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Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare
(C[2026/750)

In urma acestei publiciri, autorititile unui stat membru sau ale unei tari terte sau o persoand fizici ori juridicd avind un

interes legitim si stabilitd sau rezidentd intr-o tard terd pot, in conformitate cu articolul 17 din Regulamentul

(UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului (), sd depund la Comisie o opozitie, in termen de trei luni de la

data prezentei publicari.

DOCUMENT UNIC
»Babic de Buziu”
Nr. UE: PGI-RO-03000 - 22.9.2023
DOP () IGP (X)
1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]
,Babic de Buzidu”
2. Statul membru sau tara tertd
Romadnia
3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Codul din Nomenclatura Combinatd
16 - PREPARATE DIN CARNE, DIN PESTE, DIN CRUSTACEE, DIN MOLUSTE, DIN ALTE NEVERTEBRATE
ACVATICE SAU DIN INSECTE
3.2.  Descrierea produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1
Produsul,Babic de Buziu” este un salam crud-uscat, presat, cu gust picant, realizat din cirnuri de calitate superioard
(buciti de carne din care se indeparteaza fragmentele de os, grisimea moale, flaxurile, ligamentele, tendoanele, vasele
mari de singe si partile singerate) de porc si vitd, utilizate in parti egale porc si vitd, maturate prin sirare uscatd, tocate
la dimensiunea de 10 mm, condimentate si introduse in intestine naturale de vitd. Ingredientele folosite la
condimentare: boia dulce, boia iute, ardei iute. Amestecul introdus in intestine naturale de vitd este supus afumdrii cu
lemn de esent3 tare, presdrii, maturdrii si uscirii (minim 20 de zile), la rece.
Materiile prime de baza folosite pentru fabricarea produsului,Babic de Buziu” sunt: buciti de carne de porc si de
vitd de calitate superioard, alese in proportii egale.
Ingredientele pentru prepararea produsului,Babic de Buziu”:
amestecul de sdrare (in conformitate cu dispozitiile legale);
condimente: boia dulce, boia iute, ardei iute achizitionat de la producitorii locali din Buzau.
ardeiul iute poate fi utilizat: ca atare (intreg si cu seminte), fie conservat (conservare prin sirare sifsau uscare si
macinare).

(') Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului din 11 aprilie 2024 privind indicatiile geografice pentru vin,
bauturi spirtoase si produse agricole, precum si privind specialitdtile traditionale garantate si mentiunile facultative de calitate pentru
produsele agricole, de modificare a Regulamentelor (UE) nr. 1308/2013, (UE) 2019/787 si (UE) 2019/1753 si de abrogare a
Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 (JO L, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

Materii auxiliare:

membrane naturale de vitel/ bovind conservate prin sirare.
Materiale auxiliare:

Lemnul de esenti tare.

Caracteristici organoleptice

Aspectul exterior: batoane presate, cu lungimea de 20-40 cm (batoane intregi) sau pand la 100 cm (batoanele pentru
feliere), diametru intre 25 - 45 mm si cu greutate intre 200 grame si 1 kg, legate la capete cu sfoard sifsau clipsate.
Membrana naturali este nedeterioratd, aderentd la compozitie, prezentand incretituri fine §i uneori este acoperitd, in
mod neuniform, cu un strat subtire de levuri albe.

Consistenta: elastici pand la tare la suprafatd si in zona periferic a sectiunii, mai moale dar legatd spre centru.

Aspectul in sectiune: masa compozitiei este compactd, bine legatd, mozaicatd, cu mici insule de seu sif sau slining,
raspandite uniform pe toatd suprafata. Se observa prezenta ardeiului iute.

Culoare: exterior - membrand brun deschisd pand la brun inchisi, curatd, nelipicioasd, acoperitd partial de un strat de
levuri albe. In sectiune culoarea variazd de la brun-roscat la rosu rubiniu, cu un mozaic marmorat, echilibrat vizual,
fiind admisd o nuantd mai inchisd pe o portiune de maxim 15 mm de la margine.

Gust si miros: miros de afumdturd si mirodenii, gust picant-iute (intepdtor cu o senzatie gustativd usturdtoare),
datorat amestecului de condimente utilizat, moderat sirat.

Caracteristici fizico-chimice la sfarsitul perioadei de maturare-uscare

Parametri de verificat Valori admise
Grasime (%) maxim 20
Proteine (%) minim 18
Sare (%) maxim 5

Produsul,Babic de Buzdu” se prezinta la comercializare sub urmatoarele 2 (doud) forme:
—  baton presat, vrac i [sau ambalat in hartie ceratd, folie permeabild, celofanatd, microperforatd sau in vid; sau

—  batonul de babic destinat comercializdrii feliat - produsul se feliazd cu membrana. Feliile sunt comercializate in
pachete de diferite gramaje/mdrimi, ambalate in hartie ceratd, in vid sau in atmosferd protectoare.

Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geograficd delimitatd

Receptia materiilor prime, ingredientelor si a materialelor auxiliare, transarea carcaselor si a pieselor, sirarea uscati,
tocarea, umplerea membranelor, zvantarea si afumarea la rece a batoanelor cu lemn de esentd tare, presarea,
maturarea §i uscarea se desfdgoard in aria geografica delimitata.

Obtinerea pastei: Cdrnurile se cintdresc in proportii egale, se introduc in masina de tocat. Pasta obtinutd se
omogenizeazd manual si se malaxeazd, cu amestecul de condimentare. Pasta se matureazd 12 ore, la o temperaturd
cuprinsd intre -1° C si + 4° C.

Umplerea in membrane: Pasta este introdus in membranele naturale.

Zvantarea si afumarea la rece: Se efectueazi timp de 8-24 ore, la o temperaturd cuprinsd intre 10 °C si + 12° C.
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3.5.

3.6.

Afumarea se face cu lemn de esentd tare. Durata de afumare este intre 3 - 8 zile, in corelatie cu operatia de presare.

Dupid primul ciclu de afumare, urmeazd presarea batoanelor. Fiecare strat de batoane se preseazd (in prima fazd)
manual prin utilizarea unor sucitoare [facilete de lemn sau a unei vergele metalice. Se continud presarea prin actiune
mecanicd sau hidraulici.

Dupd prima presare, batoanele sunt repuse pe rame si se afumd la rece cca. 6 ore.

Daci este necesar, batoanele pot fi din nou supuse unui proces de presare (1-2 zile). Apoi batoanele sunt mutate
pentru maturare-uscare.

Perioada de maturare-uscare: la 12-16 °C, aproximativ 14-16 zile. Procesul este finalizat cind, la atingere, batoanele
Jfosnesc”.

Ciclul de fabricatie dureazd minim 20 zile, produsul incadrandu-se in parametrii fizico-chimici definiti la punctul 2.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd

Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Eticheta contine mentiunea ,Babic de Buzdu IGP”.

Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd delimitatd cuprinde unitatea administrativ-teritoriald a judetului Buzau.

Legitura cu aria geograficd

Cererea de inregistrare a denumirii ,Babic de Buzdu” ca IGP se bazeazd pe reputatia sa, pe factorii umani dati de
indemanarea persoanelor implicate in productie si pe gustul picant dat de ardeii iuti produsi la nivel local. Altfel
spus, caracteristicile produsului ,Babic de Buzdu” sunt legate de aria geograficd in care se produce, prin metoda
specificd zonei, pe baza amestecului de condimentare, care include ardeiul iute, precum si pe baza traditiei care a
generat reputatie si abilitati specifice celor implicati in proces, abilitdti transmise din generatie in generatie.

Produsul,Babic de Buzdu” este un produs traditional cu o reputatie bine documentatd, consolidatd in timp prin
influentele culturale si geografice ale regiunii, dar si prin recunoasterea sa nationald si internationald. Este mai mult
decit o simpld delicates3, fiind un simbol al patrimoniului gastronomic local, inridacinat adanc in istoria si cultura
judetului Buzadu. Povestea sa incepe in jurul anului 1900, iar traditia sa continud si fie transmisd din generatie in
generatie, aducand cu sine o firama din istoria locului.

Originea si traditia locald

Denumirea ,Babic de Buzidu” este strans legatd de arealul geografic in care a fost produs incd din cele mai vechi
timpuri. Produsul Babic din judetul Buzdu a reprezentat o sursd principald de venit pentru multi localnici si o
rezerva esentiald de hrani pentru familiile din zoni. Aceastd metoda traditionald a fost pastratd cu multd daruire, a
fost transmisd din tatd in fiu si, in ciuda dificultdtilor impuse de regimul comunist, care a restrictionat accesul la
informatii si cunostinte, mestesugul a continuat sd fie transmis prin intermediul invatdturii orale, fird documente
oficiale.

In lucrdrile Enciclopedia ,Judetul Buziu: Traditii, legende, obiceiuri, datini” (Editgraph, 2012, pag. 219-220) si
,Patrimoniul gastronomic al judetului Buzdu” (Universul Scolii, 2018, pag. 23-26) este prezentata reteta produsului
,Babic de Buzdu” ca un ,preparat cunoscut din vechime, de la sfarsitul secolului al XVIII-lea, cAnd ardeiul a fost
utilizat «de la sarbi gradinari din municipiul Buzdu, (...) si cu «carne de porc (se adaugd vitd), ardei tocat, sare, mag
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de vitd» (...) ardeiul se lasd la «putrezit» intr-un sac vreme de o sdptdmand ...se dau prin ciur si se obtine o pastg, (...)
din coji se face boia. «Preparare: carnea se toacd mare, se adaugd ingredientele de mai sus, se frimantd compozitia de
mai multe ori, de-a lungul a 2 zile. Se umple matul, se calcd apoi cu sticla pentru aplatizarea si pentru eliminarea
eventualelor goluri. Se lasd la zvantat si apoi se afumd».

