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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych

(C[2026/750)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa czlonkowskiego lub pafistwa trzeciego lub osoba fizyczna lub prawna
majgca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim moga, zgodnie z art. 17

rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,,Babic de Buziu”
Nr UE: PGI-RO-03000 - 22.9.2023

ChNP () ChOG (X)

1.  Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Babic de Buziu”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Rumunia

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1. Kod Nomenklatury scalonej

16 — PRZETWORY Z MIESA, RYB, SKORUPIAKOW, MIECZAKOW LUB POZOSTALYCH BEZKREGOWC()W
WODNYCH, LUB Z OWADOW

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Produkt ,Babic de Buziu” jest pikantnym, suszonym na surowo, prasowanym salami wytwarzanym z wysokiej
jako$ci migsa (kawalkéw migsa bez zadnych fragmentéw kosci, migkkiego tluszczu, $ciggien, wigzadel, chrzastek,
duzych naczyn krwiono$nych ani krwistej tkanki), w potowie z migsa wieprzowego i w polowie z migsa wolowego,
peklowanego w drodze solenia na sucho, rozdrobnionego na 10 mm, przyprawionego i wttaczanego do naturalnych
ostonek wolowych. Skladniki stosowane do przyprawiania salami: papryka stodka w proszku, chili w proszku
i papryka chili. Mieszank¢ wtlacza si¢ do naturalnych ostonek wolowych, wedzi przy uzyciu drewna drzew
lisciastych, prasuje, poddaje dojrzewaniu, a nastepnie pozostawia do wyschnigcia (przez co najmniej 20 dni)
w zimnie.

Podstawowymi surowcami wykorzystywanymi do produkgji ,Babic de Buzdu” s3: wysokiej jakosci kawatki migsa
wieprzowego i wotowego, w réwnych proporcjach.

Sktadniki do przygotowania ,Babic de Buzdu™:
mieszanka do solenia (zgodnie z odpowiednimi przepisami prawnymi);
przyprawy: papryka stodka w proszku, chili w proszku, papryka chili zakupione od lokalnych producentéw w Buziu;
papryka chili moze by¢: $wieza (cala z nasionami) lub zakonserwowana (poprzez solenie lub suszenie i mielenie).
(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,

(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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3.3.

3.4.

Sktadniki dodatkowe:

naturalne ostonki cielece/wolowe konserwowane przez solenie.
Material pomocniczy:

drewno drzew lisciastych.

Wtlasciwosci organoleptyczne

Wyglgd zewngtrzny: prasowane laski o dtugoéci od 20 cm do 40 cm (cate laski) lub do 100 cm (grubsze salami do
krojenia), o $rednicy od 25 mm do 45 mm i masie od 200 g do 1 kg. Konice s3 zwigzane lub zamknigte klipsem.
Naturalna ostonka jest nieuszkodzona i dobrze przylega do mieszanki. Charakteryzuje si¢ drobnymi faldami
i czasami jest nierdwnomiernie pokryta cienka warstwg biatych drozdzy.

Konsystencja: sprezysta do twardej na powierzchni i na koficach, bardziej migkka, ale bez lamania si¢ w $rodku.

Wyglgd po przekrojeniu: masa skladu jest zwarta, jednolita i marmurkowata, a kawatki migsa wolowego lub
wieprzowego sa rownomiernie roztozone w calym przekroju. W salami widoczna jest papryka chili.

Barwa: na zewnatrz ostonka ma barwe od bursztynowej po ciemnobrazows i wyglada na czysta i nie lepka, ze
sporadycznymi platkami bialych drozdzy. Przekréj ma barwe od czerwonawobrazowej do rubinowoczerwonej
i cechuje si¢ wizualnie zréwnowazonym wzorem mozaiki marmurkowej. Dopuszcza si¢ ciemniejsze odcienie
siggajace maksymalnie 15 mm od obwodu.

Smak i zapach: dymny i korzenny aromat oraz pikantny, korzenny i ostry smak dzigki mieszance uzytych przypraw;
umiarkowanie stony.

