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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C/2026/750)
Po tomto zvefejnéni mohou organy clenského stitu nebo tfeti zemé nebo fyzickd ¢i prdvnickd osoba s oprdvnénym

zdjmem, kterd je usazena nebo md bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢lankem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU)2024/1143 ('), a to do tif mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
,Babic de Buziu“
EU ¢.: PGI-RO-03000 - 22. 9. 2023

CHOP () CHZO (X)

1.  Nazev (ndzvy) [CHOP ¢i CHZO]

,Babic de Buziau“

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Rumunsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1 Kdd kombinované nomenklatury

16 — PRIPRAVKY Z MASA, RYB, KORYSU, MEKKYSU NEBO JINYCH VODNICH BEZOBRATLYCH NEBO HMYZU

3.2 Popis produktu, na ktery se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Produkt ,Babic de Buzdu* je pikantni, za syrova suseny, lisovany saldm z vysoce kvalitniho masa (vyseky masa bez
ulomkd kosti, pfitomnosti mékkého tuku, slach, vazi, chrupavek, velkych krevnich cév nebo zakrvicené tkdng),
sestdvajici z poloviny vepfového a poloviny hovéziho masa, naloZzeny suchym nasolovdnim, mélnény na zrnitost
10 mm, ochuceny a plnény do pfirodnich hovézich stiev. Pfisady pouzivané k ochuceni saldmu: mletd sladkd
paprika, chilli prdsek a chilli papricky. Smés se plni do pFirodnich hovézich strev, poté se udi za pouziti tvrdého
dieva, lisuje, zraje a nechdva susit (nejméné 20 dni) v chladu.

Zdkladnimi surovinami pouzivanymi pfi vyrobé produktu ,Babic de Buzdu“ jsou: vysoce kvalitni vyseky vepfového
a hovéziho masa ve stejném pomeéru.

Ingredience pro ptipravu produktu ,Babic de Buzdu*:
solici smés (v souladu s pfislusnymi pravnimi pfedpisy);
kofent: sladkd mletd paprika, chilli prasek a chilli papricky zakoupené od mistnich producentti v oblasti Buzau;

pouzité chilli papricky mohou byt: Cerstvé (celé se semeny) nebo konzervované (nasolenim a/nebo susenim
a mletim).

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http:/[eur-lex.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.3

3.4

Doplnkové piisady:

piirodni teleci/hovézi stfeva konzervovand nasolenim.
Pomocné suroviny:

tvrdé dievo.

Organoleptické vlastnosti

Vnéjsi vzhled: lisované tycky o délce 20 az 40 cm (celé tycky) nebo az 100 cm (silngjs{ saldmy urcené ke krdjeni),
proméru 25 az 45 mm a hmotnosti 200 gramii az 1 kg. Konce jsou svdzané nebo sepnuté. Piirodni stfevo je
neposkozené a dobfe pfiléhd k masné smési. Vykazuje jemné zdhyby a misty je nerovnomérné pokryt tenkou
vrstvou bilych kvasinek.

Konzistence: na povrchu a na koncich pruznd az tuhd, uprostied mék¢i, avsak celistva (bez rozpadani).

Vzhled na ¥ezu: hmota dila je kompaktni, soudrznd a s patrnou mozaikou danou pfitomnosti tukovych Castic
hovéziho a/nebo vepfového masa, které jsou rovnomérné rozlozeny v celém fezu. Chilli papricky jsou v saldmu
viditelné.

Barva: na vngjsi strané se pohybuje od svétle po tmavé hnédou, vzhledové ¢istd a nelepivd, s ojedinélym vyskytem
skvrnek bilych kvasinek. Barva na fezu se pohybuje od ¢ervenohnédé po rubinové Cervenou a je na ném patrnd
vizudlné dobfe vyvdzend mozaikovitd struktura s mramorovanim. Tmavsi odstin sahajici maximdlné do 15 mm od
vnéjsiho okraje je pipustny.

Chut a aroma: koufova a kofenénd viné a pdlivd, kofenénd a stiplavd chut dand smési pouzitého kofeni; stfedné
sland chut.

