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II

(Comunicagdes)

COMUNICACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO
EUROPEIA

COMISSAO EUROPEIA

Nio oposi¢io a uma concentracio notificada

(Processo M.11136 — PETRONAS | NPI | CANWIND and NORTHWIND (JVs))

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2023/C 245/01)

Em 27 de junho de 2023, a Comissdo decidiu ndo se opor a concentracio notificada e declard-la compativel com o
mercado interno. Esta decisdo baseia-se no artigo 6.°, n.° 1, alinea b), do Regulamento (CE) n.° 139/2004 do Conselho (!).
O texto integral da decisdo apenas estd disponivel na lingua inglesa e serd tornado publico apés terem sido suprimidos
quaisquer segredos comerciais que possa conter. Poderd ser consultado:

— no sitio web Concorréncia da Comissdo, na sec¢do consagrada a politica da concorréncia (https://competition-cases.ec.
europa.eufsearch). Este sitio permite aceder as decisdes respeitantes as operagdes de concentragdo a partir da
denominagio da empresa, do nimero do processo, da data e do setor de atividade,

— em formato eletrénico, no sitio Web EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pt), que proporciona o
acesso em linha ao direito da UE, através do niimero de documento 32023M11136.

() JOL 24 de29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pt
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Nio oposi¢io a uma concentracio notificada

(Processo M.10984 — MESSER | TOYOTA TSUSHO EUROPE | JV)

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2023/C 245/02)

Em 29 de junho de 2023, a Comissdo decidiu ndo se opor a concentracdo notificada e declard-la compativel com o
mercado interno. Esta decisdo baseia-se no artigo 6.°, n.° 1, alinea b), do Regulamento (CE) n.° 139/2004 do Conselho (}).
O texto integral da decisdo apenas estd disponivel na lingua inglesa e serd tornado publico apds terem sido suprimidos
quaisquer segredos comerciais que possa conter. Poderd ser consultado:

— no sitio web Concorréncia da Comissdo, na secgdo consagrada a politica da concorréncia (https://competition-cases.ec.
europa.cufsearch). Este sitio permite aceder as decisdes respeitantes as operagdes de concentragdo a partir da
denominagdo da empresa, do niimero do processo, da data e do setor de atividade,

— em formato eletr6nico, no sitio Web EUR-Lex (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=pt), que proporciona o
acesso em linha ao direito da UE, através do niimero de documento 32023M10984.

() JOL 24 de29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pt
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Nio oposi¢io a uma concentracio notificada

(Processo M.11183 — SSG [ ORDINA)

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2023/C 245/03)

Em 4 de julho de 2023, a Comissdo decidiu ndo se opor a concentragdo notificada e declard-la compativel com o mercado
interno. Esta decisdo baseia-se no artigo 6.°, n.° 1, alinea b), do Regulamento (CE) n.° 139/2004 do Conselho (!). O texto
integral da decisdo apenas estd disponivel na lingua inglesa e serd tornado publico ap6s terem sido suprimidos quaisquer
segredos comerciais que possa conter. Poderd ser consultado:

— no sitio web Concorréncia da Comissdo, na secgdo consagrada a politica da concorréncia (https://competition-cases.ec.
europa.cufsearch). Este sitio permite aceder as decisdes respeitantes as operagdes de concentragdo a partir da
denominagdo da empresa, do niimero do processo, da data e do setor de atividade,

— em formato eletr6nico, no sitio Web EUR-Lex (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=pt), que proporciona o
acesso em linha ao direito da UE, através do niimero de documento 32023M11183.

() JOL 24 de29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pt
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Inicio ao processo

(Processo M.10920 — AMAZON [ IROBOT)

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2023/C 245/04)

Em 6 de julho de 2023, a Comissdo decidiu dar inicio ao processo relativamente ao caso acima mencionado, apds ter
concluido que a concentracdo notificada suscita sérias dividas quanto a sua compatibilidade com o mercado comum. O
inicio do processo abre a segunda fase da investigacdo relativamente a concentragdo notificada, ndo prejudicando, no
entanto, a decisdo final sobre o caso. A decisdo é baseada nos termos do artigo 6.°, n.° 1, alinea c), do Regulamento (CE)
n.° 139/2004 do Conselho (').