Wtlasciwosci fizyczne i chemiczne na koniec okresu peklowania

Parametry podlegajace weryfikacji Dopuszczalne wartosci
Thuszcz (%) maksymalnie 20
Biatko (%) minimalnie 18

Sl (%) maksymalnie 5

,Babic de Buzdu” wprowadza si¢ do obrotu w dwdch postaciach:

— jako prasowane laski salami, luzem albo pakowane przy uzyciu papieru woskowanego, opakowan
przepuszczalnych, z celofanu, mikroperforowanych lub prézniowych; lub

—  jako laski salami przeznaczone do sprzedazy w plastrach — produkt kroi si¢ w plastry razem z ostonka. Plastry
sprzedaje si¢ w réznych masach i rozmiarach, pakowane w papier woskowany, w atmosferze ochronnej lub
prézniowo.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Odbieranie dostaw surowcow, sktadnikéw i materialéw pomocniczych, krojenie tusz i czgsci anatomicznych, solenie
na sucho, mielenie, napelnianie ostonek, suszenie i wedzenie na zimno lasek salami drewnem drzew lisciastych,
a nastepnie prasowanie, dojrzewanie i suszenie — wszystkie te etapy musza odbywac si¢ na okreslonym obszarze
geograficznym.

Produkcja migsa mielonego: migso wazy si¢ w réwnych proporcjach i umieszcza w maszynce do mielenia.
Otrzymane w ten spos6b mielone migso homogenizuje si¢ recznie i miesza z przyprawami. Nastepnie dojrzewa ono
przez 12 godzin w temperaturze od -1 °C do +4 °C.

Napelnianie ostonek: mielone migso wtlacza si¢ do naturalnych ostonek.

Suszenie i wedzenie na zimno: proces ten przeprowadza si¢ przez 8—24 godzin w temperaturze od 10 °C do 12 °C.
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3.5.

3.6.

Do wedzenia wykorzystuje si¢ drewno drzew liSciastych. Salami wedzi si¢, a nastgpnie prasuje przez 3-8 dni.

Po pierwszym cyklu wedzenia laski salami poddaje si¢ prasowaniu. Kazdg warstwe lasek salami prasuje si¢ recznie
(w pierwszym etapie) za pomocg drewnianych lub metalowych watkéw. Nastepnie prasowanie wykonuje si¢
mechanicznie lub hydraulicznie.

Po pierwszej operacji prasowania laski salami ponownie umieszcza si¢ na rusztach i wedzi na zimno przez okoto 6
godzin.

W razie potrzeby mozna je ponownie poddaé prasowaniu (1-2 dni). Nastepnie laski salami wyjmuje si¢ w celu
dojrzewania i suszenia.

Okres dojrzewania/suszenia: w temperaturze 12-16 °C przez okolo 14-16 dni. Proces ten konczy sig, gdy laski
salami wytwarzaja szeleszczacy dzwigk po dotknigciu.

Aby produkt byl zgodny z warto$ciami fizycznymi i chemicznymi okre$lonymi w pkt 2, cykl produkcyjny musi
trwac co najmniej 20 dni.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktorego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykiecie znajduje si¢ napis ,Babic de Buziu PGI”.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny obejmuje administracyjng jednostke terytorialng okregu Buziu.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Whiosek o rejestracje nazwy ,Babic de Buzdu” jako ChOG opiera si¢ na jej renomie, wymiarze ludzkim wynikajacym
z umiejetno$ci osob zaangazowanych w produkcje oraz pikantnym smaku lokalnie produkowanej papryki chili.
Innymi stowy, szczegélne cechy ,Babic de Buziu” sg zwiazane z obszarem geograficznym, na ktérym salami to jest
produkowane, oraz ze specyficzng lokalng metoda stosowang na tym obszarze. Cechy te wynikaja z wybranej
mieszanki stosowanych przypraw, w tym chili, oraz z tradycji, ktéra ugruntowala renome produktu i doprowadzita
do rozwoju szczegélnych umiejetnosci osob zaangazowanych w proces produkeji, ktére to umiejetnosci sa
przekazywane z pokolenia na pokolenie.

,Babic de Buzau” jest tradycyjnym produktem o duzej renomie, zbudowanej na przestrzeni lat i opartej na kulturze
i geografii regionu, a takze na uznaniu tego produktu zaréwno na szczeblu krajowym, jak i miedzynarodowym. To
co$ wiecej niz tylko przysmak: jest to symbol lokalnego dziedzictwa gastronomicznego, gleboko zakorzeniony
w historii i kulturze okregu Buzdu. Jego korzenie siggaja okolo 1900 roku, a tradycja z nim zwigzana jest
przekazywana z pokolenia na pokolenie, stanowiac czg$¢ historii tego obszaru.