Fyzikdlni a chemické vlastnosti na konci obdobi zrdni

Ovéfované parametry Ptipustné hodnoty
Tuk (v %) nejvyse 20
Obsah bilkovin (v %) nejméné 18

Sal (v %) nejvyse 5

Produkt ,Babic de Buzdu“ se uvadi na trh ve dvou podobéch:

—  jako lisované tycky saldmu, volné loZzené a/nebo balené do voskovaného papiru nebo prodysnych, celofinovych,
mikroperforovanych ¢i vakuovych obalii; nebo

—  jako tycky saldmu urcené k prodeji ve formé pldtkii — vyrobek se kréji i se stfevem. Platky se prodavaji v raznych
hmotnostech a velikostech, balené do voskového papiru, v ochranné atmosféfe nebo vakuové balené.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Specifické kroky pfi produkci, které se musi uskutecnit v urcené zemépisné oblasti

Pfejimka surovin, pfisad a pomocnych surovin, porcovani jate¢né upravenych tél a anatomickych ¢asti, suché soleni,
mlet{, plnéni do stfev, suSeni a uzeni tyc¢ek saldmu za studena na tvrdém dfevé, ndsledné jejich lisovdni, zrdni a suSeni
— vSechny tyto kroky musi{ probihat ve vymezené zemépisné oblasti.

Priprava mletého masa: Maso se odvdzi ve stejném poméru a vlozi do mlynku. Takto ziskané mleté maso se ru¢né
homogenizuje a smichd s kotenim. Poté se nechd 12 hodin vyzrévat pfi teploté od -1 °C do +4 °C.

Plnéni do sttev Mleté maso se plni do ptirodnich stfev.

Suseni a uzeni za studena: Tento proces se provadi po dobu 8 az 24 hodin pfi teploté mezi 10 °C a +12 °C.
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3.5

3.6

K uzeni se pouzivd tvrdé dievo. Saldm se udi a poté se po dobu 3 az 8 dnf lisuje.

Po prvnim cyklu uzeni se tycky saldmu lisuji. Kazda vrstva tycek saldmu se (v prvni fdzi) lisuje ru¢né pomoci
dfevénych nebo kovovych vélecki. Lisovani se pak provadi mechanicky nebo hydraulicky.

Po prvnim lisovdn{ se tycky salimu opét poloZi na rosty a udi se studenym koutem po dobu pfiblizné 6 hodin.
V ptipadé potteby je Ize znovu lisovat (po dobu 1 az 2 dntl). Poté se tycky saldmu odvezou k dozravani a suseni.

Doba zréni/suseni: pii teploté 12-16 °C po dobu pfiblizné 14 az 16 dnd. Proces je dokoncen, jakmile tycky saldmu
zacnou pii doteku vydavat ,Sustivy” zvuk.

Vyrobni cyklus trvd minimalné 20 dni, aby vyrobek sploval fyzikdlni a chemické hodnoty uvedené v bodé¢ 2.

Zvldstni pravidla tykajici se krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla tykajici se oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Na etiketé se uvadi nazev ,Babic de Buziu PGI“.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Vymezenou zemépisnou oblast tvoii spravni tizemn{ jednotka Zupa Buziu.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Zadost o zapis ndzvu ,Babic de Buzdu“ jako CHZO vychdzi z jeho dobré povésti, lidského rozméru daného
dovednostmi osob podilejicich se na jeho vyrobé a na pikantni chuti mistnich chilli papricek. Jinymi slovy,
charakteristické vlastnosti produktu ,Babic de Buzdu“ jsou spojeny se zemépisnou oblasti, v niZ se produkt vyrébi,
a pouzivanou mistni specifickou metodou Tyto vlastnosti vyplyvaji z pouziti vybrané smési kofeni, v¢etné chilli,
a dale tradice, na niz je zaloZeno dobré jméno produktu a kterd vedla k rozvoji specifickych dovednosti osob
zapojenych do vyrobniho procesu, tedy dovednosti, jez se pfedavaji z generace na generaci.

,Babic de Buziu“ je tradi¢ni produkt s dobrym jménem, které se vyvijelo v priibéhu ¢asu a které vyplyva z kulturnich
aspektil a zemépisné polohy regionu, jakoZ i z uzndni tohoto produktu na vnitrostdtn{ i mezindrodni tirovni. Je to vic
neZ jen pochoutka, je to symbol mistniho gastronomického dédictvi, hluboce zakotenéného v historii a kultute Zupy
Buzdu. Tradice vyroby se datuje piiblizné od roku 1900 a od té doby se pfeddvd z generace na generaci jako
vyznamny prvek mistniho dédictvi.

