, pentru 

cantitatea de 140 tone Salam de Iarnă (Salam de Sibiu), cu livrare în perioada mai 1967 – 30 

august 1967 în DDR; 

 1966 – Decizie care stabilește consumurile de materii prime și de material pentru Salamul 

de Sibiu; 

 1977 – Avizul favorabil dat de Ministerul Agriculturii investiției de la IIC Sibiu – Fabrica 

de Salam Sibiu, pentru mărirea capacității de producție. 

În anul 1986, la IIC Bihor, IIC Bacău și FPC-Sinaia au fost fabricate 1.272,2 tone de Salam de 

Sibiu (550,2 tone la IIC Bihor, 350 tone la IIC Bacău și 372 tone la FPC-Sinaia), din care 

aproximativ 75% au fost destinate exportului. În doar primele 9 luni ale anului următor, producția 

de Salam de Sibiu a atins cota de 1.537,4 tone, 80% din această cantitate fiind exportată. Chiar și 

în anul 1989, volumul de Salam de Sibiu trimis spre export se situa în jurul valorii de 40-50 tone 

lunar. 

Operațiunile au continuat însă și după căderea regimului comunist. Spre exemplu, până la reluarea 

capacității de producție pentru piața din România în anul 1996, fosta fabrică Salconserv a exportat 
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în exclusivitate către țări precum S.U.A., Marea Britanie, Germania, fosta Uniune Sovietică și 

Japonia, cantitățile de salamuri crud-uscate (inclusiv Salam de Sibiu) produse fiind de 463 tone/an 

în 1990, 485 tone/an în 1991, 620 tone/an în 1992, 388 tone/an în 1993 și 296 tone/an în 1994. 

Chiar și în 1995, la o sută de ani de la înființare, una dintre cele două secții ale Salconserv (unde 

se produc preparatele uscate, în special Salamul de Sibiu) se afla încă la aceeași adresă a vechii 

fabrici deschise de Jozsef Theil pe strada Badaraua.     

La ora actuală, Salamul de Sibiu asigură în România aproximativ o cincime din totalul de vânzări 

de pe piața salamurilor crud-uscate, fapt ce certifică încă o dată reputația de care se bucură 

produsul în aria geografică delimitată: 

 

(Sursa: Nielsen, Evoluție segment Salam Sibiu România, noiembrie 2013) 

În perioada regimului comunist, renumele Salamului de Sibiu a fost consolidat de construcția de 

noi fabrici (e.g. Bacău, Mediaș) și de participarea la târguri internaționale de profil (e.g. expoziția 

de la Moscova din 1951, târgul de la Leipzig din 1975). Aceste activități continuă și acum, 

produsul fiind prezent la expoziția internațională SIAL 2010 sau la târgurile naționale Piața Trade 

Expo Show din anii 2010, 2011 și 2012.  

Pe parcursul unor decenii întregi de tradiție în care rețeta și etapele principale de producție au 

rămas practic neschimbate, conexiunea indisociabilă dintre produs, denumirea acestuia și aria sa 

geografică s-a consolidat în mintea consumatorului, care percepe prin Salamul de Sibiu acel salam 

crud-uscat realizat în aria geografică indicată, din carne de porc și slănină tare, amestecate cu 

ingrediente de sărare-condimentare, având o culoare rubinie, cu o membrană acoperită de mucegai 
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nobil alb, alb-gălbui sau alb-cenușiu, cu aromă și gust datorate în mare măsură procesului de 

maturare-uscare îndelungat.  

Concluzie:  

Caracteristicile Salamului de Sibiu se datorează foarte clar unor legături strânse cu mediul, acest 

concept cuprinzând în egală măsură factorii climaterici (geografici), cât și factorii umani. 

Interacțiunea acestor elemente relevă continuitatea dintre producția Salamului de Sibiu de la 

începuturi și până astăzi. 

