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Paraigkos jregistruoti pavadinimg paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 dél Zemés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies a punkta
(C/2025/4080)
Per tris ménesius nuo $ios paraiskos paskelbimo dienos valstybés narés ar treciosios valstybés institucijos arba teisétg
interesg turintis ir treiojoje valstybéje isisteiges ar gyvenantis fizinis ar juridinis asmuo Komisijai gali pateikti
priestaravima pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) 2024/1143 (') 17 straipsni.
BENDRASIS DOKUMENTAS
»,Boudin blanc de Liége“
ES Nr. PGI-BE-03345 - 2024 9 11
SKVN () SGN (X)
1.  Pavadinimas (-ai)
,Boudin blanc de Liege*
2. Valstybé naré arba trecioji Salis
Belgija
3. Zemeés iikio produkto arba maisto produkto aprasymas
3.1. Kombinuotosios nomenklatiiros kodas
16. GAMINIAI IS MESOS, ZUVIES, VEZIAGYVIY, MOLIUSKY ARBA KIT|J VANDENS BESTUBURIY AR IS
VABZDZIU
1601. Desros ir panasiis gaminiai i§ mésos, mésos subprodukty, kraujo arba vabzdziy; maisto produktai, daugiausia
pagaminti i§ $iy produkty

3.2, Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas

,Boudin blanc de Liége* — baltoji desra, gaminama perdirbant liesg kiaulieng ir kiaulienos riebalus. Ruogiamas jdaras
batinai aromatizuojamas nesmulkintais dZiovinto kvapiojo mairiino lapais. Idaras kemsamas j natairalias (gaubtines
arba tiesigsias) kiauliy Zarnas.

Cilindro formos desros ,Boudin blanc de Liege®, parduodamos nepjaustytos (suristais abiem galais), ilgis bina nuo 15
iki 40 cm, o skersmuo — ne didesnis kaip 60 mm. Sviezios pjaustomos ar j atskiras pakuotes pakuojamos desros ilgis
gali viryti 40 cm. Ji gali bati pakuojama j plastikinio popieriaus, orui pralaidzios plévelés, vakuumines ar apsauginés
atmosferos pakuotes.

Fizinés cheminés savybés

—  Riebumas —nuo 10 % iki 25 %;

—  baltymingumas — > 10 %;

—  kolageno kiekis — < 1,5 %;

() 2024 m. balandzio 11 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (ES) 20241143 dél vyno, spiritiniy gérimy ir Zemés tkio
produkty geografiniy nuorody, taip pat dél garantuoty tradiciniy gaminiy ir Zemeés ikio produkty neprivalomy kokybés terminy,
kuriuo i§ dalies kei¢iami reglamentai (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 ir (ES) 2019/1753 ir panaikinamas Reglamentas (ES)

Nr. 1151/2012 (OL L, 20241143, 2024 4 23, ELL http://data.curopa.eu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

—  kolageno ir baltymy santykis — < 0,15;
—  krakmolingumas - < 3 %;

—  sitirumas — < 1,8 %.

Juslinés savybés

—  Spalva — nuo baltos iki $viesiai pilkos (RAL 1013, 7035, 9001, 9002, 9003, 9010). Prapjovus matyti kvapiojo
mairiino gijos;

—  matyti gridéta mésos tekstira;
—  aiskiai juntamo kvapiojo mairiino kvapo neuzgozia kity sudedamyjy daliy kvapas;

—  specifinis kvapiojo mairiino aromatas juntamas labiausiai.

Pasarai (tik gyviininés kilmés produktams) ir Zaliavos (tik perdirbtiems produktams)

,Boudin blanc de Liege* gaminama i§ liesos kiaulienos (Zandy ir (arba) mentés ir (arba) nugarinés) ir kiaulienos
riebaly.

I3skyrus liesa mésa, riebalus ir Zarnas, kity valgomyjy kiaulés daliy naudoti neleidZiama. Kimsti leidZiama tik §
natdralias (gaubtines arba tiesigsias) Zarnas.

Privaloma ,Boudin blanc de Liege“ sudedamoji dalis — dZiovinti kvapiojo mairfino lapai. Nesmulkinti lapai maiSomi
kartu su kitomis sudedamosiomis jdaro dalimis. Minimalus jy kiekis 1 kg jdaro — bent 1,5 g. Kad produktas jgyty
jam bidingas juslines savybes, turi biiti laikomasi $iy reikalavimy:

— turi bati naudojama tik veislé Origanum majorana;

—  kvapusis mairtinas turi biiti auginamas Zeméje;

—  kvapiojo mairtino derlius turi biiti nuimamas pries Zydéjima;

—  kvapusis mairQinas turi biti pradedamas dZiovinti per 24 valandas nuo derliaus nuémimo ir dziovinamas

uzdaroje nesildomoje patalpoje, kurios temperatiira nevirsija 40 °C. Kvapusis mairtinas turi baiti dZiovinamas
ant réciy, atokiau nuo tiesioginiy saulés spinduliy;

