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Paraiskos jregistruoti pavadinima paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento
(ES) Nr. 1151/2012 dél Zemés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies
a punkty
(C/2026/750)
Per tris ménesius nuo $ios paraiskos paskelbimo dienos valstybés narés ar treciosios valstybés institucijos arba teisétg
interesg turintis ir treCiojoje valstybéje isisteiges ar gyvenantis fizinis ar juridinis asmuo Komisijai gali pateikti
priestaravimg pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) 2024/1143 (') 17 straipsni.
BENDRASIS DOKUMENTAS
,,Babic de Buziu“
ES Nr.: PGI-RO-03000 - 2023 9 22
SKVN () SGN (X)
1. [SKVN arba SGN] pavadinimas (-ai)
,Babic de Buzidu“
2. Valstybé naré arba tre¢ioji $alis
Rumunija
3. Zemés iikio produkto arba maisto produkto aprasymas
3.1. Kombinuotosios nomenklatiiros kodas
16 — GAMINIAI IS MESOS, ZUVIES, VEZIAGYVIY, MOLIUSKY ARBA KIT|J VANDENS BESTUBURIY AR IS
VABZDZIU
3.2, Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas
Produktas ,Babic de Buzdu“ — astrus, vytintas, slégtas saliamis, gaminamas i aukstos kokybés mésos (mésos gabaly be
kauly fragmenty, mink3tyjy riebaly, sausgysliy, rais¢iy, kremzliy, dideliy kraujagysliy ir kruviny audiniy) — kiaulienos
ir jautienos lygiomis dalimis, — kuri sidoma sauso sidymo baidu, malama 10 mm skersmens gabaléliais, pagardinama
prieskoniais ir kem$ama j natiralius jautienos apvalkalus. Saliamiui pagardinti naudojamos $ios sudedamosios dalys:
saldziosios paprikos milteliai, aitriosios paprikos milteliai ir aitriosios paprikos. Masé kem3ama j natiiralius jautienos
apvalkalus, tuomet desros riikomos naudojant lapuociy mediena, slegiamos, brandinamos ir palickamos $altai dzidti
(ne maziau kaip 20 dieny).
Saliamiui ,Babic de Buzdu“ gaminti naudojamos Sios pagrindinés Zaliavos: aukstos kokybés kiaulienos ir jautienos
gabalai lygiomis dalimis.
Saliamiui ,Babic de Buzdu“ gaminti naudojamos $ios sudedamosios dalys:
sidymo misinys (pagal atitinkamas teisés akty nuostatas);
pagardai; saldziosios paprikos milteliai, aitriosios paprikos milteliai, aitriosios paprikos, isigytos i§ vietiniy Buzeu
gamintojiy;
naudojamos aitriosios paprikos gali bati $viezios (nepjaustytos, su séklomis) arba konservuotos (stidant ir (arba)
dziovinant ir malant).

() 2024 m. balandzio 11 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (ES) 20241143 dél vyno, spiritiniy gérimy ir Zemés tkio
produkty geografiniy nuorody, taip pat dél garantuoty tradiciniy gaminiy ir Zemeés ikio produkty neprivalomy kokybés terminy,
kuriuo i§ dalies keiciami reglamentai (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 ir (ES) 2019/1753 ir panaikinamas Reglamentas
(ES) Nr. 1151/2012, (OLL, 2024/1143, 2024 4 23, ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

Papildomos sudedamosios dalys:

natdralds versienos ir (arba) jautienos apvalkalai, konservuojami stidant.
Pagalbiné medzZiaga:

lapuociy mediena.

Juslinés savybés

ISorinis vaizdas: slégti 20—-40 cm ilgio (nepjaustyti saliamiai) arba iki 100 cm ilgio (storesni saliamiai, skirti pjaustyti),
25-45 mm skersmens ir 200 g—1 kg svorio lazdos formos saliamiai. Galai suriti arba nupjauti. Nattiralus apvalkalas
nepazeistas ir gerai prilipes prie masés. Ant saliamio biina smulkiy rauksliy, kartais jis biina netolygiai pasidenges
plonu balty mieliy sluoksniu.

Tekstiira: nuo elastingos iki kietos pavirsiuje ir galuose, viduryje minkstesné, bet nesutriikinéjusi.

Vaizdas perpjovus: saliamio struktiira yra kompaktiska, vientisa, su démelémis — tolygiai per visg skerspjiivi pasiskirs-
Ciusiais jautienos ir (arba) kiaulienos riebaly taskeliais. Saliamyje matosi aitriyjy papriky gabaliukai.