Mistni pivod a tradice

Nézev ,Babic de Buzdu“ je tizce spjat se zemépisnou oblasti, v niz se tento saldm vyrabi jiZ odeddvna. Saldm Babic
vyrdbény v Zupé Buzdu byl hlavnim zdrojem pijm pro mnoho mistnich obyvatel a pro rodiny v oblasti
pfedstavoval zdkladni potravinovou rezervu. Tato tradiéni metoda byla zachovdna diky odhodldni pfeddvat ji
z generace na generaci. Navzdory omezenim v obdobi komunistického rezimu, ktery ztézoval pfistup k informacim,
bylo toto femeslo udrzovano prostiednictvim tstniho pfeddvani znalosti bez existence oficidlni dokumentace.

V encyklopedickych pracich s ndzvem ,Zupa Buzdu: tradice, legendy, zvyky, obyceje* (nakladatelstvi Editgraph, 2012,
s. 219-220) a ,Gastronomické dédictvi Zupy Buzau“ (nakladatelstvi Universul Scolii, 2018, s. 23-26) je ,Babic de
Buzdu“ v receptufe popsan jako ,prosluly potravindisky vyrobek zndmy od konce 18. stoleti, kdy bylo pouzivani
papriky pfevzato ,od srbskych zelinatt Zijicich ve mésté Buziu“ (...), a k jehoZ vyrobé se pouzivé ,vepiové (a hovézi)
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maso, mletd paprika, stil a hovézi stieva“. (...) Paprika se nechdvé jeden tyden ,odlezet“ v pytli (...), poté se propasiruje
pies sito, aby se ziskala pasta, (...) a slupky se pouZziji k vyrobé mleté papriky. ,Pfiprava:..maso se nahrubo umele,
pfidaji se vySe uvedené piisady a smés se béhem dvou dnt nékolikrat prohnéte. Stfevo se naplni a salim se poté
zplosti pomoci ldhve, aby se odstranily veskeré vzduchové bubliny. Nechd se vysusit a poté se vyudi*.

Dobré jméno produktu ,Babic de Buzdu*

V poslednich letech se produkt ,Babic de Buzidu“ stdle Castéji objevuje v gastronomickych publikacich, televiznich
vysildnich a tiskovych ¢lancich, coZ posiluje jeho dobré jména na vnitrostitni i mezindrodni Grovni. Nékteré
z nejdalezitgjsich zminek o ném se objevily v rumunskych médiich, vCetné tiskové agentury Agerpres a novin
Financiarul a Adevarul, kde byla vyzdvizena jeho autentickd chuf a tradi¢ni metoda pipravy. Produkt ,Babic de
Buzdu“ byl ptedstaven v riznych televiznich pofadech, kdy vSechny piispély k propagaci produktu a kulindiské
tradice Zupy Buzdu.

Produkt si ziskal i $iroké mezindrodni uznani. V poslednich letech byl ,Babic de Buzdud“ v roce 2017 v rdmci
gastronomického privodce TasteAtlas zafazen na 7. misto v Zebficku nejlépe hodnocenych salimi na svété. V roce
2023 ziskal zlatou hvézdu — ocenéni udélované bruselskym institutem International Taste Institute, coZ potvrzuje
jeho autentickou kvalitu a chut.

Utast na veletrzich a propagace prostiednictvim gastronomického cestovniho ruchu

,Babic de Buzdu“ byvd vidy zastoupen na zemédélsko-potravindiskych veletrzich potddanych v Rumunsku
a Moldavské republice a patii k nejoblibenéj$im produktim na téchto akcich. Produkt ziskal uzndni na
mezindrodnim trhu diky vyznamnym veletrhim, jako jsou ty, které se konaji na vystavisti Romexpo v Bukuresti
a ddle v Kisinéve.

V soucasné dobé¢ hraje klicovou roli pti posilovani dobrého jména produktu mistni gastronomicky cestovni ruch.
V souvislosti s kulindfskymi okruhy organizovanymi v Zupé Buzdu pfedstavuje ,Babic de Buzdu“ reprezentativni
polozku mistntho dédictvi, jak je zdraznéno v ,Mapé tradi¢nich produktd“ (ANTREC Buzdu, strana 295).

