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Nosaukuma registracijas pieteikuma publikicija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam
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Péc §is publikacijas dalibvalsts vai tresas valsts iestades vai fiziska vai juridiska persona, kurai ir legitimas intereses un kura ir

iedibinata vai ir rezidents tresa valsti, saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) 20241143 (') 17. pantu tris

ménesu laika no 3is publikacijas datuma var iesniegt Komisijai iebildumu.
VIENOTAIS DOKUMENTS
“Boudin blanc de Liége”
ES Nr.: PGI-BE-03345 - 11.9.2024.
ACVN () AGIN (X)

1.  Nosaukums(-i)

“Boudin blanc de Liege”
2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Belgija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts
3.1. Kombinetas nomenklatiras kods

16 — GALAS, ZIVJU UN VEZVEIDIGO, MIKSTMIESU VAI CITU UDENS BEZMUGURKAULNIEKU, VAI KUKAINU

IZSTRADAJUMI

1601 — Desas un tamlidzigi izstradajumi no galas, galas subproduktiem, asinim vai kukainiem; partikas izstradajumi

uz $o produktu bazes

3.2.  Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta minétais nosaukums

“Boudin blanc de Liege” ir balta desa, ko iegiist, parstradajot liesumu un ciiku taukus. Pagatavosanas laika maisjjumam
garsas uzlaboSanai ir japievieno veselas kaltéta majorana lapas. Maisijumu iepilda dabigos apvalkos (ctiku tievajas un
resnajas zarnas).

Vesela “Boudin blanc de Liege”, kam ir cilindriska forma (slégta abos galos) un ko pardod patérétajam, ir 15-40 cm
gara, ar maksimalo diametru 60 mm. Ja desu sagriez $kelés vai iesainoSanai porcijas, desas garums var parsniegt
40 cm. Ta var biit iesainota plastificéta papira vai gaisu caurlaidiga pléve, vakuumiepakojuma vai aizsargatmosferas
iepakojuma.

Fizikalas un kimiskas ipasibas

—  Tauku saturs no 10 % lidz 25 %.

—  Olbaltumvielu saturs > 10 %.

—  Kolagena saturs < 1,5 %.

() Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) 2024/1143 (2024. gada 11. aprilis) par geografiskas izcelsmes noradém vinam, stiprajiem
alkoholiskajiem dzérieniem un lauksaimniecibas produktiem, ka a1 garantétu tradicionalo Ipatnibu produktiem un lauksaimniecibas
produktu fakultativiem kvalitates apziméjumiem un ar ko groza Regulas (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 un (ES) 2019/1753 un
atce] Regulu (ES) Nr. 1151/2012 (OV L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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3.3.

3.4.

—  Kolageéna un olbaltumvielu attieciba < 0,15.
—  Cietes saturs < 3 %.

—  Sals saturs < 1,8 %.

Organoleptiskas ipasibas

—  Krasa ir no baltas lidz gaisi pelekai (RAL toni 1013, 7035, 9001, 9002, 9003 un 9010). Sagriezot produktu, ir
redzamas majorana dalinas.

—  Konsistencé ir redzams galas graudainums.
—  Skaidri jutams majorana aromats; citu sastavdalu aromats nenomac ta klatbatni.

—  Specifiskais majorana aromats ir domingjoss.

Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

“Boudin blanc de Liege” gatavo no liesuma un ciiku taukiem (vaigi un/vai plecs, un/vai mugura).

Citas citku édamas dalas, iznemot liesumu, taukus un apvalkus, nav atlautas. Pildi§anai atlauts izmantot tikai dabigus
apvalkus (ciiku tievas un resnas zarnas).

Obligata “Boudin blanc de Liege” sastavdala ir kaltétas majorana lapas. Veselas lapas iejauc vienlaikus ar citam

sastavdalam, ar minimalo saturu 1,5 g uz kg maisjjuma. Lai produktam pieskirtu specifiskas organoleptiskas

ipasibas, kas padara to unikalu, ir jaievéro $adas prasibas:

—  drikst izmantot tikai Origanum majorana L. sugu;

—  majoranam ir jabit audzétam atklata zemé;

—  majoranam ir jabit ievaktam pirms ziedéanas;

— majorana kaltéSana ir jasak 24 stundas péc razas ievakSanas, un tai ir janotiek slégta, neapsildita vieta, kur
temperatiira neparsniedz 40 °C. KaltéSanas laika majoranam ir jabat izvietotam uz plauktiem ta, lai tam

nepieklitu tiesa saules gaisma;

