BB Euroopa Liidu

ET

SO Tcataja C-seeria

C[2026/750 3.2.2026

Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (p6llumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 16ike 2 punkti a kohase nimetuse registreerimise taotluse
avaldamine
(C[2026/750)

Euroopa Parlamendi ja ndukogu mairuse (EL) 2024/1143 (') artikliga 17 on ette ndhtud, et kolme kuu jooksul parast

Onealuse avaldamise kuupaeva voivad liikmesriigi voi manda riigi asutused voi diguspdrast huvi omav fiiisiline voi
koneal ldamise k oivad liikmes 6i kol d tused voi diguspdrast huvi o fiiiisil (o)
juriidiline isik, kelle elu- v&i asukoht on kolmandas riigis, esitada komisjonile vastuviite.
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KPN () KGT (X)

1.  [KPN vo6i KGT] nimetus(ed)

,Babic de Buzau“

2. Liikmesriik v&i kolmas riik

Rumeenia

3. Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus

3.1. Kombineeritud nomenklatuuri kood

16 — TOOTED LIHAST, KALAST, VAHKIDEST, MOLLUSKITEST VOI MUUDEST VEESELGROOTUTEST VOI
PUTUKATEST

3.2, Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Toode ,Babic de Buzidu“ on kvaliteetsest lihast (lihaldikmed, milles ei ole luukilde, pechmet rasva, kddluseid, sidekude,
kohri, suuri veresooni ega verist kude) valmistatud viirtsikas, toorelt kuivatatud ja pressitud salaami, mis sisaldab
vOrdsetes osades kuivsoolamise teel vinnutatud, 10 mm tiikkideks hakitud, maitsestatud ja naturaalsetesse
veisesooltesse topitud sea- ja veiseliha. Salaami maitsestamiseks kasutatavad koostisosad: magus paprikapulber,
tSillipulber ja tsillipipar. Segu topitakse naturaalsetesse veisesooltesse, suitsutatakse lehtpuiduga, pressitakse,
laagerdatakse ja jietakse vihemalt 20 paevaks killma 6hu kitte kuivama.

,Babic de Buziu“ tootmiseks kasutatavad peamised toorained: vrdsetes koguses kvaliteetne sea- ja veiseliha.

,Babic de Buzdu“ valmistamiseks kasutatavad koostisained:
soolamisegu (vastavalt asjakohastele digusaktidele);
maitseained: magus paprikapulber, tsillipulber, tsillipipar, mis on ostetud kohalikelt Buziu tootjatelt;

kasutatav tSillipipar voib olla kas virske (terve koos seemnetega) vdi konserveeritud (soolatud ja/vdi kuivatatud ja
jahvatatud).

(') Euroopa Parlamendi ja ndukogu 11. aprilli 2024. aasta méidrus (EL) 20241143, milles kasitletakse veinile, piiritusjookidele ja
pollumajandustoodetele antavaid geograafilisi tdhiseid ning péllumajandustoodete garanteeritud traditsioonilisi tooteid ja
vabatahtlikke kvaliteedimdisteid ning millega muudetakse maarusi (EL) nr 1308/2013, (EL) 2019/787 ja (EL) 2019/1753 ning
tunnistatakse kehtetuks maarus (EL) nr 1151/2012 (ELT L, 20241143, 23.4.2024, ELIL http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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3.3.

3.4.

Taiendavad koostisained:

soolamise teel siilitatud naturaalsed vasika-|veisesooled.
Abimaterjalid:

lehtpuit.

Organoleptilised omadused

Vilimus: pressitud vorstid pikkusega 2040 cm (terved vorstid) voi kuni 100 cm pikkused vorstid (jimedamad
salaamid, mida miiiiakse viilutatult), mille 1dbimd6t on 25-45 mm ja kaal 200 g-1 kg. Vorsti otsad on seotud voi
kinnitatud klambriga. Naturaalne kest on terve ja kleepub histi segu kiilge. Selle pinnal on peenikesed kortsud ja
ménikord on see kaetud ebaiihtlase dhukese valge parmseente kihiga.

Tekstuur: vorsti pind ja otsad on elastsed kuni kdvad, keskosa on pehmem, kuid piisib histi koos.

Laikepinna vilimus: koostis on kompaktne, iihtlane ja tipiline, veise- ja/vdi searasva tiikid on kogu ristldike ulatuses
tihtlaselt jaotunud. Salaamisse lisatud tillipipar on nihtav.