A Comissdo convida os terceiros interessados a apresentarem-lhe as observagdes que entenderem sobre este projeto de
concentragao.

Para que as observagdes sejam tomadas em conta no processo, estas devem ser recebidas pela Comissdo no prazo méaximo
de 15 dias, contados a partir da data da publicacdo da presente comunicagdo. As observacdes devem ser enviadas por
correio eletrénico para COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu ou por correio, com indicagdo do niimero de processo
M.10920 — AMAZON | IROBOT, para o seguinte enderego:

Comissdo Europeia

Dire¢do-Geral da Concorréncia
Secretariado Operacdes de Concentracio
1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") JOL 24 de 29.1.2004, p. 1 (Regulamento das concentragdes»).


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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I\Y
(Informagdes)
INFORMACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO
EUROPEIA
Taxas de cimbio do euro (')
11 de julho de 2023
(2023/C 245/05)
1 euro =
Moeda Taxas de cambio Moeda Taxas de cambio
usD délar dos Estados Unidos 1,0989 CAD  ddlar canadiano 1,4588
JPY iene 154,27 HKD  délar de Hong Kong 8,6023
DKK coroa dinamarquesa 7,4529 NZD  délar neozelandés 1,7766
GBP libra esterlina 0,85110 | SGD dodlar singapurense 1,4748
SEK coroa sueca 11,7600 KRW  won sul-coreano 1422,26
CHF franco sui¢o 0,9693 ZAR  rand 20,4953
ISK coroa islandesa 146,90 CNY iuane 7,9143
NOK coroa norueguesa 11,4520 IDR rupia indonésia 16 678,24
BGN lev 1,9558 MYR ringgit 5,1181
CZK coroa checa 23,855 PHP  peso filipino 60,787
HUF forint 379,50 RUB rublo
PLN zl6ti 4,4563 THB baht 38,209
RON leu romeno 4,9490 BRL real 5,3679
TRY lira turca 28,6897 MXN  peso mexicano 18,7556
AUD dolar australiano 1,6493 INR rupia indiana 90,5655

() Fonte: Taxas de cimbio de referéncia publicadas pelo Banco Central Europeu.
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Aviso relativo a provas de origem vilidas para produtos origindrios do Gana aquando da importagio
na Unido Europeia a partir de 20 de agosto de 2023 ao abrigo do Acordo de Parceria Econémica
Intercalar (de etapa) UE-Gana

(2023/C 245/06)

O presente aviso ¢é dirigido as autoridades aduaneiras, aos importadores e aos operadores econdémicos que participem na
importacdo na Unido Europeia de produtos origindrios do Gana ao abrigo do Acordo de Parceria Econémica Intercalar
(«APE Intercalar»).

Em conformidade com o artigo 17.°, n.° 3, e com o artigo 21.°, n.° 1, alineas b) e c), do Protocolo 1 do APE Intercalar, e sem
prejuizo das isengdes previstas no artigo 17.°, n.° 4, e no artigo 26.° desse Protocolo, a partir de 20 de agosto de 2023, os
produtos origindrios do Gana sé beneficiam, aquando da sua importa¢do na Unido Europeia, do tratamento pautal
preferencial do APE Intercalar mediante a apresentagdo de uma declaragdo de origem efetuada por:

(i) um exportador registado em conformidade com as disposi¢des aplicdveis da legislagdo do Gana;
ou

(ii) por qualquer exportador, no respeitante as remessas que consistam num ou mais volumes contendo produtos
origindrios cujo valor total ndo exceda 6 000 EUR.
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TRIBUNAL DE CONTAS

Relatério Especial 19/2023

«Esforcos da UE para a gestdo sustentdvel dos solos — Normas sem ambigdes e pouca orientacio»
(2023/C 245/07)
O Tribunal de Contas Europeu publicou o seu relatério especial 19/2023, «Esforcos da UE para a gestdo sustentdvel dos solos —
Normas sem ambicdes e pouca orientagdo».