Spalva: i§ iSorés apvalkalas yra nuo $viesiai iki tamsiai rudos spalvos, atrodo $varus ir nelipnus, kartais biina balty
mieliy pédsaky. Skerspjivis yra nuo rausvai rudos iki rubino raudonumo spalvos, pasizymi vizualiai gerai
subalansuotu marmurisku mozaikos rastu. LeidZiamas tamsesnis atspalvis iki 15 mm nuo krasto.

Skonis ir kvapas: dimo ir prieskoniy kvapas, astrus, pikantiskas, aitrus skonis dél naudojamo prieskoniy misinio;
vidutiniskai stiris.

Fizinés ir cheminés savybés vytinimo laikotarpio pabaigoje

Parametrai, kuriuos reikia patikrinti Leistinos vertés
Riebalai (%) ne daugiau kaip 20
Baltymai (%) ne maziau kaip 18
Druska (%) ne daugiau kaip 5

Saliamiai ,Babic de Buzdu“ parduodami dviem pavidalais:

—  kaip slégti lazdos formos saliamiai, nesupakuoti ir (arba) supakuoti naudojant vaskinj popieriy arba pralaidy,
celofaninj, mikroperforuotg ar vakuuminj jpakavima, arba

—  kaip lazdos formos saliamiai, skirti parduoti grieZinéliais, — produktas pjaustomas griezinéliais su apvalkalu.
Parduodami griezinéliai yra jvairaus svorio ir dydzio, supakuoti j vaskinj popieriy, apsauginéje atmosferoje
arba vakuuminéje pakuotéje.

Pasarai (taikoma tik gyviininiams produktams) ir Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)

Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Zaliavy, sudedamyjy daliy ir pagalbiniy medZiagy pristatymas, skerdeny ir anatominiy daliy pjaustymas, sausas
sidymas, smulkinimas, masés kimsimas i apvalkalus, saliamio dZiovinimas ir Saltasis rikymas naudojant lapuociy
medienos diimus, tada slégimas, brandinimas ir dZiovinimas — visi Sie veiksmai turi bati atliekami nustatytoje
geografinéje vietovéje.

Maltos mésos gamyba: mésa pasveriama lygiomis dalimis ir dedama | mésmale. Taip sumalta mésa rankomis
homogenizuojama ir sumaiSoma su prieskoniais. Po to ji 12 valandy brandinama nuo -1 °C iki +4 °C temperattroje.

Kimsimas j apvalkalus: malta mésa kemsama j natfiralius apvalkalus.

Dziovinimas ir $altasis rikymas: §is procesas trunka 8-24 valandas nuo 10 °C iki +12 °C temperatiiroje.
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3.5.

3.6.

Rikymo metu naudojama lapuociy mediena. Saliamis ritkomas ir po to slegiamas 3-8 dienas.

Po pirmojo rikymo ciklo saliamiai slegiami. Kiekvienas saliamiy sluoksnis slegiamas rankomis (pirmajame etape)
naudojant medinius arba metalinius ko¢élus. Po to slégimas atliekamas mechaniniu arba hidrauliniu badu.

Po pirmojo slégimo saliamiai vél dedami ant groteliy ir altai riikomi apie 6 valandas.
Prireikus jie gali bti dar kartg slegiami (1-2 dienas). Po to saliamiai perkeliami brandinti ir dZiovinti.

Brandinimo ir (arba) dZiovinimo laikotarpis: 12-16 °C temperatiiroje, mazdaug 14-16 dieny. Procesas uzbaigiamas,
kai paspaudus saliamio apvalkalg girdimas tragkéjimas.

Gamybos ciklas trunka ne trumpiau kaip 20 dieny, kad produktas atitikty 2 punkte nurodytas fizines ir chemines
vertes.

Specialios produkto, kurio pavadinimas nurodytas, pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés

Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenklinimo taisyklés

Etiketéje pateikiamas uzrasas ,Babic de Buzdu PGI*.

Glaustas geografinés vietovés apibaidinimas

Nustatytg geografing vietove sudaro Buzeu apskrities administracinis teritorinis vienetas.

Rysys su geografine vietove

Paraiska jregistruoti pavadinima ,Babic de Buzdu“ kaip SGN grindziama produkto geru vardu, Zmogiskuoju aspektu,
kurj lemia produkto gamyboje dalyvaujanciy asmeny jgudziai, ir astriu skoniu, kurj suteikia vietoje uzaugintos
aitriosios paprikos. Kitaip tariant, i§skirtinés saliamio ,Babic de Buzdu“ savybés yra susijusios su geografine vietove,
kurioje jis gaminamas, ir joje taikomu specifiniu vietos metodu. Sias savybes lemia pasirinktas prieskoniy, jskaitant
aitriosios paprikos, misinys ir tradicija, dél kurios produktas igijo gerg varda, o gamybos proceso dalyviai jgijo
specifiniy jgtidziy (Sie jgiidziai perduodami i§ kartos j kartg).