—  i8dziivusio kvapiojo mairtino drégnumas ir jo Sakelése susikaupusio eterinio aliejaus kiekis turi atitikti
standarte NF ISO 10620 kvapiojo mairino rysuléliams nustatytas specifikacijas;

—  dziovintas kvapusis mairtinas su nenuskabytomis Sakelémis turi bti laikomas esant ne aukstesnei kaip 40 °C
temperatdrai ir 40 % santykinei drégmei, atokiau nuo tiesioginiy saulés spinduliy. Jo drégmes kiekis turi i8likti
mazesnis nei 12 % svorio;

—  kvapusis mairtinas negali bati apdorojamas jonizuojancigja spinduliuote;

—  nuo 3akeliy turi bati nuskabomi tik nesmulkinti lapai. Nuskabytos Sakelés ir kitos lieckanos negali vir§yti 7 mm
dydzio;

— nuskabytas kvapusis mairfinas laikomas tamsoje, esant ne didesnei kaip 40 % santykinei drégmei (drégmés
kiekis turi i8likti mazZesnis nei 12 % svorio). Galutiné pakuoté negali biiti pralaidi orui.

Kitos leidZiamos sudedamosios dalys i§vardytos i§samiame sgrase.

Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje
Atliekami tokie veiksmai:
— jdaro ruosimas;

—  7arny nudruskinimas;
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3.5.

3.6.

—  kimsimas;
—  virimas;

—  atSaldymas.

Specialios produkto registruotu pavadinimu pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés

Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenklinimo taisyklés

Kai produktas parduodamas be pakuotés, 3alia jo pritvirtintame kainos Zenkle pateikiamas registruotas pavadinimas,
nuoroda SGN ir ES logotipas. Informacija vartotojui turi baiti jZiirima, jskaitoma ir nedviprasmiska.

Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

Geografiné vietové sutampa su LjeZo provincija.

RySys su geografine vietove

,Boudin blanc de Liege* rySys su kilmés vietove grindziamas desros ypatumu — jos skleidziamu kvapiojo mairtino
aromatu.

Kvapusis mairtinas (Origanum majorana L.) neatsiejamas nuo Ljezo kulinarinio savitumo. Juo aromatizuojami jvairds
patiekalai, pvz., LjeZo biidu ruosiami véziai, verSeliy galvos ir mésos duona. Jis i ,Boudin blanc de Liége* jmaiSomas
ne be pagrindo — dél savo patrauklumo.

Jau daugiau kaip Simtmetj mésos produkty gamintojus vienija jvairis tickimo tinklai. [ $iuos jie susibaré siekdami
uztikrinti nuolatinj dZiovinty kvapiojo mairino lapy tiekima. Istorija byloja, kad Ljezo provincijoje kvapusis
mairiinas auginamas bent nuo XIX a. Mésos produkty gamintojai patys jj augindavo savo darZuose, o jo Sakeles
dziovindavo palépése arba védinamose patalpose. Kvapyjj mairiing augindavo ir darzininkai. Sie ji pardavinédavo
vietos turguose. XX a. 6—7 deSimtmediais darZininkai patikéjo savo derliy nuimti aromaty perdirbimo srityje
besispecializuojancioms jmonéms. Sios dziovinta kvapyjj mairiing pardavinédavo mésos produkty gamintojams.
Vietinés kvapiojo mairiino produkcijos dalj palaipsniui pakeité importuojama produkcija. Visg §j laikg mésos
produkty gamintojai ir toliau ypatinga démesj skyré sio aromato kokybei,

nes ,Boudin blanc de Liége” ypatuma lemia dZiovinto kvapiojo mairiino lapy kokybés reikalavimai. DZiovinti, skabyti,
pakuoti ir laikyti kvapyjj mairiing reikia ypatingai kruopsciai. Kvapiojo mairiino $akelés ant ré¢iy pradedamos
dziovinti per 24 valandas nuo derliaus nuémimo ne aukstesnéje kaip 40 °C temperatiiroje. DraudZiama kvapyjj
mairiing apdoroti jonizuojancigja spinduliuote, nes dél $io metodo labai susilpnéty jo kvapas ir aromatas. Paskui
dziovintas kvapusis mairinas su nenuskabytomis Sakelémis laikomas sausoje vietoje, atokiau nuo tiesioginiy saulés
spinduliy. Nuo Sakeliy nuskabomi tik nesmulkinti lapai. Jie laikomi tamsoje galutinéje orui nepralaidzioje pakuotéje.
Siy etapy laikymasis padeda pasiekti aukstg jusling dziovinty kvapiojo mairiino lapy kokybe. 2015 m. atlikes jusling
analize, Ljezo universiteto Zanblu agrobiologiniy technologijy fakultetas (pranc. 'Université de Liége - Gembloux Agro-
Bio Tech) padaré i$vada, kad baltoji desra, aromatizuota pagal Siuos reikalavimus pagamintu kvapiuoju mairtinu,
gerokai skiriasi nuo baltosios desros, aromatizuotos paprastu kvapiuoju mairinu.

