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Nosaukuma registracijas pieteikuma publikicija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam

(C/2026/750)

Péc §is publikacijas dalibvalsts vai tresas valsts iestades vai fiziska vai juridiska persona, kurai ir legitimas intereses un kura ir
iedibinata vai ir rezidents tresa valsti, saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) 2024/1143 () 17. pantu tris
ménesu laika no §is publikacijas datuma var iesniegt Komisijai iebildumu.

VIENOTAIS DOKUMENTS
“Babic de Buziu”
ES Nr.: PGI-RO-03000 - 22.9.2023.
ACVN () AGIN (X)

1.  Nosaukums vai nosaukumi [ACVN vai AGIN]

“Babic de Buzdu”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Rumanija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1. Kombinetas nomenklatiiras kods

16 — GALAS, ZIVJU UN VEZVEIDIGO, MIKSTMIESU VAI CITU UDENS BEZMUGURKAULNIEKU, VAI KUKAINU
IZSTRADAJUMI

3.2.  Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta minétais nosaukums

Produkts “Babic de Buzdu” ir pikants, jélzavets, preséts salami, kas gatavots no augstas kvalitates galas (no galas
izcirtniem bez kaulu fragmentiem, mikstiem taukiem, cipslam, saitém, skrimsliem, lieliem asinsvadiem vai
asinainiem audiem), izmantojot pusi ctikas un pusi liellopa galas, kas konservéta ar sausas saliSanas metodi, samalta
10 mm lielos gabalos, sajaukta ar gar§vielam un iepildita dabiga liellopu zarnu apvalka. Sastavdalas, ko izmanto ka
garsvielas salami gatavoSana: saldas paprikas pulveris, ¢ili pulveris un ¢ili pipari. Maisijumu iepilda dabigos liellopu
zarnu apvalkos, péc tam kipina, izmantojot cietkoksni, presé, nogatavina un atstaj kaltéties (vismaz 20 dienas)
aukstuma.

“Babic de Buzdu” razo$ana izmantotas pamata izejvielas ir $adas: augstas kvalitates ciikgalas un liellopu galas izcirtni
vienadas dalas.

“Babic de Buzadu” gatavosana izmantotas sastavdalas:

saliSanas maisijums (saskana ar attiecigajam tiesibu normam);
garsvielas: saldas paprikas pulveris, ¢ili pulveris, €ili pipari, kas iegadati no Buzdu vietéjiem raZotajiem;

izmantotie ¢ili pipari var biit: svaigi (veseli, ar seklam) vai konservéti (salot un/vai kaltéjot un samalot).

() Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) 2024/1143 (2024. gada 11. aprilis) par geografiskas izcelsmes noradém vinam, stiprajiem
alkoholiskajiem dzérieniem un lauksaimniecibas produktiem, ka a1 garantétu tradicionalo Ipatnibu produktiem un lauksaimniecibas
produktu fakultativiem kvalitates apziméjumiem un ar ko groza Regulas (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 un (ES) 2019/1753 un
atce] Regulu (ES) Nr. 1151/2012 (OV L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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3.3.

3.4.

Papildu sastavdalas:

dabigie tela [ liellopu zarnu apvalki, kas konserveti salot.
Paligmateriali:

cietkoksne.

Organoleptiskas ipasibas

Aréjais izskats: preséta desa, kuras garums ir no 20 lidz 40 cm (veselas desas) vai lidz 100 cm (lielaka diametra desas,
kas paredzétas griesanai §kéles), diametrs no 25 lidz 45 mm un svars — no 200 gramiem lidz 1 kg. Gali ir nosieti vai
noslegti ar klipsi. Dabigais apvalks ir nebojats un labi piegu] maisijumam. Tam ir smalkas ieloces, un dazkart tas ir
nevienmérigi klats ar planu balta rauga kartu.

Konsistence: no atsperigas lidz stingrai pie virsmas un galos; vidii mikstaka, bet neliistosa.

Sagriezta produkta izskats: sastava masa ir kompakta, viendabiga un ar tauku gabaliniem, un liellopu galas un/vai
ctikgalas tauku gabalini ir vienmerigi sadaliti pa visu $kérsgriezumu. Salami ir redzami ¢ili pipari.