O relatorio estd acessivel para consulta direta ou download no sitio Web do Tribunal de Contas Europeu: https://www.eca.
europa.eu/pt/publications/sr-2023-19



https://www.eca.europa.eu/pt/publications/sr-2023-19
https://www.eca.europa.eu/pt/publications/sr-2023-19
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v

(Avisos)

PROCEDIMENTOS RELATIVOS A EXECU(;AO DA POLITICA DE
CONCORRENCIA

COMISSAO EUROPEIA

Notificacio prévia de uma concentragio
(Processo M.11096 — MAPFRE | VAS [ V)

Processo suscetivel de beneficiar do procedimento simplificado

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2023/C 245/08)

1. Em 4 dejulho de 2023, a Comissdo recebeu a notificagdo de um projeto de concentragdo nos termos do artigo 4.° do
Regulamento (CE) n.° 139/2004 do Conselho ().

Esta notificagdo diz respeito as seguintes empresas:
— Vittoria Assicurazioni S.p.A. (<VAS», Itdlia), controlada pela Yafa S.p.A. (Itdlia),

— MAPFRE Asistencia, Compaiiia Internacional de Seguros y Reaseguros S.A. (MAPFRE», Espanha), controlada pela
Fundacion MAPFRE (Espanha),

— Uma empresa recém-criada (<NewCo», Itdlia).

A VAS e a MAPFRE vio adquirir, na ace¢do do artigo 3.°, n.° 1, alinea b), e do artigo 3.°, n.° 4, do Regulamento das
Concentragdes, o controlo conjunto da NewCo.

A concentragio € efetuada mediante aquisicio de a¢des numa empresa recém-criada que constitui uma empresa comum.

2. As atividades das empresas em causa sdo as seguintes:

— AVAS é uma empresa italiana ativa na prestagio direta e indireta de servigos de seguros, que se dedica ao fornecimento
de produtos de seguros de todos os ramos de risco regulamentares previstos na legislacio italiana, bem como servigos
auxiliares,

— A MAPFRE é uma empresa espanhola que opera no setor dos seguros e resseguros em 44 paises espalhados pelo mundo
e é controlada, em dltima instancia, pela Fundacion MAPFRE, que exerce atividades sem fins lucrativos de interesse geral
em dominios especializados, como a cultura, a promogéo da saide, a prevengio, a seguranga rodovidria, os seguros e a
protecdo social,

— A NewCo é uma empresa comum criada de raiz para prestar servicos de assisténcia em Itdlia no dominio da reparagio
dos vidros dos veiculos automéveis e certos servicos para animais de companhia. No futuro, a NewCo poderd também
oferecer servigos de assisténcia nos domicilios e na drea da sadde.

3. Apds uma andlise preliminar, a Comissdo considera que a operagdo notificada pode ser abrangida pelo dmbito de
aplicacdo do Regulamento das Concentragdes. Reserva-se, contudo, o direito de tomar uma decisdo definitiva sobre este
ponto.

(") JOL 24 de 29.1.2004, p. 1 (Regulamento das Concentragdes»).
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De acordo com a Comunicacdo da Comissdo relativa a um procedimento simplificado para o tratamento de certas
concentragdes nos termos do Regulamento (CE) n.° 139/2004 do Conselho (3, o referido processo é suscetivel de
beneficiar do procedimento previsto na comunicagao.

4. A Comissdo solicita aos terceiros interessados que lhe apresentem as suas eventuais observagdes sobre o projeto de
concentragdo em causa.