Viirvus: kesta virvus varieerub helepruunist tumepruunini ning kest on puhas, mittekleepuv, monikord valgete
parmseente laikudega. Ristldike varvus ulatub punakaspruunist rubiinpunaseni, moodustades visuaalselt histi
tasakaalustatud marmorja mosaiikmustri. Lubatud on ka tumedam toon, mis v&ib ulatuda vilispinnast kuni 15 mm
sissepoole.

Maitse ja l6hn: suitsune ja viirtsikas aroom ning kasutatud viirtsisegust tulenev terav, viirtsikas ja pikantne maitse;
moddukalt soolane.

Fuisikalised ja keemilised omadused valmistusperioodi 16pus

Kontrollitavad parameetrid Lubatud védrtused
Rasv (%) kuni 20

Valgud (%) vihemalt 18
Sool (%) kuni 5

Toodet ,Babic de Buzdu“ turustatakse kahel viisil:

—  pressitud salaamivorstina, lahtiselt ja/vdi pakendatuna vahapaberisse voi vett libilaskvasse paberisse, tsellofaani,
mikroperforeeritud voi vaakumpakendisse voi

—  salaamivorsting, mida miiiiakse viilutatult — toode 16igatakse viiludeks koos kestaga. Viile miitiakse varieeruva
kaalu ja suurusega portsjonitena vahapaberisse pakitult, kaitsvas atmosfdiris pakendatult voi vaakumpakendis.

Soot (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toodeldud toodete puhul)

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Tooraine, koostisosade ja abimaterjalide vastuvdtmine, riimpade ja anatoomiliste titkkide 16ikamine, kuivsoolamine,
hakkliha valmistamine, soolte tditmine, salaamivorstide kuivatamine ja killmsuitsutamine lehtpuidusuitsus, millele
jargneb pressimine, laagerdamine ja kuivatamine — koik need etapid peavad toimuma mdiratletud geograafilises
piirkonnas.

Hakkliha valmistamine: liha kaalutakse vordseteks portsjoniteks ja asetatakse hakklihamasinasse. Saadud hakkliha
homogeniseeritakse kisitsi ja segatakse viirtsidega. Seejdrel laagerdatakse seda 12 tundi temperatuuril vahemikus
-1°C kuni +4 °C.

Soolte tditmine vorstimassiga: hakkliha topitakse naturaalsetesse sooltesse.

Kuivatamine ja kiilmsuitsutamine: see protsess toimub 8-24 tunni jooksul temperatuuril 10-12 °C.
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3.5.

3.6.

Suitsutamiseks kasutatakse lehtpuitu. Salaamit suitsutatakse ja seejdrel pressitakse 3-8 pdeva.

Salaamivorste pressitakse pdrast esimest suitsutamistsiiklit. Iga salaamivorstide kiht pressitakse kisitsi (esimeses
etapis) puust voi metallist rulli abil. Seejirel pressitakse vorste mehaaniliselt voi hiidrauliliselt.

Pirast esimest pressimist pannakse salaamivorstid tagasi restidele ja kiilmsuitsutatakse ligikaudu 6 tundi.
Vajaduse korral voib neid uuesti pressida (1-2 péeva). Seejirel vilakse salaamivorstid laagerduma ja kuivama.

Laagerdumis-/kuivatamisperiood: 12-16 °C juures ligikaudu 14-16 pdeva. Protsess on ldppenud, kui salaamivorstid
puudutamisel ,kriuksuvad*.

Tootmistsiikkel kestab vihemalt 20 pieva, et toode vastaks punktis 2 sitestatud fiiiisikalistele ja keemilistele
nditajatele.

Registreeritud nimetusega toote pakendamise, viilutamise, riivimise jm erieeskirjad

Registreeritud nimetusega toote mdrgistamise erieeskirjad

Etikett sisaldab sonu ,Babic de Buzdu KGT*.

Geograafilise piirkonna tipne méiratlus

Mairatletud geograafiline piirkond hdlmab Buzdu maakonna haldusiiksuse territooriumi.

Seos geograafilise piirkonnaga

Nimetuse ,Babic de Buzdu“ kaitstud geograafilise tihisena registreerimise taotlus pohineb selle mainel, tootmisega
seotud isikute oskustel ja piirkonnas toodetud kohalike tillipiparde viirtsikal maitsel. Teisisdnu tulenevad ,Babic de
Buzdu“ erilised omadused selle tootmisest kdnealuses geograafilises piirkonnas ja sealsest valmistusmeetodist. Need
omadused on saadud tdnu tipselt valitud maitseainete segule, millesse kuulub ka tsilli, ning tootele maine taganud
traditsioonile, mille tulemusena on tootmisprotsessis osalejad arendanud erilisi oskusi, mida antakse edasi pdlvest
polve.