Saliamis ,Babic de Buzdu*“ yra tradicinis produktas, turintis gera varda, kurj jis jgijo laikui bégant ir kurj lémé regiono
kultdira ir geografija, taip pat $io produkto pripaZinimas nacionaliniu ir tarptautiniu mastu. Tai ne tik skanéstas, bet ir
vietos gastronominio paveldo simbolis, giliai isitvirtings Buzeu apskrities istorijoje ir kultiiroje. Jo istorija prasideda
apie 1900 m.; gamybos tradicija perduodama i§ kartos j kartg, tuo paciu perduodant dalj vietovés istorijos.

Vietiné kilmé ir tradicijos

Pavadinimas ,Babic de Buzidu“ glaudziai susij¢s su geografine vietove, kurioje $is saliamis gaminamas nuo labai seny
laiky. Buzeu apskrityje gaminamas saliamis ,Babic de Buzdu“ buvo pagrindinis daugelio vietos gyventojy
pragyvenimo $altinis ir labai svarbus maisto atsargy Saltinis Seimoms. Sis tradicinis metodas buvo iSsaugotas su
dideliu atsidavimu, perduodamas i§ kartos j karta, ir, nepaisant komunistinio rezimo, ribojusio informacijos ir Ziniy
prieinamuma, sukelty sunkumy, $is amatas ir toliau buvo perduodamas i$ lipy j lapas, be jokiy oficialiy dokumenty.

Enciklopedijos straipsniuose ,Buzeu apskritis: tradicijos, legendos, jproc¢iai, paprociai“ (leidykla ,Editgraph®, 2012 m.,
p. 219-220) ir ,Buzeu apskrities gastronominis paveldas“ (leidykla ,Universul Scolii“, 2018 m., p. 23-26) saliamis
,Babic de Buzdu“ recepte apibidinamas kaip ,garsus maisto produktas, Zinomas nuo XVIII a. pabaigos®, kai papriky
buvo skolinamasi ,i§ serby sodininky, gyvenusiy Buzeu mieste [...]*, kuriam naudojama ,kiauliena (ir jautiena),

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/750/0j 3/5



LT

OLC 202623

maltos paprikos, druska ir jautienos Zarnos“. ,[...] Paprikos palieckamos mai$e vienai savaitei, kad ,sugesty” [...], po to
perkosiamos per kostuvg, kad susidaryty tyré, [...], o odelés naudojamos paprikos milteliams gaminti. ,Gaminimas:
mésa stambiai sumalama, sudedamos pirmiau minétos sudedamosios dalys ir per dvi dienas masé kelis kartus
minkoma. Po to masé kem$ama | apvalkalg ir saliamis plokstinamas buteliu, kad nelikty oro burbuliuky. Saliamis
paliekamas dzidti, o po to rikomas®.

Saliamio ,Babic de Buzdiu“ geras vardas

Pastaraisiais metais saliamis ,Babic de Buzdu® vis daZniau minimas gastronominiuose leidiniuose, televizijos laidose ir
spaudos straipsniuose, dél to jo geras vardas sustipréjo tiek nacionaliniu, tiek tarptautiniu mastu. Vieni svarbiausiy
paminéjimy buvo Rumunijos Ziniasklaidoje, iskaitant spaudos agentiira ,Agerpres, laikras¢ius ,Financiarul® ir
»2Adevirul“, kuriuose buvo pabréztas tiek autentiskas skonis, tiek tradicinis gaminimo budas. Saliamis ,Babic de
Buzdu“ buvo rodomas jvairiose televizijos laidose ir visos jos prisidéjo prie $io produkto ir Buzeu apskrities
kulinarinés tradicijos populiarinimo.

Produktas taip pat sulauké didelio tarptautinio pripaZinimo. Pastaraisiais metais saliamis ,Babic de Buzidu“
,TasteAtlas“ 2017 m. pasaulio geriausiy saliamiy sgrase uzémé septintg vietg. 2023 m. Tarptautinis skonio institutas
Briuselyje jam suteiké aukso zvaigZdute, patvirtinancia jo autentiska kokybe ir skoni.