—  majorana mitruma saturam Zavésanas beigas un &terisko ellu saturam kaltétos majorana stublajos ir jaatbilst
specifikacijam, kas noteiktas standarta NF ISO 10620 attieciba uz majorana saiskiem;

—  kaltéts majorans ir jauzglaba stublajos vieta, kur temperatiira neparsniedz 40 °C, relativais mitrums
neparsniedz 40 % un nav tieSas saules gaismas. Mitruma saturam ir jabit mazakam par 12 % no svara;

—  majoranu nedrikst apstradat ar jonizgjoso starojumu;

— nogriezot stublajus, ir japatur tikai veselas lapas. To stublaju un citu atlicku izmérs, kurus var atstat péc
atdaliSanas, nedrikst parsniegt 7 mm;

—  atdalitas majorana lapas ir jauzglaba tumsa, kur relativais mitrums neparsniedz 40 % (mitruma saturam
majorana ir jabtt mazakam par 12 % no svara). Galigajam iesainojumam ir jabait hermétiskam.

Citas pielaujamas sastavdalas ir uzskaititas atlauto piedevu (pozitivaja) saraksta.

Konkreti raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala
Sie posmi ir:
—  maisijuma pagatavoSana;

—  apvalku atsaJosana;
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3.5.

3.6.

—  iepildisana;
—  termiska apstrade;

—  dzesésana.

Ar registréto nosaukumu apzimeta produkta grieSanas, rivésanas, iepakosanas u. c. ipasie noteikumi

Ar registreto nosaukumu apzimetd produkta markesanas ipasie noteikumi

Kad produktu laiz tirgi bez iepakojuma, uz cenas etiketes, kas izvietota blakus produktam, ir jabat noraditam
registrétajam nosaukumam, noradei uz AGIN un Eiropas logotipam. Informacijai ir jabiit patérétajam redzamai un
salasamali, ka ari skaidri noraditai.

Geografiska apgabala isa definicija

Geografiskais apgabals aptver LjéZas provinci.

Saikne ar geografisko apgabalu

Saikne starp “Boudin blanc de Liége” un ta izcelsmes vietu ir balstita uz majorana gar$u, kas padara to unikalu.

Majorans (Origanum majorana L) ir dala no LjeZas iedzivotaju kultiiras identitates. To izmanto, lai aromatizétu
dazadus &dienus, piemeéram, véZus LjéZas gaumé, tela galvu un “viltoto zaki”. Nemot véra ta pievilcibu, ir pamatoti to
ieklaut “Boudin blanc de Liege”.

Vairak neka gadsimtu tiek izmantoti vairaki miesnieku izveidotie piegades tikli noliika nodrosinat pastavigu zavetu
majorana lapu piegadi. Veésturiski majorans LjéZas provincé ir audzéts vismaz kops 19. gadsimta. Miesnieki to
audzgja pasi savos darzos, zavgjot stublajus béninos vai védinamas vietas. Arl darzenu audzeétaji to audzéja un
pardeva vietéjos tirgos. Pagajusa gadsimta 50. un 60. gados darzenu audzétaji nodeva savu produkciju
uznémumiem, kas specializjas garSaugu un gar$vielu parstradé un péc tam zavéto majoranu pardeva miesniekiem.
Vietéja majorana razoSana ir pakapeniski un dalgji aizstata ar importu. Miesnieki vienmér ir pievérsusi lielu
uzmanibu §a garSauga kvalitatei.

“Boudin blanc de Liege” specifiskas ipasibas izriet no prasibam attieciba uz Zavéto majorana lapu kvalitati. Attieciba
uz majoranu ir vajadziga ipaSa piesardziba ta ZavéSanas, lapu atdaliSanas, iepakoSanas un uzglabasanas laika.
Majorana stublajus izklaj uz plauktiem 24 stundas no ievakSanas un zavé temperatiira, kas neparsniedz 40 °C.
Jonizgjosa starojuma izmantosana apstradé ir aizliegta, jo ta ievérojami samazinatu $a garSauga aromatu un garsu.
7avéta majorana stublajus péc tam uzglaba sausa vieta, kur nav tiesas saules gaismas. Nogriezot stublajus, patur tikai
veselas lapas. Tas glaba hermétiska galigaja iepakojuma un uzglaba tumsa. So posmu ievérosana lauj iegiit augstas
organoleptiskas kvalitates kaltétas majorana lapas. 2015. gada Ljézas-Zamblii Agrobiotehnologiju universitate veica
sensorisku analizi, kurd secindja, ka balta desa, kas aromatizéta ar majoranu, kur§ razots atbilstosi §im prasibam,
batiski atskiras no baltas desas, kas aromatizéta ar neklasificétu majoranu.