Krasa: arpusé apvalka krasa ir no gaisi lidz tumsi briinai, desa izskatas tira un nav lipiga, dazviet redzami balti rauga
plankumi. Skérsgriezuma krasa ir no sarkanbriinas lidz rubinsarkanai, un tam ir vizuali labi lidzsvarots marmorétas
mozaikas raksts. Ir pielaujama tumsaka nokrasa, kas sniedzas ne talak ka 15 mm no aréjas malas.

Garsa un smarZa: dimu un pikants aromats un asa, pikanta, siva garsa, ko rada izmantoto gar§vielu maisjjums, vidéji
sala.

Fizikalas un kimiskas ipasibas nogatavinasanas perioda beigas

Parametri, kas japarbauda Pielaujamas vértibas
Tauki (%) ne vairak ka 20
Olbaltumvielas (%) ne vairak ka 18
Sals (%) ne vairak ka 5

Produktu “Babic de Buzdu” tirgo divos veidos:

—  ka presetu salami desu, neiepakotu unfvai iepakotu, izmantojot vaska papiru vai caurlaidigu celofana
mikroperforétu vai vakuumnoslégtu iepakojumu; vai

—  ka salami desu, kas paredzéta pardosanai skeles, — produkts tiek sagriezts $kelés kopa ar apvalku. Tiek pardotas
dazada svara un izméra $keles, kas iepakotas vaska papira, aizsargatmosféra vai vakuumiepakojuma.

Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Konkreti raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Izejvielu, sastavdalu un paligmaterialu piegade, liemenu sadali$ana un anatomisko izcirtnu iegtiSana, sausa salisana,
mal$ana, apvalku pildiSana, salami desu ZavéS$ana un auksta kipinasana, izmantojot cietkoksni, péc tam to
preséana, nogatavinasana un zavéSana — visi $ie posmi javeic noteiktaja geografiskaja apgabala.

Maltas galas razo3ana — galu nosver vienadas proporcijas un ievieto smalcinataja. Sadi iegiito malto galu homogenizé
ar rokam un sajauc ar gar§vielam. Péc tam to 12 stundas nogatavina temperattira no -1 °C lidz +4 °C.

Zarnu apvalka pildisana — malto galu iepilda dabigos apvalkos.

Zavésana un auksta kiipinasana — $o procesu veic 8-24 stundas temperatiira no 10 °C lidz +12 °C.
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3.5.

3.6.

K@ipinasanai izmanto cietkoksni. Salami kiipina un péc tam presé 3-8 dienas.

Péc pirma kiipinasanas cikla salami desas presé. Katru salami desu kartu (pirmaja posma) manuali presg, izmantojot
koka vai metala veltnus. Tad presé$anu veic mehaniski vai hidrauliski.

Péc pirmas presésanas reizes salami desas novieto atpakal uz restém un apméram 6 stundas auksti kiipina.

Vajadzibas gadjjuma desas var atkartoti presét (1-2 dienas). P& tam salami desas aizved nogatavinasanai un
Zavesanai.

Nogatavinasanas | zZavésanas periods — 12-16 °C temperatiira aptuveni 14-16 dienas. Process tiek pabeigts, kad
salami desas, pieskaroties tam, rada caukstosu skanu.

Razosanas cikls ilgst vismaz 20 dienas, lai produkts atbilstu 2. punkta noteiktajam fizikalajam un kimiskajam
vertibam.

Ar registreto nosaukumu apziméta produkta grieSanas, rivésanas, iepakosanas u. . ipasie noteikumi

Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta markesanas ipasie noteikumi

Markéjuma ir norade “Babic de Buzdu PGI".

Geografiska apgabala isa definicija

Noteiktais geografiskais apgabals ietver Buzdu Zudeca administrativi teritorialo vienibu.

Saikne ar geografisko apgabalu

Pieteikums nosaukuma “Babic de Buzidu” ka AGIN registréSanai ir balstits uz ta reputaciju, uz cilvékdimensiju, kas
izriet no ta razosana iesaistito personu prasmém, un uz pikanto garu, ko pieskir vietgji razotie ¢ili pipari. Citiem
vardiem sakot, “Babic de Buzdu” savdabigas ipasibas ir saistitas ar geografisko apgabalu, kura tas razots, un taja
izmantoto ipago vietéjo metodi. Sis ipasibas tiek nodrosinatas, pateicoties izvélétajam izmantoto garsvielu, tostarp
pikanto gar$vielu, maisjumam un tradicijai, kas ir radijusi produkta reputaciju un lavusi raZoSanas procesa
iesaistitajiem cilvékiem attistit Ipasas prasmes, kuras tiek nodotas no paaudzes paaudze.

