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Uverejnenie Ziadosti o zdpis nizvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny
(C[2026/750)
Po tomto uverejneni mozu organy clenského Stitu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i pravnickd osoba, ktord md
oprédvneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo dha tohto uverejnenia podla
¢lanku 17 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat namietku Komisii.
]EDNOTNY" DOKUMENT
»Babic de Buziu“
EU &.: PGI-RO-03000 - 22. septembra 2023
CHOP () CHZO (X)
1.  Nazov (ndzvy) vyrobku (CHOP alebo CHZO)
,Babic de Buzau“
2. Clensky stét alebo tretia krajina
Rumunsko
3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Ciselny znak kombinovanej nomenklatiry
16 — PRIPRAVKY Z MASA, RYB, KOROVCOV, MAKKYSOV ALEBO OSTATNYCH VODNYCH BEZSTAVOVCOV
ALEBO HMYZU
3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1
Vyrobok ,Babic de Buziu“ je pikantnd, surovd, sufend a lisovand saldma vyrobend z vysokokvalitného misa (kusy
misa bez akychkolvek dlomkov kosti, makkého tuku, liach, vizov, chrupaviek, velkych ciev alebo krvavého
tkaniva), z polovice bravéového a z polovice hovddzieho misa, vysuseného solenim, mletého na 10 mm,
ochuteného a plneného do prirodnych hovidzich ¢riev. Prisady pouzité na ochutenie saldmy: sladkd mletd paprika,
mleté &ili a cili papricka. Zmes sa plni do prirodnych hovadzich ¢riev, potom sa Gdi na tvrdom dreve, lisuje sa,
dozrieva a nechédva sa susit (najmenej 20 dni) v chlade.
Zdkladné suroviny, ktoré sa pouzivaja pri vyrobe vyrobku ,Babic de Buziu*, si: vysokokvalitné kusy bravcového
a hovidzieho misa v rovnakom pomere.
Prisady na pripravu vyrobku ,Babic de Buzdu:
soliaca zmes (v stlade s prislusnymi pravnymi predpismi);
korenie: sladkd mletd paprika, mleté ¢ili, ¢ili papricky zakiipené od miestnych vyrobcov v Buziu;
pouzité ¢ili papricky mozu byt: Cerstvé (celé so semenami) alebo konzervované (solenim afalebo susenim a mletim).
() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospodarskych vyrobkov, ako aj o zaru¢enych tradi¢nych $pecialitdch a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospodarske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 1151/2012
(U.v.EUL, 20241143, 23.4.2024, ELI http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

Doplnkové prisady:

prirodné telacie/hovidzie ¢revd konzervované solenim.
Pomocny materidl:

Tvrdé drevo.

Organoleptické vlastnosti

Vonkajsi vzhlad: lisované tycinky s dfzkou od 20 cm do 40 cm (celé tycinky) alebo do 100 cm (hrubsie salimy na
krdjanie), priemerom od 25 mm do 45 mm a hmotnostou od 200 gramov do 1 kg. Konce st zviazané alebo
zastrihnuté. Prirodné ¢revo je neposkodené a dobre prilne k zmesi. Md jemné zdhyby a niekedy je nerovnomerne
pokryté tenkou vrstvou bielych kvasiniek.

Konzistencia: pruznd az pevnd na povrchu a na koncoch, miksia, ale bez limania v strede.

Vzhlad na reze: hmota zloZenia je kompaktnd, konzistentnd a skvrnitd, so Skvrnami hovidzieho afalebo bravéového
tuku rovnomerne rozlozenymi v celom prie¢nom reze. Cili papricka v saldme je viditena.

Farba: zvonku md ¢revo svetlohnedd az tmavohnedd farbu, vyzerd ¢isto a nelepkavo, miestami vidno $kvrnky
bielych kvasiniek. Farba prie¢neho rezu sa pohybuje od ¢ervenohnedej az po rubinovii a vykazuje vizudlne vyvazeny
mramorovy mozaikovy vzor. Pripustny je tmavs{ odtieni siahajici maximalne 15 mm od obvodu.

Chut a vona: dymovd a korenistd aréma a ostrd, pikantnd a Stiplavé chut vdaka pouzitej zmesi korenin; mierne sland.