As observagdes devem ser recebidas pela Comissdo no prazo de 10 dias a contar da data da presente publica¢do, indicando
sempre a seguinte referéncia:

M.11096 — MAPFRE | VAS | JV

As observacdes podem ser enviadas a Comissdo por correio eletrénico ou por correio postal. Utilize os seguintes elementos
de contacto:

Enderego eletrénico: COMP-MERGER-REGISTRY @ec.europa.cu
Endereco postal:

Comissdo Europeia
Dire¢do-Geral da Concorréncia
Registo das Concentragdes
1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() JO C 366 de 14.12.2013, p. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicagio de um pedido de registo de um nome em conformidade com o artigo 50.°, n.° 2, alinea a),
do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2023/C 245/09)

A presente publicagdo confere o direito de oposicio ao pedido, nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE)
n.°1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (), por um periodo de trés meses a contar da data de publicagio.

DOCUMENTO UNICO
«Salinate de Turda»
N.° UE: PGI-RO-02825 — 15.12.2021
DOP () IGP (X)

1. Nome

«Salinate de Turda»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Roménia

3. Descricio do produto agricola ou género alimenticio

3.1. Tipo de produto

Classe 1.2. Produtos a base de carne (aquecidos, salgados, fumados, etc.)

3.2. Descrigdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

«Salinate de Turda» designa um produto a base de carne de porco, fumado e curado a seco, obtido a partir das pegas
denominadas ceafd (cachago), cotlet (lombo), piept (barriga) e pulpd (perna). As pegas sdo salgadas em salmoura natural
(conhecida localmente como mdrdtoare ou murdtoare), com vérios condimentos, acticares e fermentos lacticos, e
curadas seguidamente durante cinco a sete dias, fumadas com lenha de folhosas (faia) e maturadas/curadas a seco
durante 20 a 28 dias.

Para confecionar o «Salinate de Turda», utilizam-se os seguintes ingredientes:

— Carne de porco fresca, refrigerada ou congelada proveniente de carcagas de suinos saudéveis, abatidos nas
condicdes previstas por lei (sangria completa e refrigeragio imediata), com as quatro pecas cortadas e desossadas;

(') JOL 343 de 14.12.2012,p. 1.
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— Salmoura natural (solugdo salina homogénea que ocorre naturalmente no distrito de Clui). Deve efetuar-se um
controlo de qualidade aquando da entrega da salmoura a unidade de producio, a fim de assegurar que o teor de
NaCl se situa entre 20 % e 35 %, consoante a estacio do ano. A utilizacio de salmoura natural com uma
concentragdo de 18 % a 22 % melhora o prazo de conservagio, a textura, o sabor, o aroma e a cor do produto;

— Mistura de condimentos (sal, mostarda, zimbro, pimenta, louro, alho, pimenta-da-jamaica, canela), agticares e
fermentos lacticos.

As caracteristicas qualitativas do «Salinate de Turda» sdo as seguintes:

— aspeto exterior determinado pelas caracteristicas da peca de carne de porco utilizada como matéria-prima, com
uma cor vermelho-escura, um aspeto uniforme e cor predominantemente vermelho-escura no caso da pulpd, um
aspeto menos uniforme e uma cor predominantemente vermelho-clara no caso da piept, uma cor avermelhada
com um toque de marmoreado (pequenos pedagos de gordura dispersos pelo miisculo), no caso do ceafd e uma
coloragio vermelho-escura uniforme, sem gordura na composicdo, no caso do cotlet; a superficie ndo é pegajosa e
estd isenta de bolores ou matérias estranhas,

— na secgdo transversal, a cor varia entre o vermelho-escuro e o vermelho-claro, a consisténcia é firme e ligeiramente
eldstica e ndo se desintegra quando cortada,

— sabor e aroma salgados e caracteristicos do processo de produgdo, com o aroma tipico dos produtos a base de
carne fumados com lenha de folhosas,

— em termos de caracteristicas fisicas e quimicas, tem um teor maximo de NaCl de 9 %, um teor maximo de
humidade de 55 %, um teor minimo de proteinas totais de 15 % e um teor maximo de matéria gorda de 48 %.

O «Salinate de Turda» é acondicionado inteiro ou em fatias.