Napoleonskd legenda

Jedna z nejpopuldrngjsich legend o produktu ,Babic de Buzdu®, kterou znaji mistni obyvatelé v dané zemépisné
oblasti a kterd je zminéna na internetovych strankdch adevirulro (https:/[adevarul.ro/stiri-locale/buzau/secretele-
babicului-de-buzau-deliciosul-salam-1760382.html ze dne 18. ledna 2017), je spojena s cisafem Napoleonem
Bonapartem. Produkt ,Babic de Buzidu“ se stal téz pfedmétem legendy. Vypravi se, Ze kdyzZ cisat Napoleon ustupoval
po ruském tazeni, byl na jednu noc hostem v domé pana Vernesca, bojara z Buzdu. Mezi poddvanymi mistnimi
delikatesami byly ,tuicd de Lopatari“ (druh pdlenky), ,brainzi de burduf de Penteleu” (druh syra), ale také ,Babic de
Buzdu*, ktery pfinesl viidce srbskych zelindfi a ktery cisaf velmi ocenil. Pfi svém odjezdu obdrzel Napoleon 20 kust
tycek ,Babic de Buzidu“ a jako podékovani vénoval bojarovi nékolik psanych fadka.”

Pokud jde o lidsky faktor, receptura na ,Babic de Buzdu“ se pfeddvala z generace na generaci, nebot tento produkt byl
pro mistni obyvatele hlavnim zdrojem p¥ijmi a pfedstavoval trvanlivou potravinu.

Zemédélské podniky v zemépisné oblasti maji nizkou az stfedni kapacitu a mnohé fize vyroby se provadgji ru¢né:
suché nasolovan{ masa, jeho obraceni, homogenizace mletého masa, vazani koncti ty¢i salimu provazkem, lisovani
ty¢i salimu béhem prvni fize a piiprava salimu podle pozadavkd pro jeho uvedeni na trh. Ve vSech téchto fazich se
vyuzivaji dovednosti vyrobct spolu s dovednostmi mistnich obyvatel pfi péstovani chilli papri¢ek a sladkych paprik.

Tyto dovednosti jsou soucdsti gastronomického dédictvi, které se pfeddvd z generace na generaci, a byly potvrzeny
certifikitem udélenym Ministerstvem zeméd€lstvi a rozvoje venkova v roce 2016, ktery ,Babic de Buzdu“ uzndvd
jako tradi¢ni produkt.

Preddvani téchto znalosti a zkuSenosti pomohlo ve zminéné zemépisné oblasti udrzet kontinuitu produktu, ktery je
oceflovan jak v Rumunsku, tak v zahranidi.
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Téchto dovednost{ si mistni obyvatelé velmi ceni a svijj Zivot zasvétili tomu, aby byl produkt co nejlepsi. Nadsené
a odhodlané peclivé pfeddvaji svd tajemstvi dalsi generaci. Toto dédictvi slouzi jako osvédceni o pfeddni znalosti
a zajistuje, Ze kazdy aspekt tohoto femesla je plné pochopen a docenén (zdroj: Notaisky zdpis o pfedani femesla
dalsi generaci pani Georgetou Marica, ve véku 77 let, svym vnoucatiim, 2014).

Tradi¢ni vyrobni metody pouZzivané mistnimi obyvateli Zupy Buziu, které jsou pfeddvané z generace na generaci, se
odrazeji v jejich znalostech, pokud jde o vybér vepfového a hovéziho masa, jez jsou nezbytné k docileni toho, aby
mél vyrobek po nakrdjeni sviij vylisovany a jednotny vzhled na fezu. Jeho vnéjsi vzhled je ddn technikou lisovani.
Pélivd a pikantni chut pak vysledkem pouziti spravné smési masa a kofeni (sladké papriky, mletého chilli a mistnich
chilli papricek).

Dalsi technikou, kterou mistni obyvatelé pouZivaji, je uzeni spocivajici ve vystaveni produktu ,Babic de Buziu® koufi
vznikajicimu z pomalého spalovdni suchého tvrdého dfeva tak, aby se vytvofil maly plamen a velké mnozstvi koufe.
Vyrobci piesné védi, ve kterém okamziku saldm ziskdva svou typickou intenzitu koufového aroma a kdy je tieba ho
ru¢né vylisovat pomoci dfevénych nebo kovovych véleckt. Béhem procesu uzeni odhaduji mistni vyrobci na zakladé
svych odbornych znalosti dobu pottebnou pro lisovani a suseni a podle ,$ustivého* zvuku tycek salimu poznaji, kdy
je ,Babic de Buzdu“ hotov.

