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Elnevezés bejegyzése irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek
minGségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjin
(C/2025/4080)

E kozzétételt kovetGen barmely tagdllam vagy harmadik orszdg hatdsiga, vagy barmely olyan, harmadik orszdgban

lakohellyel rendelkezd, illetve letelepedett természetes vagy jogi személy, akinek, illetve amelynek ahhoz jogos érdeke

ftz8dik, felszélalast nydjthat be a Bizottsighoz a kozzététel idSpontjitdl szamitott hirom hoénapon belil az

(EU) 2024/1143 eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 17. cikkével (') dsszhangban.

EGYSEGES DOKUMENTUM
»,Boudin blanc de Liége”
EU-szdm: PGI-BE-03345 — 2024.9.11.
OEM () OFJ (X)
1.  Elnevezés(ek)
,Boudin blanc de Liege”
2. Tagédllam vagy harmadik orszig
Belgium
3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. Kombindlt Nomenklatiira-kdd
16 — HUSBOL, HALBOL, RAKFELEBOL, PUHATESTUBOL VAGY MAS GERINCTELEN VIZIALLATBOL, VAGY
ROVARBOL KESZULT TERMEKEK
1601 — Kolbdsz és hasonld termékek huasbol, vagdsi melléktermékbdl, belsGségbdl, vérbdl vagy rovarbdl; ezeken a
termékeken alapuld élelmiszerek

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jeldlt termék leirdsa

A ,Boudin blanc de Liege” szinhus és sertészsiradék feldolgozdsaval készitett fehér hurka. Az elkészités sordn a
huskeveréket szaritott egész majordnnalevelekkel kell {zesiteni. A keveréket természetes bélbe toltik (sertés vastag- és
végbél).

A henger alakd, fogyasztok szdmdra egészben (mindkét végén elkotve) drusitott ,Boudin blanc de Liege” 15-40 cm
hosszisdg, legfeliebb 60 mm dtmérdjd. Szeletelt vagy darabolt csomagoldsban drusitott termék esetén a hurka lehet
40 cm-nél hosszabb. Csomagolhat¢ lgyfdlidba vagy légateresztd folidba, vakuum- vagy védGgdzas csomagolasba.
Fizikai és kémiai jellemzdok

—  zsirtartalom: 10 % és 25 % kozott,

—  fehérjetartalom: minimum 10 %,

—  kollagéntartalom: maximum 1,5 %,

(") Az Eurdpai Parlament és a Tandcs (EU) 2024/1143 rendelete (2024. dprilis 11.) a borokra, a szeszes italokra és a mez&gazdasagi
termékekre vonatkozé foldrajzi drujelz6krdl, valamint a hagyomanyos kilonleges termékekrsl és a mezSgazdasdgi termékek
mindségére utalé vélaszthaté kifejezésekrdl, az 1308/2013/EU, az (EU) 2019/787 és az (EU) 2019/1753 rendelet médositdsardl,
tovabbd az 1151/2012/EU rendelet hatalyon kiviil helyezésér6l (HL L, 2024/1143, 2024.4.23., ELL: http://data.europa.eu/elifreg/
2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

kollagén-fehérje ardny: maximum 0,15,
keményitStartalom: maximum 3 %,

sOtartalom: maximum 1,8 %.

Erzékszervi jellemz6k:

A termék szine a fehértSl a vildgossziirkéig terjed (1013, 7035, 9001, 9002, 9003 és 9010 RAL
szindrnyalatok). A termék feldaraboldsakor ldtszanak a majordnnadarabkék.

A texttraban kivehet6k a hdsszemesék.
Egyértelmtien érezhetd a majordnna aromdja, amit a tobbi osszetev$ aromdja nem fed el.

A jellegzetes majordnna-iz uralkodo.

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

A ,Boudin blanc de Liege” sovany sertéshiisbol (pofahils, lapocka, illetve hét) és/vagy sertészsiradékbol késziil.

A szinhds, a zsir és a bél kivételével a sertés egyéb ehet részei nem megengedettek. A toltelékanyag csak természetes
bélbe (sertés vastag- és végbél) tolthetd.

A ,Boudin blanc de Liege” kotelez$ sszetevdje a szdritott majorannalevél. A keveréknek legalabb 1,5 g/kg ardnyban
kell tartalmaznia egész majordnnaleveleket, amelyeket a tobbi Osszetevével egy iddben adnak hozzd. A termék
jellegzetes érzékszervi tulajdonsdgainak elérése érdekében a kovetkezd kovetelményeknek kell teljesiilniiik:

kizardlag az Origanum majorana L. faj haszndlhato,

a majorannanak szabadfoldi termesztésbdl kell szarmaznia,

a majordnndt virdgzas el6tt be kell takaritani,

a majoranna szaritasat a betakaritast kovet§ 24 6ran beliill meg kell kezdeni, és zdrt, nem fiitott helyiségben kell
végezni, ahol a h6mérséklet nem haladhatja meg a 40 °C-t. A szdritds sordn a majordnndt racson, kozvetlen