Procesul de industrializare a produsului Salam de Sibiu include etape manuale care au păstrat 

intactă metoda de producție. Aprecierea vizuală și manuală a tocăturii ajunse la ”bob de orez”, 

adăugarea manuală a amestecului de sărare-condimentare „în ploaie”, verificarea manuală a 

fermității batonului pe perioada afumării, maturării și uscării, încărcarea manuală a depozitelor, 

perierea manuală a fiecărui baton de salam necesită un grad de cunoaștere și de iscusință care, cel 

mai adesea, se deprinde din generație în generație, de la lucrători care beneficiază de experiență și 

intuiție în obținerea gustului caracteristic Salamului de Sibiu. 

Salamul de Sibiu este unul dintre cele mai răspândite sortimente în aria geografică delimitată, 

regăsindu-se întotdeauna pe listele cu produse propuse clienților de către producătorii români din 

aria geografică în cauză.  

Salamul de Sibiu este un blazon cu care producătorii se prezintă constant la târgurile naționale și 

internaționale, fiind permanent primul produs degustat de vizitatori, clienți, autorități și presă. 

7. VERIFICAREA RESPECTĂRII CAIETULUI DE SARCINI      

Organismul de certificare implicat în procesul de verificare a respectării dispozițiilor prezentului 

caiet de sarcini este S.C. CERTIND S.A., cu sediul în București, str. George Enescu, nr. 27-29, 

Palatul UGIR 1903, etaj 3, camera 7, sector 1, tel/fax: 021.313.36.51, e-mail: office@certind.ro, 

adresa de Internet www.certind.ro. 

Orice persoană fizică sau juridică al cărei nume este înscris în registrele de evidență a 

producătorilor de Salam de Sibiu cu indicație geografică protejată se va supune controlului din 

partea entității menționate, în conformitate cu caietul de sarcini și cu planul de control. 

Atribuțiile organismului de certificare constau în efectuarea de inspecții periodice pentru a se 

asigura că produsele prezentate pentru a beneficia de protecție au fost obținute și fabricate potrivit 

caietului de sarcini sub aspectul originii și al condițiilor de fabricare. Așa fiind, organul de control 

va verifica cerințele privitoare la ingredientele utilizate în rețetă, trasabilitatea, respectarea 

parametrilor fizico-chimici și microbiologici și a proprietăților organoleptice ale produsului finit, 

precum și a procesului de fabricație. 

mailto:office@certind.ro
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În acest sens, fiecare dintre unitățile producătoare de Salam de Sibiu include acest articol în planul 

anual de autocontrol, ce trebuie întocmit în două exemplare, dintre care unul pentru unitatea 

producătoare, iar celălalt pentru Direcția Sanitar Veterinară de la nivel local. 

Prelevarea probelor de Salam de Sibiu se face conform regulamentelor europene ce guvernează 

modul de recoltare a probelor de produse de origine animală pentru examenul de laborator. 

Probele prelevate în cadrul planului de autocontrol trebuie direcționate către un laborator unic, 

autorizat, pentru a fi verificate organoleptic, fizico-chimic și microbiologic, conform legislației în 

vigoare. 

Analizele fizico-chimice și microbiologice se efectuează cu o frecvență trimestrială, iar cele 

vizând detecția ADN, cu o frecvență anuală. În toate cazurile, analizele se realizează la începutul 

termenului de valabilitate a produsului. Buletinele de analiză obținute vor fi supuse atenției 

organismului de certificare ales de către Asociația Producătorilor de Salam de Sibiu, în timpul 

auditurilor periodice stabilite în planul de audit. 

8. NORME SPECIFICE PRIVIND ETICHETAREA  

Denumirea ”Salam de Sibiu”, urmată de mențiunea ”Indicație Geografică Protejată” sau de 

acronimul IGP (tradus în limba țării în care este comercializat produsul) trebuie să fie marcată pe 

etichetă sau pe eventuala hologramă, în mod clar, astfel încât să poată fi deosebită de orice altă 

mențiune. În continuare, se va ilustra simbolul grafic comunitar pentru IGP și marca 

producătorului. 

