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" CESUNT SALAMURILE
| CRUD USCATE

Originea exacta a acestora este putin cunoscuta, dar exista dovada ca mezelurile fermentate au

fost facute in regiunea mediteraneand cu mai mult de 2000 de ani in urmd si a devenit metoda
preferatd de conservare a carnii pentru romani si greci, devenind produse de baza in meniul
europenilor. Cuvantul “salami” provine de la "salare” - sare in italiand. Legionarii romani erau
adesea platiti cu sare, de unde si originea cuvantului salariu.

Mai apoi, sarea a fost folosita pentru acest tip de salam fermentat. Sarea determind formarea gustului
si asigurd conservabilitatea produsului. Deoarece salamul este fermentat, are multe beneficii
naturale pentru sdnatate: contine bacterii lactice care pot ajuta la mentinerea unui sistem digestiv
sanatos.
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USCATE CU MUCEGAI LA
In contextul indicatiei geografice protejate, specificitatea )
Salamului' de ' Sibiu' se bazeaza in special pe reputatia
sortimentului si pe o metoda specifica de productie data de '
priceperea producatorilor locali. . \

Elementele care diferentiaza Salamul de Sibiu de alte produse din

aceeasi categorie sunt: procentul ridicat de carne intrebuintat (minim 70%

carne de porc), utilizarea tipului de mucegai nobil Penicillium nalgiovense (singur

sau in combinatie cu alte tipuri de Penicillium), perioada indelungata de maturare (minimum

60 de zile), lipsa unor tratamente termice in decursul procesului tehnologic si termenul de
valabilitate mai mare (pentru cel sub forma de baton cu membrana, 120 zile, pentru cel sub forma de
baton fard membrand si/sau feliat, ambalat sub vid sau in atmosfera protectoare, 45 zile).

Dincolo de aceste caracteristici, remarcam aroma produsului, datorata materialelor auxiliare folosite
in procesul de fabricatie. Afumarea se face la rece, cu lemn de esentd tare, fag sau stejar, din pddurile
Romaniei.

Salamul este facut din carne macrad si slanind tare amestecate cu sare, nitrit de sodiu, condimente si
zaharuri. Lactobacilii fermenteaza zaharurile in acid lactic, care ajutd la fermentatia si maturarea
pastei de salam si conferd carnii un gust deosebit. Acidul lactic si nitritul de sodiu impiedicd
cresterea microorganismelor ddundtoare, permitand stocarea produsului finit fard refrigerare.






SALAMUL DE SIBIU -
GENERALITATI & BENEFICII

Minimum 70 zile timp de fabricatie, 120 zile valabilitate, 100% carne macra si slanina tare.

Reputatia Salamului de Sibiu este binecunoscutd si demonstratd de numeroasele documente care
il mentioneaza.

Un articol din data de 15 iulie 2009, apdrut intr-un supliment al Cotidianului Academia Catavencu,
a apreciat ca “Salamul de Sibiu a fost si este un blazon culinar”.

Inca de la sfarsitul secolului XIX, se gasesc referiri la producerea si comercializarea Salamului de
Sibiu purtand initial numele de Salam de Iarnd. Aprecierea consumatorilor nationali s-a transmis
si dincolo de granitele tdrii, fapt care a permis ca salamul produs la inceput la Sinaia si la Medias
sa fie exportat prin vama Sibiu.

Produsul a ajuns sd fie cunoscut ca salam din vama Sibiu, iar mai apoi, ca Salam de Sibiu.
Denumirea s-a incetdtenit si pe plan intern si o regasim in reclamele vremii si in meniurile
restaurantelor, inca de la 1890 si pana astdzi.

Caracteristicile deosebite se datoreazd unor legaturi stranse cu mediul: factori climaterici
(geografici), dar si factori umani. Interactiunea acestor elemente atesta continuitatea productiei
Salamului de Sibiu, de la inceputuri, pand astdzi.
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p CPM SE FELIAZA
_ Jﬁala,mul se scoate din frlglder 31 selasila
tempergtur‘a camerei pentru a smphﬁca tdierea.
ﬁe-tale u mana folosind un cuilt ascutlt
lama lunga, mare. -
Se indepirteaza usor membrana cu mucegai de
pe $uprafata batonului, cat aprox1mat1 cd veti
consun}a la'0 masa.

Folosigilun cutit ascutit pentru a obtine o felie
uniforma si intreaga.

Restul batonului acoperiti-1 pe sectiune cu un
prosop de ceai si introduceti-1 in frigider.