Fyzikdlne a chemické vlastnosti na konci obdobia suienia

Parametre, ktoré sa maja overovat Pripustné hodnoty
Tuk (v %) maximélne 20
Bielkoviny (v %) minimélne 18
Sol (v %) maximalne 5

Saldma ,Babic de Buzdu“ sa preddva v dvoch formach:

—  ako lisované saldmové tycinky, volne loZené afalebo balené do voskového papiera alebo priepustnych,
celofdnovych, mikroperforovanych alebo vikuovo uzavretych obalov; alebo

—  ako saldmové tycinky uréené na predaj v pldtkoch — vyrobok sa kréja spolu s ¢revom. Platky sa preddvaja v roznych
hmotnostiach a velkostiach, balené vo voskovom papieri, v ochrannej atmosfére alebo vakuovo balené.

w7y

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Prevzatie surovin, prisad a pomocnych materidlov, rozrezanie jato¢nych tiel a anatomickych casti, suché solenie,
mletie, plnenie ¢riev, sudenie a ddenie salimovych tyciniek za studena na tvrdom dreve, ndsledné lisovanie, zrenie
a suSenie — vSetky tieto kroky sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Vyroba mletého misa: Miso sa odvazi v rovnakom pomere a vlozi sa do mlynceka. Takto ziskané mleté miso sa
ru¢ne homogenizuje a zmiesa s korenim. Potom sa nechd 12 hodin zriet pri teplote od -1 °C do + 4 °C.

Plnenie do ¢riev: Mleté miso sa plni do prirodnych ¢riev.

SuSenie a tidenie za studena: Tento proces sa vykondva 8 az 24 hodin pri teplote od 10 °C do +12 °C.
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3.5.

3.6.

Na tdenie sa pouziva tvrdé drevo. Saldma sa tidi a potom sa lisuje 3 az 8 dni.

Po prvom tdeni sa salimové ty¢inky lisujii. Kazda vrstva salamovych tyc¢iniek sa (v prvej faze) lisuje ruéne pomocou
drevenych alebo kovovych valcekov. Lisovanie sa potom vykondva mechanicky alebo hydraulicky.

Po prvom lisovani sa saldimové tycinky vlozia spit na rosty a tdia sa za studena priblizne 6 hodin.
V pripade potreby sa moZu znova stlacit (1 — 2 dni). Potom sa salimové ty¢inky odobert na zrenie a susenie.

Obdobie zrenia/suenia: pri teplote 12 — 16 °C priblizne 14 az 16 dni. Proces je ukonceny, ked salimové ty¢inky pri
dotyku vydavaji Suchotavy zvuk.

Vyrobny cyklus trvd minimélne 20 dni, aby vyrobok splial fyzikdlne a chemické hodnoty podla bodu 2.

Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Na etikete st uvedené slovd ,Babic de Buziu CHZO*.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Vymedzend zemepisnd oblast zahffia administrativnu tizemni jednotku Zupy Buziu.

Sivislost so zemepisnou oblastou

Ziadost o registriciu ndzvu ,Babic de Buzdu“ ako CHZO sa zaklad4 na jeho dobrej povesti, [udskom rozmere, ktory
vyplyva zo zru¢nosti [udi zapojenych do jeho vyroby, a na pikantnej chuti miestnej produkcie ¢ili papriciek. Inymi
slovami, charakteristické vlastnosti vyrobku ,Babic de Buzdu“ st spojené so zemepisnou oblastou, v ktorej sa vyrdba,
a so $pecifickou miestnou metédou, ktord sa tam pouziva. Tieto vlastnosti st vysledkom vybranej zmesi korenin,
vratane ¢ili, a tradicie, ktord vytvorila povest vyrobku a viedla k rozvoju $pecifickych zrucnosti tcastnikov
vyrobného procesu, ktoré sa odovzddvaji z generdcie na generdciu.

Saldma ,Babic de Buziu“ je tradi¢ny vyrobok so silnou povestou, ktord sa ¢asom vyvinula a ktord sa riadi kultirou
a geografiou regionu, ako aj uznanim vyrobku na vnutrostitnej a medzindrodnej tirovni. Je to viac ako len pochiitka,
je to symbol miestneho gastronomického dedicstva, ktoré je hlboko zakorenené v histérii a kulttire Zupy Buziu. Jeho
histéria sa zacala pisat okolo roku 1900 a jeho tradicia sa odovzdévala z generdcie na generdciu a niesla so sebou cast
histérie tejto oblasti.