 

 

 

 

ANEXA 1 – Buletine de analiză 
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DOCUMENT UNIC 

„Salam de Sibiu” 

Nr. UE:  

DOP ( ) IGP (X) 

1. DENUMIREA (DENUMIRILE)  

„Salam de Sibiu” 

2. STATUL MEMBRU SAU ȚARA TERȚĂ  

România 

3. DESCRIEREA PRODUSULUI AGRICOL SAU ALIMENTAR 

3.1. Tipul de produs  

Clasa 1.2. Produse din carne (preparate, sărate, afumate etc.) 

3.2. Descrierea produsului căruia i se aplică denumirea de la punctul 1 

Salamul de Sibiu este un salam crud-uscat, cu mucegai nobil, care prezintă 

următoarele caracteristici:  

Organoleptic:  

Aspect exterior: batoane cilindrice, nedeformate, cu o grosime uniformă, cu o 

lungime de la 15 cm la 100 cm şi cu un diametru cuprins între 45 mm și 75 mm, 

având o greutate între 300 grame și 1 kg.  

Membrana batoanelor prezintă încreţituri fine și uniforme și este acoperită în mod 

uniform cu un strat subțire de mucegai nobil alb. Mucegaiul poate prezenta o tentă de 

culoare alb-gălbui sau alb-cenușiu. Astfel, se admite prezenţa de porțiuni de mucegai 

alb-gălbui/alb-cenușiu şi de porţiuni neacoperite cu mucegai, care în mod cumulat să 

nu depășească 10% din suprafaţa totală a membranei.  

Consistența batonului este semitare până la tare la suprafaţă şi în zona periferică a 

secţiunii, mai moale, dar legată şi elastică spre centru. Feliile de Salam de Sibiu au o 

consistență fermă, dar semielastică în același timp. 

Gustul și Mirosul sunt caracteristice unui produs afumat cu lemn de esență tare, 

însămânțat cu mucegai nobil și realizat în urma unui proces tehnologic de maturare-

uscare îndelungat. Intensitatea gustului se datorează degradării suficiente proteolitice 

și lipolitice, ca urmare a unei maturări corespunzătoare. Nu prezintă gusturi/mirosuri 

străine. 

Cu referire la aspectul feliei, masa compoziţiei este colorată de la brun-roșcat până la 

rubiniu, lucioasă, compactă, bine legată, mozaicată, cu mici insule de grăsime albă, 

răspândite uniform pe toată suprafaţa secţiunii. Se admite în secțiune o nuanță mai 

închisă, pe o porțiune de maxim 10 mm de la margine. Felia de Salam de Sibiu își 
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păstrează integritatea și nu se fărâmițează. Nu se admit bucăți de flaxuri sau goluri de 

aer. 

Produsul Salam de Sibiu trebuie maturat minim 60 de zile. 

Caracteristici fizico-chimice la sfârșitul perioadei de maturare-uscare: Umiditate - 

maxim 30%; grăsime - maxim 46%; proteine - minim 20%; sare < 6%; nitriți de 

sodiu (nitrații utilizați sunt reduși chimic în nitriți) < 50 mg/kg.  

Caracteristici microbiologice la sfârșitul perioadei de maturare: Listeria 

monocytogenes – absent/25 grame; Salmonella – absent/25 grame; E. Coli – 500 -

5.000 UFC/grame.    

Salamul de Sibiu se prezintă sub una dintre următoarele 2 (două) forme: batoane 

cilindrice, clipsate la ambele capete; feliat, fără membrană (membrana cu mucegai 

se îndepărtează înainte de feliere). 

3.3. Hrană pentru animale (doar în cazul produselor de origine animală) și materii 

prime (doar în cazul produselor prelucrate) 

Nu există cerințe specifice cu referire la calitatea sau proveniența furajelor. 