Reputatia produsului«Babic de Buzdu»

in ultimii ani,,Babic de Buziu” a fost din ce in ce mai mult mentionat in publicatii gastronomice, emisiuni TV si
articole de presd, consolidindu-si reputatia atit pe plan national, cat si international. Unele dintre cele mai
importante mentiuni ale sale au aparut in presa roméneascd, cum ar fi in publicatiile ,Agerpres”, ,Financiarul” si
»2Adevirul”, unde a fost subliniat atat gustul siu autentic, cat si metoda traditionald de preparare. De asemenea,
produsul a fost prezentat in diverse emisiuni TV, toate acestea contribuind la promovarea produsului si a traditiei
culinare din judetul Buzdu.

Recunoasterea internationald a produsului a fost, de asemenea, semnificativa. In prezent, in 2017, acesta a fost inclus
in topul celor mai apreciate salamuri din lume de citre TasteAtlas, ocupand locul 7, iar in 2023, a primit o stea de aur
,Superior Taste Award” din partea International Taste Institute din Bruxelles, confirmand astfel calitatea si gustul siu
autentic.

Prezenta la targuri si promovarea prin turismul gastronomic

Produsul,Babic de Buziu” este prezent constant la targurile agroalimentare din Romania si Republica Moldova, fiind
unul dintre cele mai apreciate produse de la aceste evenimente. Targuri importante, precum cele organizate la
Romexpo Bucuresti sau la Chisindu, au oferit produsului ocazia de a se face cunoscut pe piata internationald.

In prezent, turismul gastronomic local joacd un rol esential in consolidarea reputatiei produsului. In cadrul circuitelor
culinare organizate in judetul Buziu,,Babic de Buzdu” este un element reprezentativ al patrimoniului local, asa cum
este evidentiat in ,Harta produselor traditionale” (ANTREC Buziu, pag. 295).

Legenda lui Napoleon

Una dintre legendele cele mai populare despre,Babic de Buzdu”, cunoscute de localnici din arealul geografic si
mentionate in mediul on-line pe pagina adevirulro (https://adevarul.ro/stiri-locale/buzau/secretele-babicului-de-
buzau-deliciosul-salam-1760382.html, in data de 18.01.2017), este legatd de impdratul Napoleon Bonaparte.
,Babicul a devenit si subiect de legenda. Se spune cd imparatul Napoleon, aflat in retragere dupd campania din Rusia,
ar fi innoptat in casa boierului Vernescu, din Buzau. Printre delicatesele locale oferite la masa au fost tuica de Lopatari,
brinza de burduf de Penteleu, dar si babic adus de starostele gridinarilor sarbi, pe care imparatul l-a apreciat.
Napoleon ar fi primit in dar, la plecare, 20 de batoane de babic, iar in semn de multumire i-a lisat boierului cateva
randuri scrise.”

Sub aspectul factorilor umani, reteta pentru,Babic de Buzdu” a fost transmisd din tatd in fiu, deoarece prepararea
produsului era principala sursa de venit a localnicilor si principala rezerva de hrand, conservatd, care nu se altera.

Exploatatiile din aria geografici au capacitate micd sau medie, iar numeroase etape in obtinerea produsului sunt
realizate manual: sirarea uscatd a cdrnii, intoarcerea acesteia, omogenizarea pastei, legarea cu sfoard a batoanelor,
presarea batoanelor in prima etapd, pregitirea in formele de prezentare necesare comercializdrii. Priceperea
oamenilor se manifestd de-a lungul acestor etape, la care se adaugd priceperea locald in cultivarea ardeilor utilizati.

Aceastd pricepere, de fapt, face parte din patrimoniul gastronomic local care s-a transmis de-a lungul generatiilor si a
fost validatd prin obtinerea de la Ministerul Agriculturii si Dezvoltdrii Rurale in anul 2016 a Atestatului de produs
traditional pentru,Babic de Buziu”.

Asimilarea acestor cunostinte si a acestei experiente a mentinut continuitatea, in zona geografici mentionatd, a unui
produs apreciat atat in Romania, cit si peste hotare.
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Acest mestesug este pretuit de localnici care si-au dedicat viata mdiestriei in crearea acestui produs. Cu pasiune si
ddruire, acesti localnici au transmis cu grijd secretele citre urmdtoarea generatie. Marturie este certificatul prin care
se transmit cunostintele asigurandu-se cd fiecare aspect al acestei arte este inteles si apreciat pe deplin (sursi:
Document notarial de transmitere a mestesugului din generatie in generatie de la dna Marica Georgeta 77 ani, in
anul 2014 citre nepotii si).