Distinguem-se quatro tipos de «Salinate de Turda», em fungdo da pega de carne de porco utilizada como matéria-
-prima: ceafd, cotlet, piept ou pulpd.

3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

3.4. Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

Todas as fases especificas da produgdo do «Salinate de Turda» ocorrem na drea geogréfica identificada. Sio elas:
preparagio das matérias-primas/ingredientes, corte, desossa e selecdo da carne, salga em salmoura natural
proveniente da drea geografica, condimentagdo (por rotacdo), primeira maturacdo (cinco a sete dias a uma
temperatura compreendida entre 2 °C e 8 °C, até que o produto tenha um pH de 5,6-5,7), um periodo curto
(60 minutos, no méaximo) de fumagem com lenha de folhosas (aroma de fumo produzido a partir de faia) a uma
temperatura entre 45 °C e 50 °C e segunda maturagdo (cura a seco) em condi¢des controladas (temperatura de 14 °C,
humidade relativa de 80 %) durante 20 a 28 dias, até o pH ser de aproximadamente 5,3-5,5.

3.5. Regras especificas relativas d fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se refere

3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

Os rétulos devem incluir a denominacio «Salinate de Turda» e a mengdo Indicatie Geograficd Protejatd (indicagdo
geogréfica protegida) ou o acrénimo IGP, adaptado a lingua do pais onde o produto é comercializado, juntamente
com o simbolo do organismo de inspecio e certificacdo.
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4. Delimitagdo concisa da drea geogrifica

Em termos administrativos, a drea do «Salinate de Turda» ¢ constituida pelo municipio de Turda e pelas comunas de
Mihai Viteazu, Tureni e Ploscos, no distrito de Clui.

JUDETUL MARAMURES

CHIVEST!

HARTA JUDETULUI CLUJ ' ADETL

CATCAY BISTRITA NASAUD
W%E RECEACRISTUR

PANTICEU

JUDETUL SALAJ w

;3 SanpauL
HUEDIN s
w AGHIRESU
§ RENCAPUSU MAR
MARGAU

MARISEL

2
NEGRENI

JUDETUL BIHOR POIENI '1”?1

CHINTENI

INFORMATII GENERALE

suprafafa totali:  6.674,4 kmp
populatia judetului: 703.267 locuitori

SAVADISLA

5 municipii : Cluj-Napoca
Turda

Cimpia-Turzii
Bl
JUDETUL MURES
LEGENDA

HARTA JUDETULUI CLUJ MAPA DO DISTRITO DE CLUI

JUDETUL XXX DISTRITO XXX

INFORMATII GENERALE INFORMACOES GERAIS

suprafata totald: 6 674,4 kmp superficie total: 6 674,4 km?

populatia judetului: 703 267 locuitori populacio do distrito: 703 267 habitantes

5 municipii 5 municipios

un oras uma cidade

75 de comune 75 comunas

5. Relagdo com a drea geogrifica

A qualidade e as caracteristicas do «Salinate de Turda» resultam dos fatores naturais e/ou humanos da regido, tal como
atestado por vérios documentos.
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Especificidade do produto

As caracteristicas organoléticas impares do produto, nomeadamente o sabor e aroma especificos e a textura e
consisténcia resultantes da utilizacdo de salmoura natural no processo de producio, tornam o «Salinate de Turda»
tnico. Gragas a salmoura, o sal penetra na carne mais rapidamente e de forma mais homogénea. Além disso, a
qualidade da salmoura torna a carne mais tenra e confere ao produto a sua consisténcia especifica (suculéncia,
elasticidade e textura).

As principais caracteristicas do método de produgdo do «Salinate de Turda» sdo o facto de a salga ser efetuada
utilizando salmoura proveniente das nascentes naturais existentes em Micesti (comuna de Tureni), Valea Florilor
(comuna de Ploscos) e Valea Sdratd (municipio de Turda) no distrito de Clui, uma pratica antiga na zona de Turda
(onde existem muitos pocos para extrair salmoura para tais utilizacdes).