napfénytél védve kell elhelyezni;

a szdritds végén a majordnna nedvességtartalmdnak, valamint a szdritott majordnnadgacskdk illoolaj-
tartalmdnak meg kell felelnie a majordnnakotegekre vonatkozé NF ISO 10620 szabvany elSirdsainak;

a szdritott majordnndt dgacskdk formdjdban kell tdrolni, legfeljebb 40 °C hémérsékleten és 40 %-os relativ
paratartalom mellett, kozvetlen napfényt6l védve. A majordnna nedvességtartalmanak 12 tomegszdzalék alatt
kell maradnia;

a majordnnat nem szabad ionizalé sugdrzéssal kezelni;

amikor a szdrakrol lefejtik a leveleket, csak az egész leveleket szabad megtartani. A levelek lefejtése utdn
hatramaradd szdr és esetleges egyéb maradékok mérete nem haladhatja meg a 7 mm-t;

a lefejtett majordnnaleveleket sotétben kell tarolni, legfeljebb 40 %-os relativ paratartalom mellett (a majordnna
nedvességtartalmanak 12 tomegszdzalékndl kisebbnek kell lennie). A végleges csomagoldsnak 1égmentesnek
kell lennie.

Az egyéb engedélyezett hozzavalok egy pozitiv listaban szerepelnek.

Az eldallitds azon miveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

Az érintett miveletek a kovetkezsk:

a keverék elkészitése,

a bél sétalanitdsa,
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3.5.

3.6.

—  Dbélbe toltés,
—  {6zés,

—  hités.

A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok

A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozé egyedi szabdlyok

Ha a termék csomagolds nélkiil keriil forgalomba, a bejegyzett elnevezést, az OFJ-re valé hivatkozast és az eurdpai
logét fel kell tiintetni a termék mellett elhelyezett drcimkén. Az informdciéknak a fogyaszté szdmadra lathaténak és
olvashaténak kell lenniiik, és azokat egyértelmden kell feltiintetni.

A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozdsa

A foldrajzi teriilet Liége tartomadny teljes teriiletét magdban foglalja.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A ,Boudin blanc de Liege” és a szdrmazdsi helye kozotti kapcsolat a terméket egyediildlléva tevé majordnna izén
alapszik.

A majordnna (Origanum majorana L.) része a liege-i emberek kulturélis identitdsdnak. Kuilonféle ételek, példaul a liege-i
modra elkészitett folyami rdk, borjafej és vagdalt izesitésére haszndljak. Népszertisége miatt haszndljak a ,Boudin
blanc de Liege” hurkaban is.

A hentesek tobb mint egy évszazad alatt tobb ellatasi halozatot is létrehoztak a szdritott majordnnalevél folyamatos
ellitasdnak biztositdsa érdekében. Torténelmi visszatekintésben Liege tartomdnyban legaldbb a XIX. szdzad 6ta
termesztenek majordnndt. A hentesek maguk is termesztették a kertjikben, és a padldson vagy jol szell6z8
helyiségben szdritottdk. A zoldségtermesztSk szintén termesztették és a helyi piacokon értékesitették a terményt. Az
1950-es, 1960-as évektSl kezdve a zoldségtermeszték a terményt dtadtdk a fdiszernévények és fdszerek
feldolgozdsdra szakosodott véllalatoknak, amelyek ezt kovetGen a szdritott majordnndt eladtdk a henteseknek. A
helyi majordnnatermesztés egy részét fokozatosan az import valtotta fel. A hentesek azonban azéta is kiemelt
figyelmet forditanak a fiszernévények mingségére.

A ,Boudin blanc de Liége” kiilonleges jellemzdi a szdritott majordnnalevélre vonatkozé mindségi kovetelményekbdl
erednek. A majoranna kiilonleges koriiltekintést igényel a szdritds, a levelek eltavolitdsa, a csomagolds és a tarolds
sordn. A majordnnadgacskdkat a betakaritdst kovet§ 24 6rdn beliil rdcson szétteritik szdradni, legfeljebb 40 °C-on.
Az ionizdl6 sugdrzdssal torténd feldolgozds nem megengedett, mivel lényegesen csokkentené a fliszernovény
aromdjat és izét. Ezt kovetSen a szdritott majordnnadgacskdkat szdraz helyen, kozvetlen napfénytdl tévol téroljak.
Amikor a szdrakrol lefejtik a leveleket, csak az egész leveleket tartjdk meg. Ezeket légmentesen zdr6do
csomagoldsban, sotétben taroljak. E 1épések betartdsa lehet6vé teszi a kivalo érzékszervi tulajdonsigokkal rendelkezd
szaritott majordnnalevél el8allitdsat. 2015-ben a Lieége-Gembloux Agrirtudomdnyi és Biotechnoldgiai Egyetem
érzékszervi elemzést végzett, amely arra a kovetkeztetésre vezetett, hogy az e kovetelményeknek megfelelGen
elgallitott majordnndval {zesitett fehér hurka ize jelentésen eltért a hétkoznapi majordnndval izesitett fehér hurka
izétdl.