Materiile prime de bază sunt carnea de porc aleasă la roșu (din carne se îndepărtează, 

după caz, fragmentele de os, grăsimea moale, flaxurile, ligamentele, tendoanele, 

vasele mari de sânge, părțile sângerate, ganglionii și porțiunile ștampilate) - minim 

70% și slănină tare - maxim 30%, provenite de la porcine ajunse la maturitate (cu 

greutatea în viu de peste 100 kg).  

Nu este admisă utilizarea subproduselor de abator sau a cărnii dezosate mecanic. 

Ingredientele utilizate sunt următoarele:  

- amestecul de sărare-condimentare (format din sare alimentară - maxim 5%; 

condimente naturale: piper, ienibahar și usturoi; conservanți: sare în amestec cu nitrit 

sau nitrat de sodiu, în conformitate cu dispozițiile legale); 

- antioxidanții (acid ascorbic și sărurile acestuia), aprobați în conformitate cu 

dispozițiile legale; 

- agenți de maturare - culturi starter și/sau culturi de bioprotecție, zaharuri - maxim 

1%.  

Următoarele ingrediente pot fi folosite facultativ:  

- agenți de maturare alcoolici – reprezentați de unul dintre următoarele: vin alb/vin 

roșu/vin rose/brandy/vinars/vinuri spumante/bere neagră.  

NOTĂ: Agenții de maturare alcoolici se utilizează pentru realizarea edițiilor 

limitate/de colecție ale Salamului de Sibiu și sunt menționați explicit în denumirea 

sortimentului. Doza utilizată pentru fiecare tip de maturator alcoolic este de maxim 

3%. 

Nu sunt permise: potențiatori de gust (ex. monoglutamat de sodiu); acidifianți (ex. 

Glucon Delta Lactona); coloranți; adaosuri proteice (proteină vegetală, proteină 

animală); orice alt adaos care poate înlocui carnea; sarea marină. 

Pasta obținută se umple în membrane colagenice, având un diametru cuprins între 60 

mm și 90 mm și/sau în membrane naturale de cal. 
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3.4. Etape specifice ale producției care trebuie să se desfășoare în aria geografică 

delimitată  

Etapele specifice ale producției care se realizează în zona geografică delimitată sunt: 

1. recepția și depozitarea materiilor prime și a ingredientelor;  

2. tocarea/mărunțirea în cuter a cărnii și a slăninei, până la dimensiunea bobului de 

orez (aproximativ 2-4 mm), în vederea obținerii pastei; 

3. malaxarea pastei cu amestecul de sărare-condimentare, antioxidanții și agenții de 

maturare;  

4. umplerea membranelor naturale și/sau colagenice cu pasta;  

5. zvântarea batoanelor timp de 24 de ore, la o temperatură de minim +10° C, cu o 

circulație moderată a aerului; 

6. afumarea la rece - se face la o temperatură a aerului cuprinsă în intervalul (+9° C 

÷ +24° C) și o umiditate relativă a aerului de 85-92%, utilizând exclusiv lemn de 

esență tare din România (fag, stejar sau amestec de fag și stejar). Durata de 

afumare este de minim 3 zile și de maxim 10 zile. 

7. Maturarea-uscarea - durează minim 60 zile și se realizează în depozite special 

amenajate și climatizate, la o temperatură cuprinsă în intervalul (+8° C ÷ +24° 

C), și presupune următoarele faze: 

a) însămânțarea cu mucegai: după încărcarea depozitului de maturare-uscare, pe 

suprafața batoanelor de salam se pulverizează o soluție de spori de mucegai nobil 

(Penicillium nalgiovensis sau un amestec de diferite tipuri Penicillium, care 

conțin obligatoriu Penicillium nalgiovensis). După 10-12 zile de la însămânțare, 

batoanele sunt acoperite cu miceliul de mucegai. Temperatura în această perioadă 

se situează în intervalul (+10° C ÷ +24° C). 

b) maturarea și perierea batoanelor: între 25 zile până la 45 zile de la însămânțare, 

când batoanele sunt în întregime acoperite de mucegai, se efectuează perierea 

manuală a batoanelor. Mucegaiul care se formează spre finele acțiunii de 

maturare, în condiții de umiditate crescută, este de culoare alb până la alb-gălbui 

sau alb-gri. Temperatura în această fază este cuprinsă în intervalul (+10° C ÷ 

+15° C). 

c) uscarea batoanelor: se realizează prin scăderea progresivă a umidității relative a 

aerului din depozitele de maturare, prin ventilare la temperatură și umiditate 

controlate, astfel încât produsul se usucă până la umiditatea standard de maxim 

30%. Temperatura în această perioadă se situează în intervalul (+10° C ÷ +15° 

C).   

