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Objava zahtjeva za registraciju naziva u skladu s €lankom 50. stavkom 2. to¢kom (a) Uredbe
(EU) br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i
prehrambene proizvode
(C/2026/750)
Nakon ove objave tijela drzave ¢lanice ili tre¢e zemlje ili fizicka ili pravna osoba s legitimnim interesom koja ima poslovni

nastan ili boraviste u tre¢oj zemlji mogu Komisiji podnijeti prigovor u roku od tri mjeseca od datuma ove objave u skladu
s ¢lankom 17. Uredbe (EU) 20241143 Europskog parlamenta i Vijeca (').

JEDINSTVENI DOKUMENT
,,Babic de Buziu”
EU br.: PGI-RO-03000 - 22.9.2023.

ZOI () ZOZP (X)

1. Naziv(i) [ZOl4aili ZOZP-a]

,Babic de Buziu”

2. Drzava dlanica ili treca zemlja

Rumunjska

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

3.1. Oznaka kombinirane nomenklature

16 — PROIZVODI OD MESA, RIBA, RAKOVA, MEKUSACA ILI DRUGIH VODENIH BESKRALJEZNJAKA, ILI OD
KUKACA

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1

Proizvod ,Babic de Buzidu” je pikantna, sirova suena i preSana salama koja se radi od visokokvalitetnog mesa
(komada mesa bez dijelova kosti, mekane masti, tetiva, ligamenata, hrskavice, velikih krvnih Zila ili krvavog tkiva),
svinjetine i govedine u jednakom omjeru. Proizvod se susi suhim soljenjem, melje na veli¢inu od 10 mm, za¢injava i
puni u prirodne govede ovitke. Zacini koji se dodaju salami: slatka paprika u prahu, ¢ili u prahu i &ili papricica.
Smjesa se puni u prirodne govede ovitke, a zatim dimi na tyrdom drvu, presa, dozrijeva i susi na hladno¢i (barem 20
dana).

Osnovne sirovine koje se koriste u proizvodnji salame ,Babic de Buzdu”: visokokvalitetni komadi mesa svinjetine i
govedine, u jednakim omjerima.

Sastojci za pripremu salame ,Babic de Buziu”:
mjesavina za soljenje (u skladu s relevantnim pravnim odredbama);
zadini: slatka paprika u prahu, ¢ili u prahu, ¢ili papricica nabavljena od lokalnih proizvodaca u Buzauu.

Cili papricica moze biti: svjeza (cijela sa sjemenkama) ili konzervirana (soljenjem i/ili suSenjem i mljevenjem).

() Uredba (EU) 2024/1143 Europskog parlamenta i Vijea od 11. travnja 2024. o oznakama zemljopisnog podrijetla za vino, jaka
alkoholna pica i poljoprivredne proizvode, te zajamceno tradicionalnim specijalitetima i neobveznim izrazima kvalitete za
poljoprivredne proizvode, izmjeni uredaba (EU) br. 1308/2013, (EU) 2019/787 i (EU) 2019/1753 te stavljanju izvan snage Uredbe
(EU) br. 1151/2012 (SL L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/11430j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/750/0j 1/5


http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/oj

HR

SL C, 3.2.2026.

3.3.

3.4.

Dodatni sastojci:

prirodni teleci/govedi ovici o¢uvani soljenjem.
Pomoéni materijal:

tvrdo drvo.

Organolepticka svojstva

Vanjski izgled: presani $tapi¢i duljine od 20 cm do 40 cm (cijeli $tapiéi) ili do 100 cm (deblje salame za rezanje),
promjera od 25 mm do 45 mm i teZine od 200 grama do 1 kg. Krajevi su zavezani ili pri¢vr$¢eni kopcama. Prirodni
ovitak nema oStecenja i dobro prianja uz smjesu. Na povrsini se vide tanki nabori i ponekad je neujednaceno
prekrivena tankim slojem bijele plijesni.

Tekstura: na povrsini i krajevima elasti¢na do Cvrsta, a u sredini meksa, ali bez raspadanja.

Izgled presjeka: masa sastava je kompaktna, ujednacena i proSarana, s ravnomjerno rasporedenim komadié¢ima
govedeg i/ili svinjskog masnog tkiva. Vidljiva je ¢ili papri¢ica u salami.