Co se ty¢e chutovych vlastnosti, na rozdil od jinych regiont je pouze region Buziu zndmy pouzivanim chilli papricek
jako piisady do saldmu ,Babic* a smési mletého vepfového a hovéziho masa. Buzdu md mirné kontinentdlni podnebi
s horkymi léty a mirnymi zimami. Tyto podminky jsou vhodné pro zrdni produktu ,Babic de Buzidu“. Mirna vlhkost
ovliviiuje proces suseni a doddvé produktu jeho specifickou texturu.

Zajem o péstovani chilli papricek a sladkych paprik v této oblasti vzrostl po druhé svétové valce diky vytrvalému
Slechténi, diky némuz se podafilo zachovat mistni odridy. Ve vyzkumném pracovisti v Buziu byla od roku 1996
provedena fada studii zaméfenych na stabilizaci vlastnosti chilli papricek u ptvodnich rumunskych odrad.
Zelinatska oblast se vyznacuje nizkou nadmofiskou vyskou a pfevazné rovinatym reliéfem, ktery je typicky pro nivni
terasy. Toto zemépisné uspofadani usnadfiuje rovnomérné rozlozeni vody v pidé a zajistuje Gi¢inné odvodriovani,
coz jsou zédkladni podminky pro optimalni vyvoj plodin chilli papricek. Pis¢ité pudy nivni terasy v Buziu jsou
idedlnim mistem pro zahradnickou produkci, nebot v této oblasti panuji optimalni podminky pro péstovani chilli
papricek, které se pouzivaji k vyrobé produktu ,Babic de Buzidu®, které mu dodavaji jeho charakteristickou pélivou,
ostrou a Stiplavou chut. Chilli papricky pouzivané v tomto produktu se péstuji v této oblasti. Papriky se zpracovavaji
tradi¢nim zptisobem (konzervace nasolovanim a/nebo suSenim a mletim).

Vyrobci produktu ,Babic de Buzdu“ dodnes ziskdvaji piirodni kofeni, jeZ pouZivaji, od mistnich zelindfi v Buzdu
(zdroje: Viorel Frincu, Buzdu and the Bulgarian garders, nakladatelstvi DacoRomand, 2005; Marius Constantinescu,
piiloha 6 specifikaci ,CHZO Carnati de Plescoi®).

V podhiifi subkarpatské oblasti Buzdu jsou listnaté lesy tradi¢né dilezitym zdrojem dfeva pouzivaného pii uzeni
produktu ,Babic de Buzdu“. Mezi pfevlddajici druhy pati{ rtizné odridy dubu adaptované na ptdni a klimatické
podminky oblasti, kterd se vyznacuje hlinitymi a dobte odvodnénymi ptidami bohatymi na Ziviny. Tradice pouzivani
tvrdého dfeva (dubu) zdstivd zachovdna, coz zajistuje kontinuitu metody uzeni a zachovini specifickych
organoleptickych vlastnosti produktu.

V disledku toho se v prabéhu desetileti, kdy ziistal proces vyroby zalozeny na dovednostech mistnich vyrobcti
v podstaté nezménén, v podvédomi spotfebiteltl pevné ustdlilo neoddélitelné spojeni mezi produktem, jeho ndzvem
a zemépisnym plivodem. Spotiebitelé rozpozndvaji ,Babic de Buzdu“ jako za syrova suseny, lisovany salim vyrdbény
ve vymezené zemépisné oblasti z vepfového a hovéziho masa ochuceného soli a smési kofeni, ktery md
Cervenohnédou barvu, kofenitou vini a chut vyplyvajici z mistnich chilli papricek, a dale procesem uzeni za studena
s pouzitim tvrdého dfeva a postupii lisovani, zrdni a suSeni.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/2025/caiete-de-sarcini-202 3/ Caiet-de-sarcini-IGP-Babic-de-Buzau-cu-revizia-
UE-30.07.2025.pdf
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