Ljezas provinces miesnieki ir attistjjusi IpaSas zinaSanas par to, ki saglabat $3 majorana garu un padarit to
pamanamu “Boudin blanc de Liége” desa. Pirmais un nozimigakais raZoSanas procesa posms ir lapu iestradasana
desas maisjjuma. lemaisa tikai veselas lapas. Tapeéc, kad desu sagriez $kelés, ir redzami 3o lapu fragmenti. Tadu
panémienu izmantosana ka infuzija piena lidz 90 °C nenodrosina to pamanamibu galaprodukta. Otrais nozimigais
solis ir desas termiska apstrade, to tvaic§jot vai varot sava sula. Desu pamattemperatiirai ir jabat vismaz 68 °C. Péc
termiskas apstrades desas nekavéjoties atdzesg, tas iegremdgjot auksta fideni vai apslakot ar aukstu fideni. ST metode
lauj pilnigi pagatavot galu un nodro$inat produkta mikrobiologisko dro§umu, vienlaikus saglabajot majorana
aromatu un garsu.
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Kops 20. gadsimta sakuma majorana aromats ir atzits par ipasu “Boudin blanc de Liege” iezimi. Dazados raZoSanas
procesos, kas siki aprakstiti kulinarijas darbos un presg, $is garSaugs ir minéts sastavdalu saraksta, jo Ipasi “La cuisine
et la pdtisserie bourgeoises d la portée de tous”, autors J. Paquot, ap 1903. gadu (74. Ipp.), un rakstos “Le Courrier de
VEscaut” (“Petites recettes pratiques. Cuisine”, no “Le Courrier de I'Escaut”, 1914. gada 11. janijs, 3. Ipp.), un “Le Bien public”
(“Les boudins” no “Le Bien public”, 1916. gada 24. novembris, 1. un 2. Ipp). Tas atbilst vairaku autoru viedoklim, arT
J. Haust, kur§ “Dictionnaire liégeois” 1933. gada (392. Ipp.) apgalvo, ka desas tiek izmantots majorans. R. de Warsage
Ch. Van Gelderen norada, ka “[Ljezas] balto desu unikalo gar$u iegiist no majorana” (“Trésors gourmands de Wallonie”,
Turng, 1999, 115-118. lpp.). Y. Delairesse norada, ka Cocus-Bia miesnieku (LjéZas) “dazadie produkti” ietver “ar
majoranu aromatizétu balto desu” (“Quand le pays de Liége se met a table”, 2. s§j., Grivegnée, 2003, 57. Ipp.). Visbeidzot,
E. Greenberg norada, ka LjeZas balta desa ir slavena “ar majorana aromatu, kas to atkir no visam citam desam” (“Iaime
la saucisse!”, Parize, 2019, 131. Ipp.).

“Boudin blanc de Liége” raZo3ana izmantotas specialas zinasanas ir iegitas pirms 20. gadsimta, un tas tiek nodotas
starp Ljézas miesniekiem no paaudzes paaudzé, ka ari maceklibas vai nodarbinatibas laika. Razotaju darbu veicina
ar regionali, valsts un starptautiski konkursi. Pieméram, kop§ 2013. gada atseviska Valonijas Boudinwall konkursa
kategorija ir pilniba veltita §im produktam. Turklat Ljezas miesnieki ir sasniegusi pasaules rekordus ar garako balto
desu (1983.,1989., 2005. un 2013. gada), tadgjadi veicinot vinu zinatibas un produkta reputacijas atziSanu.

“Boudin blanc de Liege” tradicionali &d aukstu, sagrieztu $kélés. Dazkart to icklauj “dresséye” — tipiska Ljezas veida
aukstas galas sortimenta. Ir ari citas receptes, kas to apliecina, pieméram, maizites ar LjéZzas balto desu un
karamelizétiem bumbieriem (publicéta Carrefour) (Simply you. La vie est belge! Savourez-la, s. 1, 2014. gada novembris,
40. Ipp.) un “Perona salatu” recepte, ko ieteikusi E. Pecqueux un N. Noél (Liege a table, Ljéza, 2022, 30. Ipp.).

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

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