Boja: ovitak je svjetlosmede do tamnosmede boje, izgleda ¢isto i nije ljepljiv te na dijelovima ima bijelu plijesan.
Presjek je crvenkastosmede do rubin-crvene boje s vizualno uskladenim uzorkom mramornog mozaika, a dopustena
je tamnija nijansa najvie 15 mm od ruba.

Okus i miris: pikantan miris po dimu i ljut, pikantan, intenzivan okus zbog koriStene mjesavine zacina; umjereno
slan.

Fizikalna i kemijska svojstva na kraju razdoblja susenja

Parametri koje treba provjeriti Dopustene vrijednosti
masti (%) maksimalno 20
bjelanéevine (%) minimalno 18

sol (%) maksimalno 5

Proizvod ,Babic de Buziu” stavlja se na trzite u dva oblika:

— u obliku presanih Stapiéa salame, u rinfuzi ifili pakiranih u vostani papir ili propusno, celofansko,
mikroperforirano ili vakuumirano pakiranje, ili

—  u obliku Stapica salame za prodaju u kriskama — proizvod se reze s ovitkom. Prodaju se kriske razli¢ite mase i
veli¢ine, pakirane u vostani papir, u kontroliranoj atmosferi, ili u vakuumiranom pakiranju.

Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

Posebne faze proizvodnje koje se moraju odvijati na odredenom zemljopisnom podrudju

Preuzimanje isporuke sirovina, sastojaka i pomo¢nih materijala, rezanje trupova i anatomskih dijelova, suho soljenje,
mljevenje, punjenje ovitaka, suenje i hladno dimljenje $tapica salame na tvrdom drvu, a zatim presanje, dozrijevanje
i susenje tih $tapica — svi ti koraci moraju se odvijati na definiranom zemljopisnom podrudju.

Proizvodnja mljevenog mesa: meso se vaze u jednakom omjeru i stavlja u stroj za mljevenje mesa. Dobiveno
mljeveno meso ru¢no se homogenizira i mijesa sa za¢inima. Zatim dozrijeva 12 sati na temperaturi od -1 °C do 4 °C.

Punjenje ovitaka: mljeveno meso puni se u prirodne ovitke.

Sudenje i hladno dimljenje: taj postupak provodi se od 8 sati do 24 sata na temperaturi od 10 °C do 12 °C.
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3.6.

Za dimljenje se koristi tvrdo drvo. Salama se dimi, a zatim presa od tri do osam dana.

Stapici salame presaju se nakon prvog ciklusa dimljenja. Svaki sloj tapica salame rucno se presa (u prvoj fazi)
drvenim ili metalnim valjkom. Presanje se zatim obavlja mehanicki ili hidraulicki.

Nakon prvog postupka presanja stapici salame vracaju se na resetke i podvrgavaju hladnom dimljenju otprilike Sest
sati.

Prema potrebi presanje se moze ponoviti (1 — 2 dana). Stapici salame zatim prolaze postupak dozrijevanja i susenja.

Razdoblje dozrijevanja/suSenja: priblizno od 14 do 16 dana na 12 — 16 °C. Postupak je gotov kad se pri dodiru
Stapica salame Cuje ,Suskavi” zvuk.

Da bi proizvod bio u skladu s fizikalnim i kemijskim vrijednostima iz tocke 2., ciklus proizvodnje traje minimalno 20
dana.

Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Na etiketi se nalaze rije¢i ,ZOZP Babic de Buziu”.

SaZeta definicija zemljopisnog podrucja

Definirano zemljopisno podrudje sastoji se od upravno-teritorijalne jedinice okruga Buziu.

Povezanost sa zemljopisnim podrudjem

Zahtjev za registraciju naziva ,Babic de Buzdu” kao ZOZP-a temelji se na njegovu ugledu, ljudskom ¢imbeniku, tj.
vjestinama osoba ukljucenih u njegovu proizvodnju, i pikantnom okusu koji mu daju lokalno uzgojene ¢ili
papricice. Drugim rije¢ima, posebna svojstva kvalitete proizvoda ,Babic de Buzdu” povezana su sa zemljopisnim
podru¢jem na kojem se proizvodi i specificnom lokalnom metodom koja se ondje primjenjuje. Ta su svojstva
rezultat pomno odabrane mjeSavine zacina, ukljucujudi ¢ili, i tradicije koja je izgradila ugled proizvoda i dovela do
razvoja posebnih vijestina osoba ukljucenih u postupak proizvodnje, a koje su se prenosile narastajima.