Pristatymas mugése ir populiarinimas per gastronominj turizmg

Saliamis ,Babic de Buzidu“ visada pristatomas Rumunijoje ir Moldovos Respublikoje vykstanciose Zemés tikio maisto
produkty mugése ir Siuose renginiuose yra vienas i§ populiariausiy produkty. Dél to, kad $is produktas buvo
pristatytas didelése mugése, pavyzdziui, surengtose Bukaresto parody centre ,Romexpo” ir Kisiniove, jis sulauké
pripazinimo tarptautinéje rinkoje.

Dabar vietos gastronominis turizmas atlieka svarby vaidmenj stiprinant produkto gera varda. Buzeu apskrityje
organizuojamuose kulinariniuose turuose produktas ,Babic de Buzdu“ laikomas vietos pavelda reprezentuojanciu
produktu, kaip pazyméta ,Tradiciniy produkty Zemélapyje” (L ANTREC Buzdu®, p. 295.).

Legenda apie Napoleong

Viena populiariausiy legendy apie saliamj ,Babic de Buzdu®, kurig Zino geografinés vietovés gyventojai ir kuri minima
interneto svetainéje adevirul.ro (https:/[adevarul.ro/stiri-locale/buzau/secretele-babicului-de-buzau-deliciosul-salam-
1760382.html, 2017 m. sausio 18 d.), yra susijusi su imperatoriumi Napoleonu Bonapartu. ,Saliamis ,Babic de
Buzdu“ taip pat tapo legendos objektu. Pasakojama, kad imperatorius Napoleonas, traukdamasis i§ Zygio i Rusija,
vieng naktj sveciavosi D. Vernescu, bojarino i§ Buzeu, namuose. Ant stalo buvo sitilomi vietiniai skanéstai, be kita
ko, ,tuicd de Lopdtari“ (brendis), ,branzi de burduf de Penteleu” (siiris), taip pat serby darzininky vadovo atnestas
saliamis ,Babic de Buzdu®, kurj imperatorius labai jvertino. Ivykdamas Napoleonas gavo 20 vienety saliamio ,Babic
de Buzdu“, o atsidékodamas bojarinui jteiké keletg parasyty eiluciy*.

Kalbant apie zmogiskajj veiksnj, saliamio ,Babic de Buzdu“ receptas buvo perduodamas i3 kartos j kartg, nes $is
produktas buvo pagrindinis vietos gyventojy pragyvenimo 3altinis ir vytintas ilgai negendantis maisto produktas.

Geografinés vietovés tikiai yra mazo arba vidutinio pajégumo, o daugelis gamybos etapy atliekami rankomis: mésos
sidymas sausuoju biidu, jos vartymas, maltos mésos homogenizavimas, saliamio galy suri§imas virvele, saliamio
slégimas pirmajame etape ir saliamio paruo$imas taip, kad ji baty galima tiekti rinkai. Visuose $iuose etapuose
pasitelkiami gamintojy jgidZiai, taip pat ir vietiniai aitriyjy papriky ir saldziyjy papriky auginimo jgidZiai.

Sie jgiidziai yra i$ kartos j karta perduodamo gastronominio paveldo dalis, 0 2016 m. jie buvo patvirtinti Zemés @ikio
ir kaimo plétros ministerijos suteiktu sertifikatu, kuriuo saliamis ,Babic de Buzdu* pripaZintas tradiciniu produktu.

Perduodant $ias Zinias ir patirtj, minétoje geografinéje vietovéje iSsaugotas produkto, vertinamo Rumunijoje ir
uZsienyje, gamybos testinumas.
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Siuos jgiidzius labai vertina vietos gyventojai, kurie savo gyvenima paskyré tam, kad sis produktas biity kuo geresnis.
Jie riipestingai, su uzsidegimu ir atsidavimu perdavé paslaptis kitoms kartoms. Sis palikimas yra tarsi patvirtinamas,
kad Zinios perduodamos toliau, uztikrinant, jog kiekvienas $io amato aspektas biity tinkamai suprastas ir jvertintas
(altinis: 2014 m. notaro dokumentas, kuriuo 77 m. Georgeta Marica perdavé savo amatg anakams).

I§ kartos j karta perduodami tradiciniai Buzeu vietos gyventojy gamybos metodai atsispindi jy Ziniose apie tai, kaip
atrinkti kiaulienos ir jautienos gabalus, kad supjaustytas produktas atrodyty suslégtas ir vientisas. Jo iSorinj vaizdg
lemia slégimo technika. Jo astrus ir pikantiskas skonis atsiranda dél tinkamo mésos ir prieskoniy (saldZiosios
paprikos, aitriosios paprikos milteliy ir vietoje iSauginty aitriyjy papriky) derinio.