“Babic de Buzdu” ir tradicionals produkts ar labu reputaciju, kas iegiita laika gaitd un kuras pamata ir regiona kultiira
un geografija, ka arl produkta atpazistamiba gan valsts, gan starptautiska méroga. Ta ir ne tikai delikatese, bet ari
vietéja gastronomiska mantojuma simbols, kas dzili saknojas Buzdu Zudeca vesturé un kultira. Tas stasts sakas ap
1900. gadu, un §is tradicijas tiek nodotas no paaudzes paaudzg, saglabajot dalu no apgabala véstures.

Vietéja izcelsme un tradicijas

Nosaukums “Babic de Buzdu” ir ciesi saistits ar geografisko apgabalu, kura salami tiek razots kop$ seniem laikiem.
Buziu Zudeca razotais Babic salami ir bijis galvenais ienakumu avots daudziem vietéjiem iedzivotajiem un bitiska
partikas rezerve gimeném $aja apgabala. Si tradicionala metode ir saglabajusies, pateicoties lielai apnémibai, un tiek
nodota no paaudzes paaudzg, un, neraugoties uz komunistiska rezima raditajam gratibam, kas ierobezoja piekluvi
informacijai un zinaSanam, §is amata prasmes joprojam tika nodotas mutvardos bez oficialiem dokumentiem.

Enciklopédiskos dokumentos “Buzdu Zudecs: tradicijas, legendas, paradumi, parazas” (Editgraph Publishing House,
2012, 219.-220. lpp.) un “Buzdu Zudeca gastronomiskais mantojums” (Universul Scolii Publishing House, 2018,
23.-26. Ipp.) “Babic de Buzdu” recepte tiek aprakstits ka “slavens partikas produkts, kas zinams kop$ astonpadsmita
gadsimta beigam”, kad piparu izmantosanu aizguva “no Serbijas darzniekiem, kuri dzivoja Buzdu pilséta” (..), un kura
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izmanto “ciikgalu (un liellopu galu), maltus piparus, sali un liellopu zarnu apvalkus”. (..) Papriku vienu nedélu atstaj
maisina (..), péc tam to izlaiZ caur sietu, lai iegiitu pastu, (.) un mizas izmanto paprikas pulvera pagatavoSanai.
“Gatavosana: gala tiek rupji samalta, tiek pievienotas iepriek§ minétas sastavdalas, un maisijums tiek micits vairakas
reizes divu dienu perioda. Apvalku piepilda, un péc tam salami saplacina ar pudeli, lai novérstu gaisa burbulu
veidosanos. To atstaj noZit un péc tam kiipina.”

“Babic de Buziu” reputacija

Pédgjo gadu laika “Babic de Buzdu” arvien vairak tiek pieminéts gastronomiskajas publikacijas, televizijas parraidés un
preses rakstos, un tas ir nostiprinajis savu reputaciju gan valsts, gan starptautiska méroga. Rumanijas medijos, tostarp
preses agentiira “Agerpres” un laikrakstos Financiarul un Adevdrul, paradijas dazas no svarigakajam noradem uz $o
produktu, kuras tika izcelta gan 3a salami autentiska gar$a, gan tradicionala pagatavosanas metode. Par “Babic de
Buzdu” ir stastits dazados televizijas raidijumos, un tas viss ir palidzgjis popularizét produktu un Buzdu Zudeca
kulinarijas tradicijas.

Produkts ir ari ieguvis pladu starptautisku atpazistamibu. TasteAtlas 2017. gada “Babic de Buziu” ierindoja 7. vieta ka
vienu no salami ar pasaulé visaugstako novértgjumu. 2023. gada Starptautiskais garSas institits Briselé $im
produktam pieskira zelta zvaigzni, kas apstiprinaja ta autentisko kvalitati un garsu.

Daliba gadatirgos un popularizésana, izmantojot gastronomisko tirismu

“Babic de Buzidu” vienmér piedalas Rumanijas un Moldovas Republikas rikotajos agropartikas gadatirgos, un tas ir
viens no popularakajiem produktiem $ados pasakumos. Produkts ir ieguvis atzinibu starptautiskaja tirgi, pateicoties
lieliem gadatirgiem, pieméram, tiem, kas notika Romexpo Bukaresté un Kisineva.