,Babic de Buziu” tradicionalni je proizvod velikog ugleda, koji se s vremenom izgradio pod utjecajem kulturnih i
zemljopisnih obiljezja regije te prepoznatljivosti proizvoda na domacoj i medunarodnoj razini. Rije¢ je o proizvodu
koji nadilazi puku gastronomsku vrijednost i predstavlja simbol lokalne gastronomske bastine, duboko ukorijenjen u
povijesti i kulturi okruga Buzdu. Pri¢a o proizvodu pocinje otprilike 1900., a tradicija proizvodnje prenosila se s
narataja na narastaj, noseéi sa sobom dio povijesti podrugja.

Lokalno podrijetlo i tradicija

Naziv ,Babic de Buzdu” usko je povezan sa zemljopisnim podruéjem na kojem se ta salama proizvodi od davnina.
Salama Babic koja se proizvodi u okrugu Buzdu glavni je izvor prihoda za brojne mjestane i bitna namirnica za
obitelji na tom podru¢ju. Ta tradicionalna metoda ocuvana je s velikom predano$éu te se prenosila narastajima.
Unato¢ poteskocama za vrijeme komunistickog reZima, koji je ograni¢avao pristup informacijama, vjestina izrade
salame ,Babic de Buzdu” nastavila se prenositi usmenom predajom, bez sluzbenih dokumenata.

U enciklopedijskim izdanjima pod naslovom ,Okrug Buzdu: tradicije, legende, navike, obicaji” (naklada Editgraph,
2012., str. 219 — 220) i ,Gastronomska bastina okruga Buziu” (naklada Universul Scolii, 2018., str. 23 — 26)
proizvod ,Babic de Buzdu” u receptu se opisuje kao ,slavan prehrambeni proizvod, poznat od kraja osamnaestog
stoljeca”, kad je upotreba papricice preuzeta ,od srpskih vrtlara koji su Zivjeli u gradu Buzduu” [...], a proizvod se
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priprema od ,svinjskog (i govedeg) mesa, mljevene paprike, soli i govedih ovitaka”. [...] Paprika se ostavlja da
,odstoji” u vreéi tjedan dana [...], zatim se propusti kroz cjedilo kako bi se dobila pasta [...], a koZica se koristi za
proizvodnju paprike u prahu. ,Priprema: meso se grubo melje, dodaju se navedeni sastojci te se smjesa mijesi
nekoliko puta tijekom dva dana. Ovitak se puni, a salama se zatim presa pomocu boce kako bi se uklonili mjehurici
zraka. Proizvod se stavlja na susenje i potom se dimi.”

Ugled proizvoda ,Babic de Buziu”

Posljednjih godina ,Babic de Buzdu” sve se ¢e$ce spominje u gastronomskim publikacijama, televizijskim emisijama i
novinskim ¢lancima, $to povecava njegov ugled na domacoj i medunarodnoj razini. Najvazniji primjeri ukljucuju
rumunjske medije, medu ostalim novinsku agenciju Agerpres i novine Financiarul i Adevdrul, koji su isticali njegov
autentican okus i tradicionalnu metodu pripreme. ,Babic de Buzdu” prikazan je u raznim televizijskim emisijama, $to
je doprinijelo promociji proizvoda i kulinarske tradicije okruga Buzdu.

Proizvod je stekao ugled i na medunarodnoj razini. TasteAtlas je 2017. rangirao ,Babic de Buzdu” kao sedmu najbolje
ocijenjenu salamu na svijetu. Godine 2023. Medunarodni institut za okus u Bruxellesu dodijjelio mu je zlatnu
zvjezdicu, ¢ime je potvrdena njegova autenti¢na kvaliteta i okus.

Prisutnost na sajmovima i promocija u okviru gastronomskog turizma

,Babic de Buzdu” redovito je prisutan na prehrambenim sajmovima koji se organiziraju u Rumunjskoj i Republici
Moldovi te je jedan od najpopularnijih proizvoda na tim dogadanjima. Proizvod je stekao ugled i na medunarodnom
trzistu zahvaljujudi velikim sajmovima, poput onih u centru Romexpo u Bukurestu i u KiSinjevu.