Kitas vietos gyventojy naudojamas metodas yra rikkymas diimuose — produktas ,Babic de Buzdu* laikomas dimuose,
kurie susidaro létai deginant sausg lapuociy medieng taip, kad liepsna bity nedidelé, o dimy — daug. Gamintojai
tiksliai Zino, kada saliamis jgaus jam bfidingag dimo skonio intensyvumag ir kada jj reikia slégti rankomis naudojant
medinius arba metalinius ko¢élus. Rikymo proceso metu vietos gamintojai, remdamiesi savo patirtimi, jvertina
saliamio slégimui ir dZiovinimui reikalinga laikg ir pagal saliamio apvalkalo traskéjima nustato, kada saliamis ,Babic
de Buzdu“ jau yra paruostas.

Kalbant apie skonio savybes, skirtingai nei kituose regionuose, tik Buzeu regionas yra zinomas dél aitriyjy papriky
naudojimo gaminant ,Babic* saliamius ir dél kiaulienos bei jautienos maltos mésos sumaiymo. Buzeu regione
vyrauja nuosaikus Zemyninis klimatas, su kar§tomis vasaromis ir $velniomis ziemomis. Tokios salygos yra tinkamos
saliamiui ,Babic de Buzdu“ brandinti. Vidutinis drégnis daro jtaka dziovinimo procesui, todél produktas jgauna
specifing tekstiira.

Po Antrojo pasaulinio karo susidoméjimas aitriyjy ir saldZiyjy papriky auginimu $ioje vietovéje iSaugo dél kruopscios
selekcijos, kuria vykdant pavyko i$saugoti vietines veisles. Nuo 1996 m. Buzeu moksliniy tyrimy centre buvo atlikta
nemazai tyrimy siekiant stabilizuoti Rumunijos vietiniy veisliy aitriyjy papriky savybes. DarZzoviy auginimo vietovei
badingas nedidelis aukstis vir§ jaros lygio ir vyraujantis plokscias reljefas, biidingas salpy terasoms. Dél tokios
geografinés padéties palengvinamas tolygus vandens pasiskirstymas dirvozemyje ir uZtikrinamas veiksmingas
drenaZas, o tai yra labai svarbios optimalaus aitriyjy papriky derliaus auginimo salygos. Smélingas Buzeu salpos
terasos dirvozemis puikiai tinka sodininkystei; i vietové puikiai tinka aitriosioms paprikoms, i§ kuriy gaminamas
saliamis ,Babic de Buzdu“ ir kurios suteikia jam blidingg astry, pikantiska ir aitry skonj, auginti. Produktui gaminti
naudojamos aitriosios paprikos auginamos $ioje vietovéje. Paprikos apdorojamos tradiciniu badu (sidant ir (arba)
dziovinant ir malant).

Saliamio ,Babic de Buzdu“ gamintojai naudojamus natiralius prieskonius vis dar isigyja i§ Buzeu miesto sodininky
(Saltiniai: Viorel Frincu, ,Buzeu ir Bulgarijos sodininkai*, leidykla ,DacoRomani“, 2005 m.; Marius Constantinescu,
SGN ,Carnati de Plescoi” specifikacijos 6 priedas).

Buzeu esanciose Karpaty prieskalnése lapuociy miskai tradiciskai buvo svarbus medienos, naudojamos saliamio
,Babic de Buzdu“ rikkymo procese, 3altinis. Vyrauja jvairios gZuoly rasys, prisitaikiusios prie vietovés dirvoZemio ir
klimato salygy, kurioms badingas priemolis, labai laidus ir daug maistingyjy medziagy turintis dirvoZemis. Tradicija
naudoti lapuociy riisSiy mediena (3zuola) iSlaikoma, uZztikrinant, kad rikymo metodas toliau baty naudojamas, ir
i$saugant specifines juslines produkto savybes.

Dél to per deSimtmecius, kai gamybos procesas, paremtas vietos gamintojy jgiidZiais, i§ esmés nepakito, vartotojo
samongéje jsitvirtino neatsiejamas rySys tarp produkto, jo pavadinimo ir geografinés kilmés. Vartotojai atpazista
produkta ,Babic de Buzdu“ kaip vytintg, slégta saliamj, pagamintg nustatytoje geografinéje vietovéje i§ kiaulienos ir
jautienos, pagardintg druska ir prieskoniy misiniu, pasizymintj rausvai ruda spalva, prieskoniy kvapu ir skoniu, kurj
lemia vietoje iSaugintos aitriosios paprikos, taip pat Saltasis rikymas naudojant lapuociy mediena, presavimas,
brandinimas ir dZiovinimas.

Nuoroda j paskelbta specifikacija

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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