CUM SE PASTREAZA

Cea mai buna modalitate de a pastra intregul
salam ( este sd fie atarnat intr-un loc curat,
cu aer proaspat si ventilat (aproximativ 10°-15°C),
pentru cd acesta isi continua lent maturarea. Dacd
nu exista un astfel de loc disponibil, se poate pune
in frigider in compartimentul rezervat fructelor si
legumelor. Feliile ramase se pot pune intr-un vas
de sticld, mic, inchis etans pentru a-si pastra
savoarea si proprietatile gustative perfecte.

Vasul de sticld ce contine feliile de salam se
introduce in frigider.
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CUM SE SERVESTE

Putem servi Salamul de Sibiu IGP in multe feluri
si prezentdri — fie simplu — de la pregdtirea unui
platou cu felii asezonat cu branzeturi si fructe de
sezon, reprezentand un starter excelent — fie
folosind Salamul de Sibiu pentru un sandwich
consistent si satios, fie addugandu-1 la sfarsit pe
pizza preferatd, prezentandu-l intr-un platou
gourmet sau intr-un preparat cald.

De asemenea poate fi consumat ca atare, taiat in
felii subtiri, acompaniat de niste rosii, branza si
paine proaspata cu unt .




AI!EVOIE DE:

-18B DE LEMN
- O TIGAIE/TAVA VINTIGIZATA
- CIUPERCI MARI

- CASCAVAL

- FELII DE SALAM

- PATRUNJEL PROASPAT

IN FONTA
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PLATOU CALD

10'minute de pregatire’s SI incd 10 de asteptare siiute, totu-i gata' -

Ina_mte preincdlzesti cuptorul. = -
Pregatestl Cﬁ;?éralwiﬁseet?ipumegsgdgtag le asezi cu capul in jos in in tava de fonta

_-'-Le stropesticu- putm u161 de mashne Sile aSEZOHEZI cu putlna sare, ustur01 31 piper.
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Le umpll cu cascaval, peste care asezi felia de Salam de Sibiu.

Introduci tava la cuptor pand cand ciupercile se pitrund birie si cascavalul se topeste.

Scoti de la cuptor si presari in ploa’ie_ﬁrié' putin patrunjel proaspat tdiat.

Serveste cu pofta!



Al NEVOIE DE:

- 1 BLAT DE LEMN

- O TAVA DE LEMN CU ARDEZIE

- CHIPS DIN SALAM DE SIBIU

- GERMENI DE LUCERNA SAU/SI PATRUNJEL
- BRANZA DE BURDUF

- SMANTANA

- 1 ARDEI PROASPAT COPT

- SARE, PIPER, ULEI DE MASLINE
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COSULETE CU CHIPSURI
DIN SALAM DE SIBIU

Tare mici, dar si tare bune.

Tnainte, preincélzestir-cuptbrul.

Cat asteptl puicate o felie de salam in formele de brlose le prese21 pentru a lua forma unui
cosule;, Si le pul la cuptor 6 &mmute Sd se rumeneasca pe margini..

i, _,,:: - -
Tai cubulete un arde.l.copt si- 1 amestec1 cu branzd de burduf sare, piper si putin ulei de
masline. Asta A umplutura e o

.1;_“..

O pui ap01 in fiecare cosule’g s 1ntroduc1 tava la cuptor incd 2 minute.

Ap01 sc0t1 cosuletele-51 le asezi pe platou gl Ie ‘ornezi cu patrunjel.

Pofta buna' =






CE ESTE IGP?

Indlcatla Geograﬁca Prote]ata reprezmta incadrarea
intr-un sistem European pr1v1nd calitatea produselor o
alimentare. = &

ey (AE, LNY

Garantarea calitdtii pentru consumatori sia unui pret echitabil
pentru fermieri, constituie-dublul obiectiv al “Pachetului privind
calitatea” adoptat de Comisia Europeana.

Acest pachet instituie o primd politica referitoare la sistemele de certificare si mentiunile
cu valoare addugata pentru standardele calitatii produselor agricole.

Salamul de Sibiu a dobandit denumirea de Indicatie Geografica Protejatd in data de
19 februarie 2016.

DE CE ESTE IMPORTANTA 0 INDICATIE GEOGRAFICA PROTEJATA?

Indicatiile geografice sunt utile pentru determinarea originii si calitatii
produselor protejand astfel notorietatea si imaginea acestora.
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din aceste materiale.
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1 de vedere al autorului si este exclusiv responsab

are reprezints doar pun

atate, Agricultur si Alimente (CHAFEA)

Confinutul acestei cam
pentru Consumatori
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