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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/2025/5637)

W nastepstwie niniejszej publikacji organy parnistwa cztonkowskiego lub pafistwa trzeciego lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w paristwie 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 publikaciji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Batog de sturion”
Nr UE: PGI-RO-02979 - 21.7.2023

ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa ChOG

,Batog de sturion”

2. Panstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Rumunia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.7. Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

Kod Nomenklatury scalonej

03 —RYBY I SKORUPIAKI, MIECZAKI I POZOSTALE BEZKREGOWCE WODNE

0305 - Ryby suszone, solone lub w solance; ryby wedzone, nawet gotowane przed lub podczas procesu wedzenia
0305 49 — Pozostale

0305 49 80 — Pozostalte

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

,Batog de sturion” to produkt spozywczy wytwarzany z ryb. Surowcem jest poledwica z jesiotra pochodzacego
z akwakultury.

Jesiotr pochodzacy z akwakultury ma wlasciwosci niezbedne do uzyskania odpowiednich wlasciwosci organolep-
tycznych produktu, poniewaz jego dieta jest zblizona do diety jesiotra dzikiego. Zyje réwniez w podobnych
warunkach sprzyjajacych wzrostowi i rozmnazaniu oraz jest chowany w kontrolowanym srodowisku wodnym, bez
zanieczyszczen ze Srodowiska naturalnego.

Poledwica z jesiotra stanowi co najmniej 94 % produktu korficowego. Pozyskuje si¢ ja z okazéw o masie co najmniej 7
kilograméw i zawartosci thuszczu co najmniej 7 %. Produkt powstaje z jednego kawatka, ktéry jest filetowany,
odskérzany i porcjowany recznie. Zastosowanie poledwicy z jesiotra nadaje produktowi zwartg strukture, dzieki
czemu fatwo si¢ go kroi.

(") 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.

3.5.

3.6.

Proces produkeji obejmuje solenie przy uzyciu mieszanki 4 % soli kamiennej i 2 % cukru, co nadaje gotowemu
produktowi specyficzny smak, suszenie, ktére pomaga uzyska¢ odpowiednig konsystencje, przy czym wilgotnosé
resztkowa gotowego produktu wynosi co najmniej 35 %, oraz wedzenie dymem z drewna drzew liSciastych, ktére
nadaje produktowi barwe i dopelnia smak.

Gotowy produkt jest owijany siatka, aby zachowac jedrnos¢ filetu. Ma gladka powierzchnie i wydtuzony, owalny,
nieregularny ksztalt. Barwa powierzchni stanowi polgczenie zlotych i zlocistobrazowych odcieni. Po przekrojeniu
produkt jest w Srodku przejrzysty i thusty, delikatny w dotyku, ale niezbyt suchy.

,Batog de sturion” ma lekko dymny zapach obejmujacy szeroki wachlarz smakéw i aromatéw. Stodko-stony smak
uzupetnia migsny smak charakterystyczny dla jesiotra, ktory pozbawiony jest intensywnej rybiej nuty.

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

Do produkgji ,Batog de sturion” konieczny jest surowiec, czyli poledwica z jesiotra pochodzacego z akwakultury
(rodzina jesiotrowate (Acipenseridae), gatunki Huso huso, Acipenser gueldenstaedtii i Acipenser baerii), a takze skladniki
takie jak sol kamienna niejodowana i cukier.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy wytwarzania produktu: odbiér surowcéw i materialéw przetworczych, sortowanie, patroszenie, filetowanie,
odskérzanie i porcjowanie, mrozenie, rozmrazanie, trymowanie, solenie, sprawdzanie poziomu zasolenia, wigzanie
i przygotowanie do suszenia, wedzenie, chtodzenie i dojrzewanie.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktorego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Na etykiecie umieszcza si¢ nastepujgce informacje:

—  nazwe produktu ,Batog de sturion”,

— nazwg producenta,

—  logo jednostki kontrolujacej i certyfikujacej.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny ,Batog de sturion” obejmuje obszar okregu Tulcza zgodnie z podzialem administracyjnym
Rumunii. Obejmuje delte Dunaju (zajmujaca 87,73 % powierzchni okregu Tulcza, okolo 580 000 ha) oraz ujscie
Dunaju, ktéry wpada do Morza Czarnego.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Whiosek o rejestracje produktu ,Batog de sturion” opiera si¢ na jego renomie jako produktu spozywczego
zwigzanego z danym obszarem geograficznym od kilku pokolen.