Misdienas vietéjam gastronomiskajam tiirismam ir bitiska nozime produkta reputacijas stiprinagana. Buzdu zudeca
organizéto kulinaro marsrutu konteksta “Babic de Buzdu” ir viet&ja mantojuma reprezentativs elements, ka uzsvérts
“Tradicionalo produktu karte” (ANTREC Buzdu, 295. Ipp.).

Legenda par Napoleonu

Viena no popularakajam legendam par “Babic de Buziu”, kas zinama geografiska apgabala vietéjiem iedzivotajiem un
minéta tieSsaisté vietné adevirul.ro (https://adevarul.rofstiri-locale/buzau/secretele-babicului-de-buzau-deliciosul-
salam-1760382.html, 2017. gada 18. janvaris), ir saistita ar imperatoru Napoleonu Bonapartu. “Par “Babic de Buziau”
arT ir radusies legenda. Stasts ir tads, ka tad, kad imperators Napoleons atkapas péc kampanas Krievija, vins vienu
nakti ka viesis uzturgjas Vernesku kunga — Buzdu bajara — maja. Vietéjas delikateses, ko piedavaja maltites laika, bija
tuicd de Lopdtari (brendija veids), branzd de burduf de Penteleu (siera veids), ka arT “Babic de Buziu”, ko atnesa Serbijas
darznieku vaditajs un ko imperators augstu novértéja. Dodoties projam, Napoleons sanéma 20 “Babic de Buzidu”
desas un piedavaja bajaram dazas rindas ka pateicibas davanu.”

Attieciba uz cilvekfaktoru jamin, ka “Babic de Buzidu” recepte tika nodota no paaudzes paaudzé, jo $is produkts bija
vietgjo iedzivotaju galvenais ienakumu avots un palidzéja saglabat atrbojigu partiku.

Geografiskaja apgabala ir mazas lidz vidgjas saimniecibas, un daudzus razo$anas posmus veic manuali — galas sauso
saliSanu, apvérSanu, maltas galas homogenizé$anu, salami desu galu nosieSanu ar auklu, salami desu presésanu
pirmaja posma un salami sagatavoSanu, lai to varétu laist tirgli. Visos $ajos posmos ir nepiecieSamas raZotaju
prasmes, ka ari vietéjas prasmes audzét izmantotos ¢ili un saldos piparus.

Sis prasmes ir dala no gastronomiskd mantojuma, kas nodots no paaudzes paaudzé, un tas tika apstiprinatas ar
Lauksaimniecibas un lauku attistibas ministrijas 2016. gada izsniegto sertifikatu, kura “Babic de Buzdu” atzits par
tradicionalu produktu.

So zinaSanu un pieredzes nodosana ir saglabajusi produkta, kas tiek augstu vértéts gan Rumanija, gan arvalstis,
razo$anas nepartrauktibu minétaja geografiskaja apgabala.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/750/oj


https://adevarul.ro/stiri-locale/buzau/secretele-babicului-de-buzau-deliciosul-salam-1760382.html
https://adevarul.ro/stiri-locale/buzau/secretele-babicului-de-buzau-deliciosul-salam-1760382.html

OV C, 3.2.2026.

Sis prasmes augstu verté vietgjie iedzivotaji, kuri ir veltijusi savu dzivi tam, lai 3o produktu padaritu péc iespégjas
labaku. Vini ar aizrautibu pasaizliedzigi un riipigi ir nodevusi noslépumus nakamajai paaudzei. Sis mantojums
lidzinas sertifikatam, kas nodod zinasanas talak un nodrosina, ka visi prasmju aspekti tiek pilniba izprasti un
novertéti (avots: Notara dokuments, ar kuru zinaanas tiek nodotas nakamajai paaudzei — no 77 gadus vecas
Georgeta Marica vinas mazbérniem, 2014. gads).

Razosanas metodes, ko tradicionali izmanto Buzdu vietgjie iedzivotdji un kas tiek nodotas no paaudzes paaudzg,
atspogulojas vinu zinasanas par to, ka izvéléties ciikgalas un liellopu galas izcirtnus, kas vajadzigi, lai produktam
pieskirtu presétu un viendabigu izskatu, kad tas tiek griezts $kéles. Ta arGjais izskats tiek panakts, pateicoties
preséSanas panémienam. Ta asa un pikanta garsa tiek iegfita, izmantojot pareizo galas un gar$vielu (saldas paprikas,
¢ili pulvera un vietgjo ¢ili piparu) maisijumu.