Miestny povod a tradicia

Nézov ,Babic de Buzidu“ je tizko spojeny so zemepisnou oblastou, v ktorej sa salima vyrdba uz od ddvnych dias.
Saldma Babic vyrdband v Zupe Buzdu je hlavnym zdrojom prijmov mnohych miestnych obyvatelov a zdkladnou
potravinovou zdsobou pre rodiny v tejto oblasti. Tato tradi¢nd metdda sa zachovdvala s velkym nasadenim,
odovzddvala sa z generdcie na generdciu a napriek tazkostiam sposobenym komunistickym rezimom, ktory
obmedzoval pristup k informacidm a vedomostiam, sa remeslo nadalej odovzdavalo ustne, bez akychkolvek
oficidlnych dokumentov.

V encyklopedickych ¢lénkoch s ndzvom ,Zupa Buziu: tradicie, legendy, zvyky, obycaje“ (vydavatelstvo Editgraph,
2012, s. 219 - 220) a ,Gastronomické dedicstvo zupy Buzdu“ (vydavatelstvo Universul Scolii, 2018, s. 23 — 26) je
saldma ,Babic de Buzdu“ v recepte opisand ako ,sldvny potravindrsky vyrobok, zndmy od konca 18. storocia“, ked sa
prevzalo pouzitie papriky ,od srbskych zdhradnikov, ktori Zili v meste Buzdu® (...), pri ktorom sa pouziva ,bravcové
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miso (a hovidzie), mletd paprika, sol a hovidzie ¢revd. (...) Paprika sa nechd tyzden ,rozkladat“ vo vrecku (...,
potom sa prepasiruje cez sitko, aby sa ziskala pasta (...), a Supky sa pouZijii na vyrobu mletej papriky. ,Priprava:
miso sa nahrubo pomelie, pridajii sa uz uvedené prisady a zmes sa pocas dvoch dni niekolkokrdt miesi. Nasledne sa
¢revo naplni a saldma sa splosti flagou, aby sa odstranili vzduchové bubliny. Nechd uschnat a potom sa vyadi*.

Povest vyrobku ,Babic de Buzdu®

V poslednych rokoch sa o vyrobku ,Babic de Buzdu“ ¢oraz Castejsie piSe v gastronomickych publikécidch, televiznych
reldcidch a ¢lankoch v tladi, ¢o posilnilo jeho povest na ndrodnej i medzindrodnej tirovni. Niektoré z najdoleZitejsich
zmienok o flom sa objavili v rumunskych médidch vratane tlaovej agenttiry Agerpres a novin Financiarul a Adevdrul,
kde sa vyzdvihovala jeho autentickd chuf aj tradi¢ny spdsob pripravy. Vyrobok ,Babic de Buziu* sa objavil v roznych
televiznych reldcidch. Vetky prispeli k propagécii vyrobku a kulindrskej tradicie Zupy Buzdu.

Vyrobok ziskal aj Siroké medzindrodné uznanie. V poslednych rokoch sa saldma ,Babic de Buzdu“ umiestnila
v rebricku TasteAtlas v roku 2017 na 7. mieste medzi najlepsie hodnotenymi saldmami na svete. V roku 2023
ziskala zlatt hviezdu od Medzindrodného institdtu chuti v Bruseli, ¢o potvrdzuje jej autentickd kvalitu a chut.

Pritomnost na veltrhoch a propagdcia prostrednictvom gastronomického cestovného ruchu

Saldma ,Babic de Buzdu“ je vzdy pritomnd na agropotravindrskych veltrhoch organizovanych v Rumunsku
a Moldavskej republike a patri medzi najobltibenejsie vyrobky na tychto podujatiach. Vyrobok ziskal uznanie na
medzindrodnom trhu vd'aka velkym veltrhom, ako napriklad veltrhy Romexpo Bukurest a Kisifov.

V stcasnosti zohrdva klticovt dlohu pri posilfiovani dobrej povesti vyrobku miestny gastronomicky cestovny ruch.
V kontexte kulindrskych okruhov organizovanych v Zupe Buziu je saldima ,Babic de Buzdu“ reprezentativnou
polozkou miestneho dedi¢stva, ako sa uvddza v ,Mape tradi¢nych vyrobkov* (ANTREC Buzdu, strana 295).