Lokalne pochodzenie i tradycja

Nazwa ,Babic de Buziu” jest Scile zwigzana z obszarem geograficznym, na ktérym salami produkuje sie od czasow
starozytnych. Salami Babic produkowane w okregu Buziu jest gléwnym Zrédlem dochodéw dla wielu miejscowych
mieszkaficow i stanowi niezbedng rezerwe zywnoSci dla rodzin na tym obszarze. T¢ tradycyjna metode
pieczolowicie zachowano, przekazujac ja z pokolenia na pokolenie, i pomimo trudnosci narzuconych przez rezim
komunistyczny, ktory ograniczyt dostep do informacji i wiedzy, rzemiosto to nadal przekazywano ustnie, bez
zadnych oficjalnych dokumentéw.

W pracach encyklopedycznych zatytulowanych Judetul Buzau: Traditii, legende, obiceiuri, datini [Okreg Buzdu: tradycje,
legendy, nawyki, zwyczaje] (Editgraph, 2012, s. 219-220) oraz ,Patrimoniul gastronomic al judetului Buziu”
[,Dziedzictwo gastronomiczne okregu Buzdu”] (Universul Scolii, 2018, s. 23-26) ,Babic de Buzdu” opisano
w przepisie jako ,stynny produkt spozywczy znany od konca XVIII wieku”, kiedy to wykorzystanie papryki
zapozyczono ,od serbskich ogrodnikéw mieszkajacych w miescie Buzdu” (...), i w ktérym wykorzystuje si¢ ,migso
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wieprzowe (i wolowing), mielong papryke, s6l i ostonki wolowe”. (...) Papryke pozostawia si¢ w worku na tydziefi, by
zmiekla (...), nastepnie przepuszcza sig ja przez sito, by otrzymac paste (...), a skorke wykorzystuje si¢ do produkeji
papryki w proszku. Przygotowanie: migso mieli si¢ grubo, dodaje si¢ wyzej wymienione skladniki, a mieszaning
wyrabia si¢ kilkakrotnie w ciggu dwdch dni. Napelnia si¢ ostonke, a nastgpnie watkuje salami butelka w celu
usunigcia pecherzykéw powietrza. Pozostawia si¢ je do wyschniecia, a nastepnie wedzi”.

Renoma ,Babic de Buzdu”

W ostatnich latach salami ,Babic de Buzdu” coraz czgSciej pojawia si¢ w publikacjach gastronomicznych, audycjach
telewizyjnych i artykulach prasowych, co podnosi jego renome¢ zaréwno na szczeblu krajowym, jak
i migdzynarodowym. Najistotniejsze wzmianki pojawily si¢ w rumunskich mediach, w tym w agencji prasowej
Agerpres oraz w gazetach ,Financiarul” i ,Adevarul”, w ktérych podkreslono zaréwno autentyczny smak salami, jak
ijego tradycyjna metode przygotowania. ,Babic de Buzdu” pojawia si¢ w réznych audycjach telewizyjnych, z ktérych
wszystkie przyczyniajg si¢ do promowania produktu i tradycji kulinarnej okregu Buzdu.

Produkt ten zyskal rowniez szerokie uznanie na arenie migdzynarodowej. Niedawno, w 2017 r. ,Babic de Buzidu”
zostalo w sklasyfikowane przez TasteAtlas jako siddme najlepiej oceniane salami na $wiecie. W 2023 r. otrzymalo
zlotg gwiazde od Migdzynarodowego Instytutu Smaku w Brukseli, co potwierdza jego autentyczng jako$¢ i smak.

Obecno$¢ na targach i promocja poprzez turystyke gastronomiczng

Salami ,Babic de Buzdu” jest zawsze obecne na targach rolno-spozywczych organizowanych w Rumunii i Republice
Moldawii i stanowi jeden z najpopularniejszych produktéw podczas tych wydarzed. Produkt zyskal uznanie na
rynku miedzynarodowym dzigki duzym targom, takim jak targi w hali Romexpo w Bukareszcie czy targi
w Kiszyniowie.

Obecnie lokalna turystyka gastronomiczna odgrywa kluczowg role we wzmacnianiu renomy produktu.
W kontekscie zycia kulinarnego w okregu Buzdu ,Babic de Buzdu” stanowi reprezentatywny element lokalnego
dziedzictwa, jak podkres§lono w publikacji Harta produselor traditionale [Mapa produktéw tradycyjnych] (ANTREC Buziu,
5. 295).