Danas vaznu ulogu u jacanju ugleda proizvoda ima lokalni gastronomski turizam. Na kulinarskim turama koje se
organiziraju u okrugu Buziu ,Babic de Buzdu” prepoznat je kao reprezentativni proizvod lokalne bastine, kako je
istaknuto u izdanju ,Karta tradicionalnih proizvoda” (ANTREC Buzdu, stranica 295).

Legenda o Napoleonu

Jedna od najpoznatijih legendi o proizvodu ,Babic de Buziu”, poznata lokalnom stanovni$tvu i spomenuta na
internetu na stranici adevarul.ro (https:/[adevarul.ro/stiri-locale/buzau/secretele-babicului-de-buzau-deliciosul-salam-
1760382.html od 18. sijecnja 2017.), povezana je s carem Napoleonom Bonaparteom. ,Babic de Buzdu” takoder je
usao u legendu. Prema prici, kad se car Napoleon povlacio nakon ruskog pohoda, na jednu je no¢ odsjeo u kuci g.
Vernescua, boljara iz Buzdua. PosluZene su mu lokalne delikatese ,tuicd de Lopdtari” (vrsta rakije), ,branza de burduf
de Penteleu” (vrsta sira), ali i salama ,Babic de Buziu”, koju je donio voda srpskih vrtlara i koja se caru posebno
svidjela. Na odlasku je Napoleon dobio 20 Stapia salame ,Babic de Buziu” te je boljaru ostavio poruku zahvale u
nekoliko redaka.

Kad je rije¢ o ljudskim ¢imbenicima, recept za ,Babic de Buzdu” prenosio se narastajima jer je taj proizvod bio glavni
izvor prihoda lokalnog stanovnistva te je predstavljao nekvarljivu namirnicu koja se dugo mogla ¢uvati

Poljoprivredna gospodarstva na navedenom zemljopisnom podru¢ju imaju nisku do srednju proizvodnu sposobnost,
a mnoge faze proizvodnje provode se ru¢no: suho soljenje mesa, okretanje mesa, homogenizacija mljevenog mesa,
vezanje krajeva salame koncem, preSanje Stapica salame u prvoj fazi i priprema proizvoda za stavljanje na trziste. U
svim tim fazama potrebne su vjestine proizvodaca i vjestine lokalnog stanovniStva u uzgoju ¢ili papricica i slatkih
paprika koje se koriste u proizvodnji.

Te vjestine dio su gastronomske bastine koja se prenosi narastajima, a priznate su certifikatom koji je 2016. dodijelilo
Ministarstvo poljoprivrede i ruralnog razvoja, kojim je ,Babic de Buzdu” priznat kao tradicionalni proizvod.

Prijenos tog znanja i iskustva odrZao je kontinuitet proizvodnje na navedenom zemljopisnom podrudju, a proizvod je
cijenjen i u Rumunjskoj i u inozemstvu.
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Te vjestine osobito cijeni lokalno stanovni§tvo, osobito oni koji su Zivote posvetili maksimalnom poboljsanju tog
proizvoda te sa Zarom i predanosu pazljivo prenose tajne proizvodnje na sljedeCe narastaje. To je naslijede poput
certifikata koji prenosi znanje i osigurava da su svi aspekti zanata u potpunosti razumljivi i cijenjeni (izvor: Isprava
javnog biljeznika kojom je gda Georgeta Marica, 77 godina, zanat prenijela na unuke).

Tradicionalne metode proizvodnje koje primjenjuje lokalno stanovnistvo Buzdua, a koje se prenose narastajima,
ocituju se u njihovu znanju o odabiru komada svinjetine i govedine potrebnih za postizanje presanog i homogenog
izgleda proizvoda pri rezanju. Vanjski izgled proizvoda rezultat je tehnike presanja. Ljutkast i pikantan okus dobiva
se kori$tenjem dobrog omjera mesa i za¢ina (slatke paprike, ¢ilija u prahu i lokalnih ¢ili papricica).