La sfârșitul perioadei de fabricație, după minim 70 zile, produsul trebuie să se 

încadreze în parametrii definiți la punctul 3.2. 
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3.5. Norme specifice privind felierea, răzuirea, ambalarea etc. a produsului la care 

se referă denumirea înregistrată  

Salamul de Sibiu baton se ambalează individual, bucată cu bucată, în folii 

permeabile, celofanate, microperforate, manual sau automat. Pentru produsul feliat, 

ambalarea se realizează în atmosferă protectoare sau în vid, după îndepărtarea 

membranei cu mucegai. 

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referă denumirea 

înregistrată 

Denumirea „Salam de Sibiu”, însoțită de mențiunea ”Indicație Geografică Protejată” 

sau de acronimul IGP (tradus în limba țării în care este comercializat produsul) 

trebuie să fie marcată pe etichetă sau pe eventuala hologramă, astfel încât să poată fi 

deosebită de alte mențiuni. Urmează a se ilustra simbolul grafic comunitar pentru 

IGP și marca producătorului. 

4. DELIMITAREA CONCISĂ A ARIEI GEOGRAFICE 

Aria produsului Salam de Sibiu cuprinde teritoriul următoarelor regiuni 

administrative: județul Bacău, județul Brașov, municipiul București, județul 

Covasna, județul Călărași, județul Ilfov, județul Prahova și județul Sibiu. 

5. LEGĂTURA CU ARIA GEOGRAFICĂ 

A. Specificitatea ariei geografice 

În aceste zone de producție, elementele de climă (climatul continental temperat, cu 

ierni reci și veri călduroase) au fost propice pentru obținerea acestui tip de salam 

crud-uscat cu mucegai. Astfel, zonele de producție sunt dominate de succesiunea 

formelor de relief specifice zonei colinare, unde dealurile sunt întrerupte de văile 

largi ale râurilor și de zone de câmpie, în care tradiția mezelăritului datează de 

secole, mai întâi în gospodăriile țărănești și, apoi, din ce în ce mai mult în regim 

industrial, în unități specializate. Tot în aceste zone, există o abundență de păduri, din 

care fabricanții de atunci și de acum puteau/pot extrage lemnul de esență tare atât de 

necesar afumării optime a produsului. 

Istoria producerii acestui salam a fost strâns legată de dezvoltarea zonelor agricole 

din arealul sus-menționat, precum și de formarea în aceste zone a unor grupuri de 

lucrători care s-au specializat în producerea acestui sortiment și care, de-a lungul 

timpului, au contribuit la răspândirea fabricării acestuia în afara arealului Mediaș – 

Sinaia și la consolidarea acestei tradiții și în celelalte zone din ariile de producție 

specificate. 

B. Specificitatea produsului 

Salamul de Sibiu se distinge de alte produse din aceeași categorie comercială prin 

gust, prin consistența semitare, susținută de procentul de umiditate foarte mic al 

produsului finit și prin culoarea rubinie din secțiune. 

La formarea gustului Salamului de Sibiu contribuie în mod direct componentele 

cărnii și slăninei, sarea și condimentele utilizate, substanțele de aromă din fum, 

substanțele de aromă care se formează în decursul fermentației din glucide, proteine 

și lipide.  
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Cea mai importantă contribuție în crearea gustului este cea a produselor de aromă 

formate în cursul fermentației (care începe din momentul umplerii în membrană și se 

desăvârșește prin procesele de afumare la rece și maturare-uscare) din zaharurile 

adăugate, din aminoacizii existenți sau din cei formați prin hidroliza proteinelor, 

precum și cele formate prin degradarea lipidelor. 