Legenda napoleoriska

Jedna z najpopularniejszych legend dotyczacych ,Babic de Buzdu”, znana miejscowym mieszkaficom obszaru
geograficznego i wspomniana w internecie na stronie adevirul.ro (https://adevarul.ro/stiri-locale/buzau/secretele-
babicului-de-buzau-deliciosul-salam-1760382.html, dostep dnia 18 stycznia 2017 r.), jest zwigzana z cesarzem
Napoleonem Bonaparte. W artykule tym czytamy: ,»Babic de Buzdu« stalo si¢ réwniez przedmiotem legendy.
Historia mowi, ze gdy cesarz Napoleon wracal po kampanii rosyjskiej, goscit przez jedng noc w domu bojara
z Buzdu o nazwisku Vernescu. Wérdd lokalnych przysmakéw na stole znalazly si¢ »tuicd de Lopdtaric (rodzaj
brandy), »branza de burduf de Penteleu« (rodzaj sera), a takze salami »Babic de Buzidu« — przyniesione przez staroste
serbskich ogrodnikéw — ktére cesarz bardzo docenil. Przy wyjezdzie Napoleon otrzymat 20 lasek »Babic de Buziuc
i w ramach podzigkowania skreslil bojarowi odrecznie kilka linijek tekstu”.

Jesli chodzi o czynnik ludzki, przepis na ,Babic de Buzdu” byl przekazywany z pokolenia na pokolenie, poniewaz
produkt stanowil gléwne Zrédlo dochodéw miejscowej ludnosci i byl zakonserwowanym, niepsujacym sig
pozywieniem.

Gospodarstwa na obszarze geograficznym charakteryzuja si¢ niska lub $rednig wydajnoscig, a wiele etapdéw produkeji
odbywa si¢ recznie: suszenie migsa, jego obracanie, homogenizowanie mielonego migsa, wigzanie kofcéw lasek
salami sznurkiem, prasowanie lasek w pierwszym etapie oraz przygotowywanie salami zgodnie z wymogami
dotyczacymi wprowadzania do obrotu. Na wszystkich tych etapach wymagane sa umiejetnodci producentéw,
a takze lokalne umiejetnosci w zakresie uprawy wykorzystywanej papryki chili i papryki stodkiej.

Umiejetnosei te sa czeScig dziedzictwa gastronomicznego przekazywanego z pokolenia na pokolenie i zostaly
potwierdzone $wiadectwem wydanym przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi w 2016 r., w ktérym ,Babic de
Buzdu” uznano za produkt tradycyjny.

Przekazywanie tej wiedzy i doswiadczenia pozwolito utrzymaé na wspomnianym obszarze geograficznym ciaglos¢
produktu popularnego zaréwno w Rumunii, jak i za granicg.
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Umiejetnosci te sa wysoko cenione przez mieszkancow, ktérzy poswiecili swoje zycie, aby stworzy¢ jak najlepszy
produkt. Z pasja i poSwicceniem pieczolowicie przekazywali tajemnice produkcji nastgpnemu pokoleniu. Ta
spuscizna jest niczym $wiadectwo przekazania wiedzy i gwarantuje, Ze kazdy aspekt rzemiosla zostanie w pelni
rozumiany i doceniony (Zrédlo: dokument notarialny przekazania rzemiosta nastepnemu pokoleniu przez panig
Georgete Marice, lat 77, w rece jej wnukéw, 2014 r.).

Tradycyjne metody produkcji stosowane przez miejscows ludno$¢ Buzdu, przekazywane z pokolenia na pokolenie,
znajduja odzwierciedlenie w jej wiedzy na temat sposobu doboru kawalkoéw wieprzowiny i wolowiny niezbednych
do nadania produktowi prasowanego i jednorodnego wygladu po krojeniu. Wyglad zewnetrzny salami wynika
z techniki prasowania. Pikantny i korzenny smak jest wynikiem stosowania odpowiedniej mieszanki migsa
i przypraw (papryki stodkiej, chili w proszku i lokalnej papryki chili).