Druga tehnika koju koristi lokalno stanovnistvo jest susenje dimljenjem, pri ¢emu se proizvod ,Babic de Buzdu” izlaze
dimu dobivenom sporim izgaranjem suhog tvrdog drva, tako da se dobije malo plamena i mnogo dima. Proizvodaci
to¢no znaju kad Ce salama steci svoj tipi¢ni intenzitet okusa dima i kad se treba ru¢no presati drvenim ili metalnim
valjcima. U postupku dimljenja proizvodaci na temelju svojeg iskustva procjenjuju koliko je vremena potrebno za
presanje i suSenje te znaju kad je proizvod ,Babic de Buzdu” spreman prema zvuku ,Suskanja” pri dodiru $tapica
salame.

Kad je rije¢ o svojstvima okusa, za razliku od drugih pokrajina, samo je pokrajina Buzdu poznata po upotrebi ¢ili
papricice u salami Babic i po mjeSavini mljevene svinjetine i govedine. Buzdu ima umjerenu kontinentalnu klimu s
vruéim ljetima i blagim zimama. Ti uvjeti pogoduju dozrijevanju proizvoda ,Babic de Buzdu”. Umjerena vlaznost
utjece na postupak susenja, $to doprinosi specifi¢noj teksturi proizvoda.

Interes za uzgoj €ili papriCica i slatkih paprika na tom podru¢ju povecao se nakon Drugog svjetskog rata, i to
zahvaljujuli praksama pazljivog odabira koje su omoguéile o¢uvanje lokalnih sorti. U istrazivackoj ustanovi u
Buzduu od 1996. provedena su brojna ispitivanja kako bi se stabilizirala svojstva rumunjskih autohtonih sorti ¢ili
papricica. Podrugje uzgoja povréa odlikuje se niskom nadmorskom visinom i preteZno nizinskom topografijom,
tipi¢nom za poplavne terase. Ta geografska konfiguracija omogucava ujednacenu distribuciju vode u tlu i osigurava
ucinkovito otjecanje, $to su bitni uvjeti za optimalan razvoj usjeva Cili papricica. Pjeskovita tla poplavne terase
Buzdua idealna su za povrtlarstvo, a podrucje je posebno pogodno za uzgoj ¢ili papricica koje se koriste u
proizvodnji salame ,Babic de Buziu” te daju proizvodu karakteristican ljut, pikantan i intenzivan okus. Cili papricice
koje se koriste u proizvodu uzgajaju se upravo na tom podrudju. Paprike se obraduju na tradicionalan nacin
(soljenjem i/ili suSenjem i mljevenjem).

Proizvodaci salame ,Babic de Buzdu” i dalje nabavljaju prirodne zacine od lokalnih vrtlara u Buziuu (izvori: Viorel
Frincu, ,Buzdu i bugarski vrtlari”, naklada DacoRomand, 2005.; Marius Constantinescu, prilog 6. specifikacijama
,ZOZP-a Carnati de Plescoi”).

Na potkarpatskim obroncima Buzdua bjelogori¢ne Sume tradicionalno su vazan izvor drva za dimljenje proizvoda
,Babic de Buzdu”. Prevladavajuce vrste ukljuCuju razli¢ite sorte hrasta, prilagodene tlu i klimatskim uvjetima
podrucja, koje karakteriziraju ilovasta, dobro drenirana tla bogata hranjivim tvarima. Ocuvana je tradicija koriStenja
tvrdog drva (hrasta), $to osigurava kontinuitet metode dimljenja i ¢uvanje specifi¢nih organoleptickih svojstava
proizvoda.

Zahvaljujuéi tome, u desetlje¢ima tijekom kojih se postupak proizvodnje, temeljen na vjestinama lokalnih
proizvodaca, nije bitno mijenjao, u svijesti potrosaca uspostavljena je neraskidiva veza izmedu proizvoda, njegova
naziva i njegova zemljopisnog podrijetla. Potrosadi prepoznaju ,Babic de Buziu” kao sirovu suSenu, preanu salamu
koja se proizvodi na definiranom zemljopisnom podrucju od svinjskog i govedeg mesa, zacinjenu soli i mjeSavinom
zalina, koja je crvenkastosmede boje, s pikantnim mirisom i okusom koje duguje lokalnim ¢ili papricicama,
hladnom dimljenju na tvrdom drvu i postupcima presanja, dozrijevanja i suSenja.

Upucdivanje na objavu specifikacije

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