,Babic de Buzdu“ on traditsiooniline toode, mille tugevat mainet on aja jooksul kujundanud piirkonna kultuur ja
geograafiline asend ning toote tunnustamine nii riiklikul kui ka rahvusvahelisel tasandil. See on rohkem kui lihtsalt
delikatess, see on kohaliku gastronoomilise parandi siimbol, mille juured on siigaval Buzdu maakonna ajaloos ja
kultuuris. Selle kujunemislugu algas umbes 1900. aastal ja selle valmistamise traditsiooni on osana piirkonna
ajaloost polvest pdlve edasi antud.

Kohalik paritolu ja traditsioon

Nimi ,Babic de Buzdu“ on tihedalt seotud geograafilise piirkonnaga, kus salaamit on toodetud juba iidsetest aegadest
saadik. Buzdu maakonnas valmistatud ,Babic de Buzdu“ on olnud paljude kohalike elanike peamine sissetulekuallikas
ja oluline histi sidiliv toiduaine piirkonnas elavatele peredele. Seda traditsioonilist meetodit on hoitud suure
pithendumusega, antud edasi pdlvest pdlve ja hoolimata kommunistliku rezZiimi tekitatud raskustest, mis piirasid
juurdepiddsu teabele ja teadmistele, jitkus kasitoooskuste edasiandmine suuliselt, ilma ametlike dokumentideta.

Entsiiklopeediaartiklites ,Buzdu maakond: traditsioonid, legendid, harjumused, kombed“ (Kirjastus ,Editgraph*,
2012, Ik 219-220) ja ,Buzdu maakonna gastronoomiline pirand (Kirjastus ,Universul Scolii“, 2018, lk 23-26)
esitatud retseptis kirjeldatakse toodet ,Babic de Buzdu“ kui ,kuulsat toodet, mida tuntakse alates 18. sajandi 16pust,
mil pipra kasutamine vdeti tile ,Buzdu linnas elanud serbia aednikelt” (...), ja mille valmistamiseks kasutatakse
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,sealiha (ja veiseliha), hakitud paprikat, soola ja veisesooli“. (...) Pipar jdetakse iiheks nadalaks kotti ,riknema* (...),
seejarel pressitakse see ldbi sdela, et saada pasta, (...) ja koortest valmistatakse paprikapulber. ,Valmistamine: liha
hakitakse jamedalt, lisatakse eespool nimetatud koostisosad ja saadud segu sotkutakse kahe pdeva jooksul mitu
korda. Sooled tiidetakse seguga ja seejirel litsutakse salaami pudeliga lamedaks, et eemaldada sellest Shumullid.
Vorst jaetakse kuivama ja seejdrel suitsutatakse*.

Toote ,Babic de Buzdu“ maine

Viimastel aastatel on toodet ,Babic de Buzdu“ itha sagedamini tutvustatud gastronoomiaviljaannetes, telesaadetes ja
ajakirjandusartiklites, mis on tugevdanud selle mainet nii riiklikul kui ka rahvusvahelisel tasandil. Moned olulisemad
mainimised on ilmunud Rumeenia meedias, sealhulgas pressiagentuurilt Agerpres ning ajalehtedes Financiarul ja
Adevirul, kus on esile toodud nii toote autentne maitse kui ka traditsiooniline valmistamisviis. Toodet ,Babic de
Buzdu“ on esitletud mitmes telesaates, mis koik on aidanud kaasa nii toote kui ka Buziu maakonna kulinaarsete
traditsioonide tutvustamisele.

Toode on saavutanud ka laialdase rahvusvahelise tunnustuse. 2017. aastal asetas TasteAtlas ,Babic de Buzdu“
salaamide jérjestuses 7. kohale maailmas. 2023. aastal sai see Briisselis asuva Rahvusvahelise Maitsete Instituudi
kuldtdhe, mis kinnitab selle autentset kvaliteeti ja maitset.