Gragas ao processo de salga, utilizando salmoura natural da drea geogréifica com um teor significativo de cdlcio e
magnésio (em média, a salmoura natural tem um teor de célcio de cerca de 500 mg/l e um teor de magnésio de cerca
de 130 mg/l, em comparagdo com 250 mg/l e 6,5 mg/l, respetivamente, na salmoura preparada artificialmente através
da dissolugdo de sal em dgua), o cloreto de magnésio e o cloreto de célcio substituem o cloreto de sédio, originando
um produto a base de carne curado a seco com menor teor de cloreto de sédio. Tal é igualmente favorecido pelos
processos bioquimicos caracteristicos das proteinas e das gorduras que ocorrem durante a rotagdo em resultado de
processos de permuta idnica provocados pelo aumento da pressdo osmotica causada pela salmoura natural. A salga
favorece a atividade das enzimas produzidas por bactérias lacticas resistentes ao sal, que utilizam os microelementos
necessarios presentes na salmoura natural e contribuem para otimizar o processo de fermenta¢do durante a
maturagdo. O produto assim tratado e curado adquire caracteristicas que o distinguem dos outros produtos a base de
carne obtidos por meio de processos semelhantes, principalmente em termos da sua consisténcia especifica
(elasticidade, textura, tenrura) e cor, bem como da distribuicdo uniforme de liquidos (como a humidade e a solucio
salina) nos tecidos.

O processo de producio do «Salinate de Turda» consiste nas seguintes etapas especificas: preparagdo das matérias-
-primas|ingredientes, corte (a carne de porco utilizada no fabrico do «Salinate de Turda» deve provir de suinos que
tenham atingido um peso préximo do peso de abate), desossa e sele¢do da carne; salga em salmoura natural
proveniente da drea geografica; condimentagdo (por rotacio); primeira maturagdo em condi¢des controladas (cinco a
sete dias); um periodo curto (60 minutos, no méiximo) de fumagem com lenha de folhosas (aroma de fumo
produzido a partir de faia) a uma temperatura entre 45 °C e 50 °C e segunda maturagdo (cura a seco) em condi¢des
controladas durante 20 a 28 dias.

A fumagem natural com lenha de folhosas tem sido utilizada desde a Antiguidade, conferindo aos produtos um sabor
e aroma especificos.

A preparacio do produto para entrega (fatiagem, corte em porg¢des, acondicionamento) ndo é uma etapa especifica do
processo de produgio e é efetuada em fungio das necessidades do mercado e do cliente.

Especificidade da origem geogrdfica

Fatores naturais

Um depdsito subterraneo de sal do Tortoniano com uma concentragio de cloreto de sdio (NaCl) de 98,1 %-99 %
aflora na drea de Sdrata e Biile Turda, perto da cidade de Turda.

A drea geogréfica de producio do «Salinate de Turda» compreende as dreas de Turda, Mihai Viteazu, Ploscos e Tureni,
onde a presenca de sal é a principal caracteristica do subsolo.

Em todas as dreas estudadas, o subsolo dispde de enormes reservas de sal relativamente proximas da superficie e existe
mesmo a convicgdo popular de que todas as dreas em questdo estdo ligadas pelo mesmo veio de sal. Em Turda e nas
comunas vizinhas, encontram-se muitas nascentes de dgua salina resultantes da infiltracio de dguas pluviais nos
macigos salinos, principalmente nas zonas onde a erosdo abriu fendas nesses macigos (Valea Sdrati Turda, Valea
Florilor, Micesti).
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Fatores humanos

A presenca de nascentes salgadas permitiu a populagdo de Turda e das comunas vizinhas abastecer-se facilmente de
sal. As formas tradicionais de exploragdo do sal, que ainda subsistem atualmente, incluem a utilizacdo de salmoura
[conhecida coloquialmente como murdtoare, saramurd, slatind ou sare lichidd (sal liquido)] na alimentacio humana e
animal, bem como no tratamento de determinadas doencas.