Wedlug @steuropastudier — duriskiego portalu poswigconego studiom nad Europg Wschodnia, prowadzonego przez
Wydziat Studiéw Wielokulturowych i Regionalnych Uniwersytetu w Kopenhadze, stowo batog nalezy do stownictwa
jezykéw stowianskich i oznacza bicz lub kij. Stowo batog pojawilo si¢ na tym obszarze geograficznym w wyniku
osiedlenia si¢ tam w XIX wieku stowianskich imigrantéw. Poniewaz ich podstawowym zajeciem na tym obszarze
geograficznym bylo ryboléwstwo i przetwérstwo ryb, etniczny wplyw kulturowy zostal przeniesiony na produkt
znany jako batog. Wynika to z faktu, ze filet uzywany do produkcji batog de sturion, ktéry byl nastepnie
przetwarzany poprzez wedzenie, solenie i suszenie, przypominal rzemienie bata znanego z kultury emigrantow.
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Produkt ,Batog de sturion” zyskal renome dzigki profilowi sensorycznemu i zlozonemu aromatowi uzyskanemu
w wyniku tradycyjnego procesu przetwarzania, wyrafinowanemu smakowi podobnemu do smaku migsa
drobiowego, jednolitemu wygladowi oraz delikatnej, ale jedrnej konsystencji charakterystycznej dla migénia
grzbietowego jesiotra.

W opracowaniu ,Fauna ichtiologicd a Romaniei” [,Ichtiofauna Rumunii’] opublikowanym w 1909 r. dr Grigore
Antipa, wybitny rumunski biolog, ktéry poswiecit swojg kariere zrownowazonemu zarzadzaniu delta Dunaju,
wspomina o ,batogul afumat de sturion (morun)”.

W 1911 r. kolejna wzmianka o ,batog de sturion (morun)” jako produkcie pochodzacym z tego obszaru
geograficznego pojawila si¢ w czasopiémie Romdnul, rok I, nr 13, strona 5, drukowanym w Aradzie, w artykule

X9

zatytutowanym ,Cronica stiintificd” — ,Morunul” [,Kronika naukowa: bieluga”].

W 1916 r. w pracy naukowej ,Pescdria si pescuitul in Romania” [,Ryboléwstwo i potowy w Rumunii”], tom 8, nr 46,
opublikowanej w Bukareszcie, dr Grigore Antipa wspominal o produkgji ,batog de sturion (morun)” z filetu jako
o specyficznym produkcie tradycyjnym. W innym rozdziale tej pracy znajdujemy drugg wzmianke o ,batog de
sturion (morun, nisetru)” przygotowywanym z poledwicy.

W 1939 r. w artykule ,Note de cilitorie — O excursie in Delta Dundrii” [,Notatki z podrézy — Wycieczka do delty
Dunaju”], opublikowanym w czasopi$mie Natura nr 8, Bukareszt, dr Victoria G. Iuga, kustosz Muzeum Historii
Naturalnej im. Grigorego Antipy, opisala ,batog de sturion (morun)” jako dobrze znany produkt pochodzacy z tego
obszaru geograficznego.