Osalemine messidel ja reklaamimine toiduturismi kaudu

,Babic de Buzdu“ on alati esindatud Rumeenias ja Moldova Vabariigis korraldatavatel pdllumajandus- ja toiduainete
messidel, olles iiks populaarsemaid tooteid nendel iiritustel. Toode on saavutanud rahvusvahelisel turul tunnustuse
tanu sellistele suurtele messidele nagu Romexpo Bukarestis ja Chisindus.

Tanapdeval mingib kohalik toiduturism olulist rolli toote maine tugevdamisel. Buzdu maakonnas toimuvate
kulinaarsete ringreiside kontekstis on ,Babic de Buzdu“ kohalikku parandit esindav toode, nagu on rdhutatud
,Traditsiooniliste toodete kaardil“ (ANTREC Buzdu, lk 295).

Napoleoni legend

Uks populaarsemaid legende ,Babic de Buzdu“ kohta, mida selle geograafilise piirkonna kohalikud elanikud hasti
teavad ja mida mainitakse ka veebisaidil adevirul.ro (https://adevarul.ro/stiri-locale/buzau/secretele-babicului-de-
buzau-deliciosul-salam -1760382.html, 18. jaanuar 2017), on seotud keiser Napoleon Bonaparte’iga. Ka tootest
,Babic de Buzd“ on saanud selle legendi osa. Legendi jirgi oli keiser Napoleon Vene sdjakdigu jirel taganedes iihel 66
kiilaliseks Buzdu bojaari Vernescu majas. Pakutud kohalike horgutiste seas olid laual ,tuicd de Lopdtari“ (konjak),
,branzd de burduf de Penteleu” (juust), aga ka Serbia aednike juhi toodud ,Babic de Buzdu®, mis keisrile viga meeldis.
Lahkumisel pandi Napoleonile kaasa 20 latti salaamit ,Babic de Buzidu® ja tinuks kirjutas ta bojaarile paarirealise
tanukirja.

Mis puudutab inimtegurit, siis on ,Babic de Buzdu“ retsepti pdlvest pdlve edasi antud, kuna toode oli kohalike
peamine sissetulekuallikas ja héstisdiliv toiduaine.

Geograafilise piirkonna pollumajandusettevotted on viikese kuni keskmise suurusega ja paljud tootmisetapid
sooritatakse kasitsi: liha kuivsoolamine, selle pooramine, hakkliha homogeniseerimine, salaamivorstide otste
sidumine nooriga, salaamivorstide pressimine esimeses etapis ja salaami ettevalmistamine turule viimiseks. Kdigis
neis etappides vajatakse tootjate oskusi, samuti kohalikke t3illi ja paprika kasvatamise oskusi.

Need oskused on osa pdlvest pdlve edasi antud gastronoomilisest parandist ning selle kinnituseks on 2016. aastal
pollumajanduse ja maaelu arengu ministeeriumi vilja antud sertifikaat, millega tunnustatakse toodet ,Babic de
Buziu“ traditsioonilise tootena.

Selle teadmise ja kogemuse edasiandmine on siilitanud nimetatud geograafilises piirkonnas toote jirjepidevuse, mida
hinnatakse nii Rumeenias kui ka vélismaal.
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Neid oskusi hindavad korgelt kohalikud elanikud, kes teevad koik selleks, et toode oleks vdimalikult hea. Nad on oma
saladused hoolikalt ja pithendunult jirgmistele pdlvkondadele edasi andnud. See parand on nagu sertifikaat, millega
antakse teadmised edasi ja tagatakse, et kisitoo iga aspekt on téielikult mdistetav ja hinnatud (allikas: notariaalselt
kinnitatud dokument, millega antakse kisitooskused edasi jargmisele pdlvkonnale, 77-aastaselt Georgeta Maricalt
tema lastelastele, 2014).

Buzdu kohalike elanike traditsioonilised tootmismeetodid, mis on edasi antud pdlvest pdlve, peegeldavad nende
teadmisi selle kohta, kuidas valida selliseid sea- ja veiselihatiikke, mis annavad tootele viilutamisel pressitud ja iihtlase
vilimuse. Toote vdlimus saavutatakse pressimistehnikaga. Selle terav ja viirtsikas maitse on saadud liha ja viirtsisegu
(magus paprika, tsillipulber ja kohalik t3illipipar) diges vahekorras kasutamise teel.