LjeZo provincijos mésos produkty gamintojai sukaupé praktinés patirties, kaip iSsaugoti kvapiojo mairino aromata ir
uztikrinti, kad desroje ,Boudin blanc de Liege* jis matytysi. Pirmasis ir svarbiausias gamybos proceso etapas — lapy
jmaiSymas | deSros jdarg. JmaiSomi tik nesmulkinti lapai. Todél Siy lapy dalys matyti atpjautuose desros
griezinéliuose. Gatavame gaminyje jy nesimatyty, jei baity taikomi tokie metodai kaip infuzija iki 90 °C jkaitintame
piene. Kitas svarbus etapas — desros virimas garuose arba sultinyje. Desros vidaus temperatiira turi bati ne maZesné
kaip 68 °C. I§virusi desra nedelsiant atfaldoma 3altame vandenyje: panardinama j jj arba juo apipurskiama. Sis
metodas padeda i§virti mésa tobulai, uZtikrinti mikrobiologing produkto saugg ir kartu i§saugoti kvapiojo mairtino
kvapg ir aromata.
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Nuo XX a. pradZios kvapiojo mairiino aromatas pripazintas ,Boudin blanc de Liege* ypatumu. Sis aromatas, kaip
viena i§ sudedamyjy daliy, minimas jvairius gamybos metodus i§samiai aprasanciuose kulinarijos veikaluose ir
spaudoje, pavyzdziui, ]. Paquot veikale ,La cuisine et la patisserie bourgeoises a la portée de tous” (apie 1903 m.,
p. 74) ir laikrasciuose ,Le Courrier de I'Escaut (straipsnyje ,Petites recettes pratiques. Cuisine*, 1914 m.
birzelio 11 d., p. 3) ir ,Le Bien public” (straipsnyje ,Les boudins“, 1916 m. lapkricio 24 d., p. 1-2). Tam antrina ir kiti
autoriai, tarp jy — J. Haustas. Sis veikale ,Dictionnaire liégeois“ (1933 m., p. 392) teigé, kad desros gardinamos
kvapiuoju mairtinu. R. de Warsage pazymi, kad LjeZe gaminama ,baltoji desra, aromatizuojama biitent kvapiuoju
mairtinu” (,Le folklore de la table®, Ljezas, 1938 m., p. 15-16). Ch. Van Gelderen primena, kad ,i$skirtinj (Ljezo)
baltosios desros skonj lemia kvapusis mairtinas“ (,Trésors gourmands de Wallonie*, Turné, 1999 m., p. 115-118). Y.
Delairesse’as nurodo, kad tarp daugybés Cocus-Bia priklausancioje mésinéje (Ljezas) siilomy firminiy patiekaly —
,baltoji desra [...], aromatizuota kvapiuoju mairiinu” (,Quand le pays de Liege se met a table”, 2 tomas, Grivegné,
2003 m., p. 57). E. Greenbergas teigia, kad ,baltoji Ljezo desra garséja kvapiojo mairino kvapu, ir batent tai jg skiria
nuo visy kity desry“ (,J’aime la saucisse!*, Paryzius, 2019 m., p. 131).

Dar iki XX a. jgyta praktiné ,Boudin blanc de Liége“ gamybos patirtis LjeZo mésinése perduodama i§ kartos j kartg
arba per pameistryste ar darba. Be to, gamintojy darbo vaisiai jvertinami per regioninius, nacionalinius ir
tarptautinius  konkursus. PavyzdZiui, nuo 2013 m. Sis produktas priskiriamas atskirai Valonijos konkurso
,Boudinwall“ kategorijai. Prie Ljezo mésos produkty gamintojy praktinés patirties pripazinimo ir produkto
garsinimo prisideda ir ilgiausios baltosios desros kategorijoje jy sumusti rekordai (1983 m., 1989 m., 2005 m.
ir 2013 m.).

Tradicigkai ,Boudin blanc de Liege“ vartojama $alta, supjaustyta griezinéliais. Kartais desra jtraukiama i tipinj LjeZo
mésos gaminiy asortimentg ,drésséye”. Jos privalumus pabrézia ir kiti receptai pavyzdziui, parduotuvése ,Carrefour”
parduodamo ,Pistolet au boudin blanc de Liége et poires caramélisées” (,Simply you. La vie est belgel“ Savourez-la“, s. 1.,
2014 m. lapkr., p. 40) ir E. Pecqueux ir N. No¢l sitilomy paragauti ,Salade du Perron“ (,Liege a table®, Ljezas,
2022 m., p. 30).

Nuoroda j paskelbta specifikacija

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