Metodele de productie folosite in mod traditional de populatia din Buzdu, transmise din generatie in generatie, se
reflectd in cunoasterea modului de selectare a bucitilor de carne de porc si vitd necesare pentru a-i conferi
produsului aspectul presat si omogen in sectiune. Aspectul exterior al produsului este creat prin tehnica de presare.
Gustul picant - iute este rezultatul utilizirii unui amestec adecvat de carne si condimente (boia dulce si iute si ardeiul
iute local).

O altd tehnicd folositd de localnici este conservarea prin afumare, care presupune expunerea produsului,Babic de
Buzdu” la fumul produs prin arderea lentd a lemnului uscat de esentd tare, in asa fel incat s se producd o flacird
micd si mult fum; producitorii cunosc exact momentul in care salamul isi va obtine intensitatea caracteristici a
gustului de afumat si stiu exact momentul necesar presarii manuale cu ficileele de lemn sau cu vergeaua metalica.
In timpul procesului de afumare, producitorii locali, pe baza experientei, evalueazd cit mai trebuie tinut la presat si
uscat si cunosc momentul in care produsul,Babic de Buzdu” este finalizat prin depistarea sunetului de,fosnire” a
batoanelor.

Sub aspectul caracteristicilor gustative, spre deosebire de alte regiuni, numai regiunea Buzdu este cunoscutd pentru
utilizarea ardeiului iute ca ingredient in Babic si prin compozitia de carne de porc si vitd. Buzdul are un climat
temperat-continental, cu veri cilduroase si ierni blande, conditii pentru maturarea produsului,Babic de Buziu”.
Umiditatea moderatd influenteaza procesul de uscare, conferindu-i textura sa specifica.

Interesul in cultivarea ardeiului de boia a cunoscut in zond o crestere dupd al doilea rizboi mondial, in urma unor
intense selectii conservative. La statiunea de cercetdri Buzdu, incepand cu anul 1996, s-au initiat studii in scopul
stabilizarii pentru soiurile autohtone a caracteristicilor de ardei iute. Zona legumicold se caracterizeazd printr-o
altitudine joasd si o topografie predominant pland, specificd terasei de luncd. Aceastd configuratie geograficd
faciliteazd distributia uniforma a apei in sol si asigurd un drenaj eficient, conditii esentiale pentru dezvoltarea optima
a culturilor de ardei iute. In terasa de luncd a judetului Buzdu sunt soluri nisipoase numai bune pentru a fi folosite
pentru gradindrit, fiind un teren ideal pentru cultura ardeiului iute picant care este utilizat in compozitia Babicului de
Buziu, conferindu-i gustul picant, iute, intepator. Ardeiul iute utilizat in compozitia produsului provine din culturile
din aceastd zond. Modul de prelucrare a ardeilor este traditional (conservare prin sirare si/sau uscare si micinare).

Producitorii de,Babic de Buzdu” mentin si astdzi aceleasi surse de aprovizionare a condimentelor naturale si anume
de la cultivatorii de legume din Buziu (surse: Viorel Frincu, ,Buzdu, gradina cu bulgari” Editura: DacoRomand, 2005;
Marius Constantinescu (In anexa nr. 6 a Caietului de sarcini Carnati de Plescoi IGP).

In Subcarpatii Buzdului, padurile de foioase au reprezentat traditional o sursd importanti de lemn pentru procesul de
afumare a produsului Babic de Buziu. Printre speciile predominante se numird diverse varietdti de stejar, adaptate
conditiilor pedoclimatice ale zonei, caracterizate prin soluri lutoase, bine drenate si bogate in nutrienti. Traditia
folosirii esentelor tari (stejar) se pdstreazd, asigurdnd continuitatea metodei de afumare si pdstrarea calititilor
organoleptice specifice produsului,Babic de Buziu”.

In consecintd, pe parcursul unor decenii intregi in care procesul de productie impregnat de priceperea producitorilor
locali a rdmas practic neschimbat, conexiunea indisociabild dintre produs, denumirea acestuia si aria geografica s-a
consolidat in mintea consumatorului, care percepe prin,Babic de Buzdu” acel salam crud-uscat, presat, realizat in
aria geograficd indicatd, din carnuri de porc si vitd, combinate cu amestecul de condimentare/sdrare, avand culoare
brun roscatd, cu aromd si gust picante datorate iutimii ardeiului iute local, precum si afumdrii la rece cu lemn de
esentd tare si procesului de presare si maturare-uscare.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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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