Teine kohalike kasutatav meetod on suitsutamine, mille kdigus hoitakse toodet ,Babic de Buzdu“ aeglaselt pdleva
kuiva lehtpuu suitsus, mis tekib siis, kui puitu poletatakse nii, et tekib viike leek ja palju suitsu. Tootjad teavad
tapselt, millal omandab salaami Gige intensiivsusega suitsuse maitse ja millal seda tuleks kasitsi puust voi metallist
rulliga pressida. Suitsutamise kdigus hindavad kohalikud tootjad oma kogemuste pdhjal, kui palju aega kulub
pressimiseks ja kuivatamiseks, ning teavad, millal ,Babic de Buzdu“ on valmis, tuvastades hetke, mil salaamivorstid
hakkavad ,kriuksuma®.

Maitsetunnuste poolest on erinevalt teistest piirkondadest ainult Buzdu piirkond tuntud selle poolest, et salaamis
,Babic de Buzdu“ kasutatakse koostisosana tiillipipart ning sea- ja veisehakkliha segu. Buzdus on mdddukas
kontinentaalne kliima, mida iseloomustavad kuumad suved ja pehmed talved. Need tingimused sobivad ,Babic de
Buzdu“ laagerdumiseks. M&ddukas niiskus mdjutab kuivatamisprotsessi, andes salaamile sellele iseloomuliku
tekstuuri.

Huvi t3illi ja paprika kasvatamise vastu selles piirkonnas on pirast Teist maailmasdda kasvanud tinu hoolikale
selektsioonile, mille tulemusena on dnnestunud sdilitada kohalikud sordid. Buzdu uurimiskeskuses on alates 1996.
aastast tehtud mitmeid uuringuid, et siilitada Rumeenia kohalike tsillisortide omadusi. Koogiviljakasvatuspiirkonda
iseloomustavad madalad kérgused ja peamiselt tasane reljeef, mis on omane lammialadele. Sellised geograafilised
vormid soodustavad vee iihtlast jaotumist mullas ja tagavad selle tdhusa dravoolu, mis on tSillipipra optimaalseks
arenguks hiddavajalik. Buzdu lammiala liivased mullad sobivad suurepéraselt aiasaaduste kasvatamiseks, seega on see
piirkond ideaalne, et kasvatada ,Babic de Buzdu“ tootmiseks vajalikke teravamaitselisi tSillipipraid, mis annavad
sellele iseloomuliku terava, viirtsika ja pikantse maitse. Tootes kasutatavaid tiillipipraid kasvatatakse konealuses
piirkonnas. Pipraid t66deldakse traditsioonilisel viisil (soolamine ja/v6i kuivatamine ja jahvatamine).

,Babic de Buzdu“ tootjad hangivad looduslikke viirtse endiselt Buzdu aednikelt (allikad: Viorel Frincu, Buzdu ja
Bulgaaria aednikud, Kirjastus DacoRomand, 2005; Marius Constantinescu, ,Carnati de Plescoi KGT“ spetsifikaadi 6.
lisa).

Buzdu Karpaatide eelméestiku laialehised metsad on traditsiooniliselt olnud oluline allikas ,Babic de Buzidu“
suitsutamiseks vajaliku puidu saamiseks. Sealsetes metsades domineerivad mitmed tammesordid, mis on kohanenud
piirkonna pinnase- ja kliimatingimustega, mida iseloomustavad liivsavised, hésti kuivendatud ja toitaineterikkad
mullad. Kdva puidu (tamme) kasutamise traditsioon on sdilinud, tagades suitsutamismeetodi jirjepidevuse ja
siilitades toote spetsiifilised organoleptilised omadused.

Selle tulemusena on aastakiimnete jooksul, mil kohalike tootjate oskustel pShinev tootmisprotsess on jaanud suures
osas muutumatuks, tarbijate teadvuses kindlalt kinnistunud toote, selle nime ja geograafilise péritolu lahutamatu
seos. Tarbijad tunnevad toodet ,Babic de Buzdu“ kui toorelt kuivatatud ja pressitud salaamit, mis on toodetud
madratletud geograafilises piirkonnas soola ja viirtsiseguga maitsetatud sea- ja veiselihast, ning millel on
punakaspruun virvus ja kohalike teravmaitseliste tSillipiparde viirtsikas aroom ja maitse; samuti teatakse tootele
omast kiilmsuitsutamisprotsessi, mille kdigus kasutatakse lehtpuitu, ning selle pressimis-, laagerdamis- ja kuivatamis-
protsesse.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele

https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/202 5 /caiete-de-sarcini-202 3/ Caiet-de-sarcini-IGP-Babic-de-Buzau-cu-revizia-
UE-30.07.2025.pdf
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