W 1975 r. whasciwe ministerstwo, za poSrednictwem Ministerstwa Rolnictwa i Przemystu Spozywczego — Instytutu
Produkcji Rybnej i Przemystowej, opracowalo norme przemystowa dotyczaca produkeji ,batog de sturion”, NID
161-71 N. 24 ,Wewnetrzna norma departamentu dotyczaca czgSciowo utrwalonych przetworéw rybnych batog”.
Poniewaz obszar geograficzny stanowi zrédlo dostaw, w normie nie rozréznia si¢ juz surowca z bielugi i jesiotra
rosyjskiego ze wzgledu na ich podobieristwa organoleptyczne.

W przewodniku po§wigconym turystyce gastronomicznej Indreptar gastronomic pentru agroturism [Przewodnik kulinarny
po agroturystyce] autorstwa Mariany Drigoi, opublikowanym w 2006 r., zaproponowano menu charakterystyczne dla
tego obszaru geograficznego, w ktérym wymieniono batog z filetu z jesiotra (bietuga, jesiotr rosyjski).

Inna opublikowana wzmianka pochodzi z 2016 roku, kiedy to Fundacja Slow Food umiescita ,Batog de sturion” jako
produkt pochodzacy z tego obszaru geograficznego w migdzynarodowym katalogu zagrozonych produktéw
spozywczych ,Ark of Taste”. Jest to internetowy katalog tradycyjnie wytwarzanych produktéw spozywczych
zawierajacy ponad 5900 produktéw charakterystycznych dla okreslonych obszaréw geograficznych (a takze
lokalnych gatunkéw roélin i zwierzat) z ponad 150 krajéw, opracowany przez zesp6t autoréow zlozony
z pracownikéw naukowych i studentéw Uniwersytetu Nauk Gastronomicznych (Pollenzo, Wlochy).

Ze wzgledu na swojg renome ,Batog de sturion” zyskat rozglos jako produkt wysokiej jakosci we wrzesniu 2022 r.
podczas organizowanego od kilku lat festiwalu Rowmania-Ivan Patzaichin FEST, po$wigconego zréwnowazonemu
rozwojowi obszaru geograficznego, dzigki nagrodzie przyznanej stowarzyszeniu RO-PESCADOR.

,Batog de sturion” prezentowano podczas réznych wydarzen promujacych produkty rolno-spozywcze wsrdd ogétu
spoleczenstwa i specjalistow.

Byly to: ,Mancim si trdim romaneste” [,Jedzenie i Zycie po rumunsku”] (Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
[MADR], Bukareszt, Rumunia, listopad 2019 r.); wystawa ,Migdzynarodowy Dziefi Dunaju” (Cernavoda, Rumunia,
2022 r.); targi lokalnych producentéw (Tulcza, Rumunia, pazdziernik 2022 r.); targi ,Narodowy Dzieni Rumuriskich
Produktéw Rolno-Spozywczych” (MADR, Bukareszt, Rumunia, pazdziernik 2022 r. i pazdziernik 2023 r.);
konferencja ,Oznaczenia geograficzne w sieci basenu Morza Czarnego” (Galacz, Rumunia, pazdziernik 2022 r.);
targi turystyczne ,Touristica” (Kluz-Napoka, Rumunia, luty 2023 r); ,Wystawa produktéw z terytoriéw lokalnych
grup dzialania (LGD) z Bulgarii, Rumunii i innych pafistw cztonkowskich UE” (Ruse, Bulgaria, marzec 2023 r.);
,Targi tradycyjnych produktéw rumunskich” (MADR, Bukareszt, Rumunia, listopad 2023 r.) oraz targi ,Poftim, din
Romania!” [,Prosz¢ bardzo, produkty z Rumunii!”] (MADR, Bukareszt, Rumunia, grudzien 2023 r.).

,Batog de sturion” jest zatem identyfikowany jako produkt pochodzacy z okreslonego obszaru geograficznego.
Odestanie do publikacji specyfikacji

https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/2025/caiete-de-sarcini-202 3/CS-Batog-de-sturion-revizuit-mai-2 5.pdf
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