Liege tartomdnyban a hentesek kiilonleges szakértelemre tettek szert e majordnna izének megdrzésében és a
tiszernovény lathatova tételében a ,Boudin blanc de Liege™-ben. A gyartdsi folyamat elsg és legfontosabb lépése a
levelek hozzdaddsa a hurkakeverékhez. A keverékbe csak egész levelek keriilnek. Ezért lathaték a hurkdban
levéldarabkak, amikor felszeletelik. Az olyan technikdk alkalmazdsa mellett, mint példdul a 90 °C-ra melegitett tejben
torténd {6zés, a levelek nem lathatok a végtermékben. A mdsodik jelents 1épés a hurka f6zése, amelynek sordn a
hurkdt haslében g6zolik vagy f6zik. A hurka bels6 hémérsékletének legalabb 68 °C-ot el kell érnie. F6zés utdn a
hurkat azonnal hiitik hideg vizbe mértdssal vagy hideg vizes permetezéssel. Ezzel a mddszerrel elérhetd, hogy a hiis
tokéletesen atfGjon és a termék mikrobioldgiai biztonsdga is garantdlt legyen, egyuttal megdrizhet§ a majordnna
aromadja és ize is.
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A majoranna izét a XX. szdzad eleje 6ta a ,Boudin blanc de Liege” sajatossdgaként ismerik el. Ezt a f(iszernovényt a
gasztronémiai {rdsokban és a sajtoban részletezett kiilonbozd elkészitési folyamatok mind emlitik az osszetevék
felsoroldsaban, kiilonosen J. Paquot La cuisine et la patisserie bourgeoises d la portée de tous cimd, 1903 koriil kiadott
mitive (74. o.), valamint a Le Courrier de I'Escaut (Petites recettes pratiques. Cuisine, Le Courrier de I'Escaut, 1914. janius 11.,
3. 0.) és a Le Bien public (Les boudins, Le Bien public, 1916. november 24., 1-2. o.) tjsdgok. Ez dsszhangban van tobb
szerz6, koztik J. Haust véleményével, aki az 1933. évi Dictionnaire liégeois-ban (392. o.) kijelenti, hogy a hurkdban
majordnndt haszndlnak. R. de Warsage megjegyzi, hogy Liége ,a majordnndval killonlegesen izesitett [...] fehér
hurkdt mondhatja magdénak” (Le folklore de la table, Liege, 1938, 15-16. 0.). Van Gelderen ramutat, hogy ,a [liege-i]
fehér hurka egyedi izét a majordnna adja” (Trésors gourmands de Wallonie, Tournai, 1999, 115-118. o.). Y. Delairesse
megjegyzi, hogy a Cocus-Bia hentesiizletben (Liege) kindlt ,szdmos specialitds” kozott szerepel a ,majoranndval
izesitett fehér hurka” (Quand le pays de Liége se met a table, 2. kotet, Grivegnée, 2003, 57. o.). Végil E. Greenberg azt
allitja, hogy a liege-i fehér hurka a majordnna aroméjardl hires, amely minden mdstl megkiilonbozteti (Jaime la
saucisse! Parizs, 2019, 131. 0.).

A ,Boudin blanc de Liege” elééllitdsdhoz sziikséges szakértelem mdr a 20. szdzad el6tt kialakult, és a liege-i hentesek
nemzedékrdl nemzedékre, valamint gyakorlati képzés vagy foglalkoztatds keretében adjik tovabb a tudist az j
generdcioknak. Regionalis, orszagos és nemzetkozi versenyek is népszertisitik a termel6k munkdjit. A Walloon
Boudinwall verseny egyik kategoridjat példaul 2013 éta kizdrdlag e terméknek szentelik. Tovabbad a liege-i hentesek
tobbszor is (1983, 1989, 2005 és 2013) vilagrekordot allitottak fel a leghosszabb fehér hurkdval, ezdltal
hozzdjérulva szakértelmiik elismertetéséhez és a termék hirnevének népszertsitéséhez.

A ,Boudin blanc de Liege” hagyomdnyosan hidegen, szeletekre vigva fogyaszthat6. Néha a ,dresséye”, a jellegzetes
liege-i felvagott-valogatds részét is képezi. Mds receptek is hasznaljak kiemelt osszetevdként, ilyen példaul a liege-i
fehér hurkdval és karamellizalt kortével készitett zsomle, amelynek receptjét a Carrefour druhdzlnc jelentette meg
(Simply you. La vie est belge! Savourez-la, 1. sorozat, 2014. november, 40. 0.), valamint E. Pecqueux és N. Noél ,Perron
saldta” receptje (Liege d table, Liege, 2022, 30. 0.).

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

https://agriculture.wallonie.be/aop-igp-stg
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