Inng technika stosowang przez miejscowych mieszkancoéw jest wedzenie dymem, ktére polega na wystawieniu
produktu ,Babic de Buzdu” na dzialanie dymu wytwarzanego w wyniku powolnego spalania suchego drewna drzew
liSciastych w taki sposob, aby wytworzy¢ niewielki plomien i duzo dymu. Producenci wiedzg dokladnie, kiedy
salami nabierze typowego aromatu dymu wedzarniczego i w ktérym momencie nalezy je prasowaé recznie za
pomocg drewnianych lub metalowych waltkéw. Podczas procesu wedzenia lokalni producenci, w oparciu o swoja
wiedze fachowa, oceniajg czas potrzebny na prasowanie i suszenie oraz wiedzg, kiedy salami ,Babic de Buzdu” jest
gotowe, rozpoznajac szeleszczacy dzwigk lasek.

Jesli chodzi o wlasciwosci smakowe, w przeciwienistwie do innych regiondw, tylko region Buzdu jest znany ze
stosowania papryki chili jako skladnika salami Babic oraz mieszanki migsa wieprzowego i wolowego. Okreg Buziu
charakteryzuje si¢ umiarkowanym klimatem kontynentalnym o gorgcych latach i lagodnych zimach. Warunki te sg
odpowiednie do dojrzewania ,Babic de Buzidu”. Umiarkowana wilgotno$¢ wplywa na proces suszenia, nadajac
produktowi specyficzng konsystencje.

Zainteresowanie uprawa papryki chili i papryki stodkiej na tym obszarze wzrosto od czaséw Il wojny Swiatowej
dzigki praktykom selekcji, ktére pozwolity zachowa¢ lokalne odmiany. W o$rodku badawczym w Buzidu od 1996 r.
przeprowadzono szereg badan w celu ustabilizowania cech papryki chili w rumunskich odmianach rodzimych.
Obszar uprawy warzyw charakteryzuje si¢ niskg wysokoscig nad poziomem morza i w przewazajacej mierze plaska
topografig, typowa dla taraséw réwnin zalewowych. Taka konfiguracja geograficzna ulatwia réwnomierne
rozprowadzenie wody w glebie i zapewnia skuteczne odwadnianie, co stanowi niezbedne warunki do optymalnego
rozwoju upraw papryki chili. Piaszczyste gleby na tarasie réwniny zalewowej Buziu doskonale nadaja si¢ do
ogrodnictwa, a obszar ten jest idealny do uprawy ostrej papryki chili wykorzystywanej do produkgji ,Babic de
Buzdu”, ktéra nadaje salami charakterystyczny pikantny, korzenny i ostry smak. Papryke chili wykorzystywana
w produkcie uprawia si¢ na tym obszarze. Papryke przetwarza si¢ tradycyjnie (konserwowanie przez solenie lub
suszenie i mielenie).

Producenci ,Babic de Buzdu” nadal pozyskuja naturalne przyprawy, ktérych uzywaja, od ogrodnikéw sprzedajacych
swoje plody na targu w Buzdu (zrédla: Viorel Frincu, Buzdu, gradina cu bulgari [Buzdu i bulgarscy ogrodnicy],
DacoRomand, 2005; Marius Constantinescu, zalacznik 6 do specyfikacji ,Carnati de Plescoi PGI").

U podnézy podkarpackich zboczy Buziu lasy lisciaste tradycyjnie sa waznym Zrédlem drewna dla procesu wedzenia
salami ,Babic de Buzdu”. Do dominujacych gatunkéw naleza rézne odmiany debu, dostosowane do warunkéw
glebowych i klimatycznych obszaru, charakteryzujacych sie glebami gliniastymi, dobrze drenowanymi i bogatymi
w skladniki odzywcze. Utrzymano tradycje stosowania esencji drewna drzew lisciastych (debu), zapewniajac cigglosé
metody wedzenia i zachowujac szczegblne wlasciwosci organoleptyczne produktu.

W rezultacie przez dziesigciolecia proces produkcji, oparty na umiejetno$ciach lokalnych producentéw, pozostal
w duzej mierze niezmieniony, a nierozerwalny zwiagzek migdzy produktem, jego nazwa i pochodzeniem
geograficznym ugruntowal si¢ mocno w $wiadomosci konsumentéw. Konsumenci znaja ,Babic de Buzidu” jako
suszone na surowo, prasowane salami wytwarzane na okre§lonym obszarze geograficznym z migsa wieprzowego
i wolowego przyprawianego sola i mieszanka przypraw, o czerwonawobrgzowej barwie, a takze pikantnym
aromacie 1 smaku, ktére mozna przypisaé lokalnej ostrej papryce chili, procesowi wedzenia na zimno
z wykorzystaniem drewna drzew liSciastych oraz procedurom prasowania, dojrzewania i suszenia.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

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

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