Napoleonskd legenda

Jedna z najpopuldrnejsich legiend o vyrobku ,Babic de Buzdu“, zndma miestnym obyvatelom v zemepisnej oblasti
a uvddzand online na strinke adevdrulro (https://adevarul.ro/stiri-locale/buzau/secretele-babicului-de-buzau-
deliciosul-salam-1760382.html z 18. janudra 2017), je spojend s cisirom Napoleonom Bonapartem. ,Vyrobok ,Babic
de Buzdu' sa stal aj predmetom legendy. Traduje sa, Ze ked cisdr Napoleon ustupoval po ruskom tazeni, bol na jednu
noc hostom v dome pédna Vernesca, bojara z Buzdu. Medzi miestnymi pochitkami, ktoré sa pontkali na stole, boli
Juicd de Lopatari‘ (druh konaku), branzd de burduf de Penteleu’ (druh syra), ale aj salima ,Babic de Buzdu‘ — ktort
priniesol vodca srbskych zédhradnikov — a ktord cisdr velmi ocenil. Pri odchode dostal Napoleon 20 tyc¢iniek ,Babic
de Buzdu’ a ako podakovanie pontkol bojarovi niekolko napisanych riadkov.

Pokial ide o ludsky faktor, recept na salimu ,Babic de Buziu“ sa odovzddval z generdcie na generaciu, kedZe tento
vyrobok bol pre miestnych obyvatelov hlavnym zdrojom prijmov a uchovévali sa vdaka nemu potraviny, ktoré sa
rychlo kazia.

Farmy v zemepisnej oblasti maji nizku az strednt kapacitu a mnohé vyrobné fizy sa vykonavaji ru¢ne: susenie
misa, jeho obracanie, homogenizicia mletého masa, zvdzovanie koncov salimovych tyciniek $pagdtom, lisovanie
saldmovych tyciniek pocas prvej fdzy a priprava salimy podla poziadaviek na jej uvedenie na trh. Vo vietkych tychto
fazach sa vyuzivaja zruénosti vyrobcov, ako aj miestne zru¢nosti pri pestovani ¢ili a sladkej papriky.

Tieto zru¢nosti sii sicastou gastronomického dedi¢stva, ktoré sa odovzddva z generdcie na generdciu, a boli
potvrdené certifikdtom, ktory v roku 2016 udelilo ministerstvo polnohospoddrstva a rozvoja vidieka a v ktorom sa
saldma ,Babic de Buzdu“ uzndva ako tradi¢ny vyrobok.

Vdaka odovzddvaniu tychto vedomosti a skiisenosti sa v uvedenej zemepisnej oblasti zachovala kontinuita vyrobku,
ktory je ceneny v Rumunsku aj v zahranici.
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Miestni obyvatelia, ktorf zasvitili svoj Zivot tomu, aby bol tento vyrobok ¢o najkvalitnejsi, si tieto zrucnosti velmi
cenia. S nad$enim a oddanostou odovzdavali tajomstvd dalsim generdcidm. Toto dedi¢stvo je ako certifikdt, ktorym
sa vedomosti odovzddvaji dalej a zabezpecuje sa, Ze kazdy aspekt remesla je plne pochopeny a oceneny (zdroj:
notérsky doklad o odovzdani remesla dalSej generécii od 77-ro¢nej pani Georgety Marici jej vnukom, 2014).

Tradi¢né vyrobné postupy pouzivané miestnymi obyvatelmi Zupy Buzdu, ktoré sa odovzddvaji z generdcie na
generdciu, sa odrdzaju v ich znalostiach o vybere kusov bravcového a hovidzieho misa potrebnych na to, aby mal
vyrobok po nakrdjani lisovany a homogénny vzhlad. Jeho vonkajsi vzhlad je vysledkom techniky lisovania. Jeho
palivé a korenistd chut je vysledkom pouzitia spravnej zmesi misa a korenia (sladkd paprika, mleté ¢ili a miestna ¢ili
papricka).