Astfel, perioada de maturare-uscare îndelungată (minim 60 de zile, în prezența 

mucegaiului nobil) contribuie la crearea aromei Salamului de Sibiu. 

Este evident că pe parcursul unor decenii întregi de tradiție în care procesul de 

producție a rămas practic neschimbat, conexiunea indisociabilă dintre produs, 

denumirea acestuia și aria sa geografică s-a consolidat în mintea consumatorului, 

care percepe prin Salamul de Sibiu acel salam crud-uscat realizat în aria geografică 

indicată, din carne de porc și slănină tare, amestecate cu ingrediente de sărare-

condimentare, având o culoare rubinie, cu o membrană acoperită de mucegai nobil 

alb, alb-gălbui sau alb-cenușiu, cu aromă și gust datorate în mare măsură procesului 

de afumare la rece cu lemn de esență tare și procesului de maturare-uscare 

îndelungat. 

C. Legătura cauzală dintre aria geografică și o calitate specifică, reputația sau o altă 

caracteristică a produsului 

Reputația produsului Salam de Sibiu este demonstrată de numeroasele documente 

care îl menționează și fac referire la acesta.  

Trecând printr-o perspectivă istorică cu privire la produsul analizat, un articol din 

data de 15 iulie 2009, apărut într-un supliment la cotidianul Academia Cațavencu, a 

apreciat că ”Salamul de Sibiu a fost și este un blazon culinar”. 

Deja de la sfârșitul secolului XIX, se găsesc referiri la producerea și comercializarea 

Salamului de Sibiu, purtând inițial numele de Salam de iarnă. Aprecierea manifestată 

de consumatorii naționali s-a transmis și dincolo de granițele țării, fapt care a permis 

ca salamul produs la Sinaia, la Mediaș ș.a.m.d. să fie exportat prin vama Sibiu. Prin 

exporturi repetate prin acest punct, produsul a ajuns să fie cunoscut, pentru acest 

motiv, ca salam din vama Sibiu și, subsecvent, ca Salam de Sibiu. Cât de curând, 

denumirea s-a încetățenit și pe plan intern și o regăsim în reclamele vremii, precum și 

în meniurile restaurantelor (încă de la 1890 și până astăzi). 

Caracteristicile Salamului de Sibiu se datorează foarte clar unor legături foarte 

strânse cu mediul, acest concept cuprinzând în egală măsură atât factorii climaterici 

(geografici), cât și factorii umani. 

Interacțiunea acestor elemente relevă continuitatea dintre producția Salamului de 

Sibiu de la începuturi și până astăzi. 

Procesul de industrializare a produsului Salam de Sibiu include etape manuale care 

au păstrat intactă metoda de producție. Aprecierea vizuală și manuală a tocăturii 

ajunse la dimensiunea „bob de orez”, adăugarea manuală, ”în ploaie”, a amestecului 

de sărare-condimentare, verificarea manuală a fermității batonului pe perioada 

afumării, maturării și uscării, încărcarea manuală a depozitelor, perierea manuală a 

fiecărui baton de salam necesită un grad de cunoaștere și de iscusință care, cel mai 
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adesea, se deprinde din generație în generație, de la lucrători care beneficiază de 

experiență și de intuiție în obținerea gustului caracteristic Salamului de Sibiu. 

Salamul de Sibiu este unul dintre cele mai răspândite sortimente în aria geografică 

delimitată și este mereu pe listele cu produse propuse clienților de către producătorii 

români din aria geografică în cauză.  

Salamul de Sibiu este un blazon cu care producătorii se prezintă constant la târgurile 

naționale și internaționale, fiind întotdeauna primul produs solicitat spre degustare de 

către vizitatori, clienți, autorități și presă. 

 

 

TRIMITERE LA PUBLICAREA CAIETULUI DE SARCINI 

(articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament) 

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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