Realizaram-se estudos etnograficos com o objetivo de conhecer a forma como o impacto das nascentes salgadas era
visto pelas comunidades das aldeias da drea geografica do «Salinate de Turda», tracando a «paisagem etnografica
especifica» moldada nessas comunidades pela existéncia ou inexisténcia de fontes de sal (nascentes salgadas) e
registando as formas tradicionais de exploragdo das fontes de sal, bem como o tratamento e a utilizagdo do sal nos
agregados familiares e na vida quotidiana dos habitantes das aldeias.

Numerosas publicacdes referem a utilizagdo de nascentes salgadas pelas populacdes locais na preparagio de alimentos.
Da multiplicidade de fontes disponiveis, eis algumas que descrevem a existéncia e a utilizagdo de nascentes salgadas:

1. «Na aldeia de Micesti, no distrito de Clui, existe uma nascente com 4gua salgada concentrada, conhecida como
madrdtoare. Esta nascente salgada indica a presenca de um macigo salino subterrineo. A salmoura da nascente ¢é
recolhida num poco, forrado com espessas tdbuas de madeira, com o nivel da salmoura a atingir a superficie. Uma
explicagdo para o fendmeno de Micesti é o facto de a dgua da chuva passar sobre o macico salino e brotar a
superficie muito salinizada. Segundo os profissionais, estas dguas sdo excelentes para uso culindrio, sendo ideais,
pela qualidade excecional, para utilizacdo na inddstria alimentar. Outro presente que a natureza deu aos
habitantes de Micesti é a lama que rodeia as nascentes, utilizada para aliviar dores reumdticas.»

2. «O sal é um recurso pedoldgico da comuna de Ploscos, tendo sido explorado a superficie (em pequenas minas),
nomeadamente pelos romanos. Existem nascentes salgadas em Ploscos e a salmoura ¢ utilizada pelos habitantes
locais desde a Antiguidade. O macigo salino de Valea Florilor, de forma oval, estd muito préximo da superficie, a
uma profundidade de 0,5 metros, em alguns locais.»

3. «A utilizagdo de salmoura tornou-se um costume ou uma tradi¢do na maior parte destes locais e, mesmo nos dias
de hoje, continuam a existir agregados familiares que nunca utilizam sal de mesa na alimentagdo, apesar de este
estar disponivel nas lojas. Os idosos aprenderam a apreciar o valor do sal porque, quando eram criangas, ouviam
os mais velhos contar como a vida era dificil quando o acesso ao sal ou a salmoura era proibido ou restringido.
Aprenderam igualmente a utilizar a salmoura em casa e consideram-na melhor do que qualquer sal comprado
comercialmente: um género alimenticio precioso, uma dddiva da natureza.»

4. «Uma das nascentes mais salgadas da Europa encontra-se a cerca de 20 quilémetros de Cluj-Napoca. Desde hd
décadas que os habitantes de Micesti, no distrito de Clui, ndo compram um tnico grama de sal, desde a descoberta
de uma das nascentes mais salgadas da Europa perto da aldeia. Os habitantes da aldeia utilizam salmoura para
preparar alimentos, tanto para si proprios como para os seus animais. “Duas ou trés colheres desta dgua vdo para
a panela da sopa”, afirma Vasile Todea, presidente da cdmara municipal de Tureni, o territério administrativo a
que Micesti pertence. Conta que todos os anos leva para casa um barril de salmoura, para alimentar a sua familia e
os animais da quinta durante todo o ano. A salmoura natural é também utilizada para preservar os alimentos,
nomeadamente a carne de porco proveniente do abate de suinos realizado todos os invernos.» (2007)