Vel viena metode, ko izmanto vietéjie iedzivotdji, ir nogatavinasana daimos, kas ietver produkta “Babic de Buziu”
apstradi ar dimiem, kuri rodas sausas cietkoksnes lénas dedzinasanas laika tad, kad ir neliela liesma un liels
daudzums dimu. RaZotaji precizi zina, kad salami iegiis tam raksturigo diimu aromatu intensitati un kad tas bitu
manuali japresé ar koka vai metala veltpiem. Kipinasanas procesa vietGjie raZotdji, pamatojoties uz savam
specialajam zinaSanam, noverté presésanai un zaveSanai nepiecie$amo laiku un zina, kad “Babic de Buzdu” ir gatavs,
konstatgjot salami desu Caukstoso skanu.

Gar3as Ipasibu zina ir zinams, ka atskiriba no citiem regioniem tikai Buzdu regiona par Babic salami sastavdalu
izmanto ¢ili piparus un ciikgalas un liellopu maltas galas maisjjumu. Buzdu valda mérens kontinentals klimats ar
karstam vasaram un maigam ziemam. Sie apstakli ir pieméroti “Babic de Buzdu” nogatavinasanai. Mérenais mitruma
limenis ietekmeé ZavéSanas procesu, pieskirot §im produktam ta ipaso konsistenci.

Interese par ¢ili un saldo piparu audzéSanu $aja apgabala kops 2. pasaules kara ir palielinajusies, pateicoties apjomigai
selekcijas praksei, kas ir lavusi saglabat vietgjas Skirnes. Buzdu pétniecibas iestadé kops 1996. gada ir veikti vairaki
pétijumi, kuru mérkis bija stabilizét Rumanijas vietgjo Skirnu ¢ili piparu ipasibas. Darzenu audzéSanas apgabala
augstums virs jiiras limena ir zems, un tam parsvara ir lidzena topografija, kas raksturiga palienes terasem. Si
geografiska konfiguracija veicina vienmérigu Gidens sadalijumu augsné un nodrosina efektivu drenazu, kas ir biitiski
nosacfjumi ¢ili piparu optimalai attistibai. Buzdu palienes terases smilsainas augsnes nodro$ina idealus apstaklus
darzkopibai, jo $is apgabals ir Joti piemérots “Babic de Buzdu” razoanai izmantoto aso ¢ili piparu audzé$anai, kas
pieskir tam raksturigo aso, pikanto un sivo gar$u. Produkta izmantotos ¢ili piparus audzé $aja apgabala. Piparus
parstrada tradicionala veida (salot un/vai kaltéjot, un samalot).

“Babic de Buzdu” razotaji joprojam iegiist dabiskas garsvielas no Buzdu darzkopjiem (avoti: Viorel Frincu, Buziu un
Bulgarijas darznieki, DacoRomand Publishing House, 2005; Marius Constantinescu, AGIN “Carnati de Plescoi”
specifikacijas 6. pielikums).

Buzdu Karpatu kalnu pakajes platlapu mezi tradicionali ir bijusi nozimigs koksnes avots “Babic de Buzdu” kiipinasanas
procesam. Domingjosas sugas ir dazadas ozolu skirnes, kas pielagojusas augsnes un klimatiskajiem apstakliem 3aja
apgabala, kam raksturigas smil§mala, labi drenétas un baribas vielam bagatas augsnes. Tiek saglabata cietkoksnes
esenu (ozola) izmantosanas tradicija, kas nodrosina kipinasanas metodes nepartrauktibu un saglaba produkta
specifiskas organoleptiskas Ipasibas.

ar ata u iti 70$ cess, i R icoties viet€jo razotaju pr: ém, liela meéra i ici
Ta rezultata gadu desmitiem razo$anas process, kas izkopts, pateicoties vietéjo razotaju prasmém, liela mera ir palicis
nemainigs, patérétaju apzina cie$i nostiprinoties nesaraujamai saiknei starp produktu, ta nosaukumu un ta
geografisko izcelsmi. Patérétaji atpazist “Babic de Buzdu” ka jélzavétu, presétu salami, kas razots noteiktaja
geografiskaja apgabala no ciikgalas un liellopu galas, kurai pievienots sils un garSvielu maisijums, un kas ir
sarkanbriina krasa, ar pikantu aromatu un garsu, ko rada vietgjie asie ¢ili pipari, ka ari aukstas kiipinasanas process,
kura izmanto cietkoksni, un presésanas, nogatavinaganas un zavésanas metodes.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

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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