Dal3ou technikou, ktori miestni obyvatelia pouzivajd, je Gdenie, pri ktorom sa vyrobok ,Babic de Buziu® vystavuje
dymu, ktory vznikd pomalym spalovanim suchého tvrdého dreva takym sposobom, aby sa vytvoril maly plamen
a vela dymu. Vyrobcovia presne vedia, kedy saldima ziska svoju typickd intenzitu ddenej chuti a kedy by sa mala
rucne stlacit drevenymi alebo kovovymi valéekmi. Pocas tidenia miestni vyrobcovia na zdklade svojich skasenosti
odhadujii Cas potrebny na lisovanie a suSenie a podla Suchotu salimovych tyciniek rozpoznaji, kedy je salima
,Babic de Buzdu“ hotovd.

Pokial ide o chutové vlastnosti, na rozdiel od inych regiénov je iba regién Buzdu zndmy pouzivanim ¢ili papriciek
ako zlozky v saldime Babic a zmesou bravcového a hovidzieho misa. Regién Buzdu md mierne kontinentdlne
podnebie s horticimi letami a miernymi zimami. Tieto podmienky st vhodné na dozrievanie salimy ,Babic de
Buzdu“. Mierna vlhkost ovplyviiuje proces suSenia a doddva mu Specificka textiru.

Zéujem o pestovanie Cili a sladkej papriky v tejto oblasti od druhej svetovej vojny vzréstol, a to vdaka vytrvalej
selekcii, ktorou sa podarilo zachovat miestne odrody. Vo vyskumnom zariadeni v Buzdu sa od roku 1996
uskutocnilo niekolko $tadii s cielom stabilizovat vlastnosti ¢ili papriciek v rumunskych povodnych odrodach.
Oblast pestovania zeleniny sa vyznacuje nizkou nadmorskou vyskou a prevazne rovinatym reliéfom typickym pre
luzné terasy. Tdto geografickd konfigurdcia ulahcuje rovnomerné rozlozenie vody v pode a zabezpecuje ti¢inné
odvadzanie vody, ¢o s zdkladné podmienky pre optimalny vyvoj plodin ¢ili papriciek. Pieso¢natd poda na
zdplavovej terase v Buzdu je idedlna pre zdhradnictvo, pretoZe je idedlna na pestovanie ¢ili papriciek, z ktorych sa
vyrdba saldma ,Babic de Buziu“ a ktoré jej doddvaja charakteristickti ostrd, korenistti a $tiplav chut. Cili papricky,
ktoré sa pouZivaji v tomto vyrobku, sa pestujii v tejto oblasti. Papriky sa spractvajii tradi¢nym spdsobom (solenim
ajalebo sugenim a mletim).

Vyrobcovia salimy ,Babic de Buzidu“ stdle ziskavaju prirodné korenie, ktoré pouzivaju, od zdhradkdrov z Buzdu
(zdroje: Viorel Frincu, Buzdu and the Bulgarian gardeners, vydavatelstvo DacoRomand, 2005; Marius Constantinescu,
priloha 6 k $pecifikicidm CHZO ,Carnati de Plescoi).

Na podkarpatskom tpati Buzdu su listnaté lesy tradine doélezitym zdrojom dreva na tdenie vyrobku ,Babic de
Buzdu“. Prevlddaji rozne druhy dubov, ktoré st prisposobené podnym a klimatickym podmienkam oblasti, pre
ktort st charakteristické hlinité, dobre odvodnené a na Ziviny bohaté pody. Zachovava sa tradicia pouZivania esenci
z tvrdého dreva (dub), ¢im sa zabezpecuje kontinuita sposobu tGdenia a zachovavaji sa $pecifické organoleptické
vlastnosti vyrobku.

V dosledku toho sa v priebehu desatroci, pocas ktorych sa vyrobny proces, presiaknuty zru¢nostami miestnych
vyrobeov, zvid¢a nezmenil, v povedomi spotrebitelov pevne zakorenilo neoddelitelné spojenie medzi vyrobkom,
jeho ndzvom a zemepisnym povodom. Spotrebitelia poznaji ,Babic de Buzdu“ ako surovo suSent lisovand saldmu
vyrdbant vo vymedzenej zemepisnej oblasti z bravéového a hovidzieho misa ochuteného solou a zmesou korenin,
ktord md ¢ervenohnedu farbu, korenistt arému a chut, ktord je pripisand miestnym ¢ili paprickdm, ako aj tdeniu za
studena z tvrdého dreva, lisovaniu, zreniu a suSeniu.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

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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