5. «Existe na aldeia uma nascente com dgua salgada concentrada (mdrdtoare) que deve a sua existéncia ao maci¢o
salino subterrdneo. A salmoura da nascente é recolhida num pogo, forrado com espessas tidbuas de madeira, com
o nivel da salmoura a atingir a superficie. A salmoura era sistematicamente distribuida as aldeias circundantes
(Tureni, Ceanu Mic, Rediu, Martinesti, Comsesti, Valcelor, Petrestii de Jos, Deleni, Livada, Plaiuri, Agris, Craiesti e
Saliste) e utilizada para cozinhar e curar a carne de porco. Uma vez que a nascente era do dominio ptiblico, a
populagdo de Micesti podia aceder-lhe gratuitamente, ao passo que aos habitantes de outras aldeias era cobrada
uma taxa. Esta pritica manteve-se em vigor quase até ao inicio da Segunda Guerra Mundial. A nascente salgada
continua a ser utilizada atualmente.»
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6. «A rede de cursos de 4gua da comuna € constituida por vérios ribeiros com zonas pantanosas no trogo Boju-Valea
Florilor-Ploscothe e por dgua salgada na bacia de Valea Florilor. Existe também um terreno plano coberto de
vegetacdo haldfita, especifica desta zona salina. A formagdo de sal mede 300 metros de didmetro e estd localizada
perto da superficie, a uma profundidade de 4-5 metros em alguns locais. Na parte sul da zona, existe um pogo de
dgua salgada utilizado pela populacdo local para fins domésticos, conforme comunicado pelo presidente da
camara municipal de Ploscos, Truta Aurel, em 2013.»

7. «Em tempos passados, as criangas de Turda banhavam-se quase diariamente. Perto de Bdi existia também uma
nascente conhecida como “nascente salgada”, com 4dgua salgada que algumas pessoas levavam para casa para
salgar os alimentos e assim conserva-los durante o inverno. Esta salmoura tinha uma concentragdo muito elevada
de sal e rapidamente se formavam cristais nos baldes dos habitantes locais. Os habitantes das comunas que
rodeiam a cidade também vinham a nascente, que, tal como o resto da zona circundante, estava situada numa
jazida de sal.»

8. «Um bem precioso para toda a regido, sobretudo para uso culindrio, era a nascente salgada, bem instalada e vigiada
por um guarda da Camara Municipal de Turda. A dgua salgada era utilizada para conservar os alimentos e
desempenhava um papel indispensdvel na matanga do porco tradicional. Fiéis a esta tradi¢do, numerosos
habitantes de Turda continuam a utilizar a nascente salgada de Micesti nas suas atividades domésticas, uma vez
que ¢ ideal para tornar mais tenros o toucinho e a carne de porco.»

Relagdo causal

A relagdo entre os produtos a base de carne «Salinate de Turda» e a drea de produgdo deve-se a longa tradicdo local,
conhecida desde a Antiguidade, de utilizacio da salmoura e da fumagem para curar a carne de porco, durante os
meses de inverno que se seguem ao abate tradicional de suinos. Para este processo de cura utiliza-se a salmoura
natural recolhida de nascentes na regido (Micesti, Valea Florilor, Valea Saratd Turda).

A utilizagdo de salmoura proveniente de nascentes naturais da drea geogréfica é uma das principais caracteristicas do
método de producio.

No que diz respeito as caracteristicas organoléticas, o produto distingue-se de outros semelhantes pela tenrura e
suculéncia da carne, preservadas pelos métodos de salmoura natural, condimentagdo (por rota¢do) e maturacio em
condicdes controladas (humidade, temperatura).

A qualidade e as caracteristicas do «Salinate de Turda» resultam dos fatores naturais efou humanos da drea, tal como
atestam as referéncias bibliograficas.

O método utilizado para preparar os produtos a base de carne com salmoura natural foi transmitido de geragdo em
geraco e aperfeicoado ao longo do tempo. A utilizagdo tdo frequente de salmoura natural teve como consequéncia a
preferéncia da populagdo pelos sabores assim conferidos aos produtos a base de carne — e ndo s6 — mantendo-se
deste modo a tradicio.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes

https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/2021/Salinate-de-Turda/caiet-de-sarcini-Salinate-de-Turda-2021.pdf
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