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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghar-registrazzjoni ta’ isem skont I-Artikolu 50(2)(a) tar-Regolament
(UE) Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar skemi tal-kwalita ghal prodotti
agrikoli u oggetti tal-ikel
(C/2025/4080)
Wara din il-pubblikazzjoni, l-awtoritajiet ta” Stat Membru jew ta’ pajjiz terz, jew persuna fizika jew guridika li jkollha
interess legittimu u li tkun stabbilita jew residenti fpajjiz terz, tista’ tipprezenta, fkonformita mal-Artikolu 17 tar-

Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (!), oppozizzjoni lill-Kummissjoni fi Zmien 3 xhur mid-
data ta’ din il-pubblikazzjoni.

DOKUMENT UNIKU
“Boudin blanc de Liége”
Nru tal-UE: PGI-BE-03345 — 11.9.2024

DOP () IGP (X)

1. Isem/Ismijiet

“Boudin blanc de Liege”

2. Stat Membru jew pajjiz terz

[I-Belgju

3. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

3.1. Kodici tan-Nomenklatura Maghquda

16 — PREPARATI TA” LAHAM, TA’ HUT JEW TA’ KRUSTACJI, MOLLUSKI JEW INVERTEBRATI AKKWATICI
OHRAJN, JEW TA’ INSETTI

1601 — Iz-zalzett u prodotti simili, tal-laham, tal-gewwieni tal-laham, tad-demm jew tal-insetti; il-preparati tal-ikel
ibbazati fuq dawn il-prodotti

3.2, Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem fil-punt 1

[I-“Boudin blanc de Liege” huwa zalzett abjad prodott mill-ipprocessar tal-laham dghif u tax-xaham tal-majjal. Matul
il-preparazzjoni, it-tahlita trid tigi aromatizzata permezz tal-weraq shah tal-merdqux imnixxef. B'din it-tahlita
jimtlew budellati naturali (il-musrana z-zghira jew il-kuljarini tal-majjal).

B'forma cilindrika, “Boudin blanc de Liege” shih (maghluq miz-zewg nahat) li jinbiegh lill-konsumatur ikun twil bejn
15 cm u 40 cm, b'dijametru ta’ mhux aktar minn 60 mm. Jekk jinbiegh imfettet jew ghall-imballagg f'porzjonijiet,
iz-zalzett jista’ jkun itwal minn 40 cm. Jista’ jigi imballat fkarta laminata jew ffilm permeabbli ghall-arja, fvakwu
jew fimballagg b’atmosfera modifikata.

Karatteristici fizikokimici
—  kontenut ta’ xaham ta’ bejn 10 % u 25 %;
—  kontenut ta’ proteini ta’ > 10 %;

—  kontenut ta’ kollagen ta’ < 1,5 %;

() Ir-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-11 ta’ April 2024 dwar indikazzjonijiet geografici ghall-inbid,
ix-xorb spirituz u l-prodotti agrikoli, kif ukoll l-ispe¢jalitajiet tradizzjonali garantiti u t-termini tal-kwalitd mhux obbligatorji ghall-
prodotti agrikoli, li jemenda r-Regolamenti (UE) Nru 1308/2013, (UE) 2019/787 u (UE) 2019/1753 u li jhassar ir-Regolament (UE)
Nru 11512012 (GU L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143oj).
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—  proporzjon ta’ kollagen/proteini ta’ < 0,15;
—  kontenut ta’ lamtu ta’ < 3 %;

—  kontenut ta’ melh ta’ < 1,8 %.

Karatteristici organolettici

—  Il-kulur ivarja bejn abjad u griz car (referenzi RAL 1013, 7035, 9001, 9002, 9003, 9010). I-frammenti tal-
merdqux jidhru meta l-prodott jingata’;

—  fis-sawra tidher il-grana tal-laham;
—  ir-riha tal-merdqux tingharaf sew ghax ma tintefiex mir-riha tal-ingredjenti l-ohra;

—  l-aroma specifika tal-merdqux hija dominanti.

Ghalf (ghall-prodotti li joriginaw mill-annimali biss) u materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss)

[I-“Boudin blanc de Liege” huwa maghmul mil-laham dghif u mix-xaham tal-majjal (il-wardiet ufjew l-ispallejn ufjew

id-dahar).

Minbarra l-laham dghif, ix-xaham u l-budellati, il-partijiet l-ohra tal-majjal li jittieklu mhumiex awtorizzati.
II-budellati naturali biss (il-musrana z-zghira jew il-kuljarini tal-majjal) huma awtorizzati ghall-mili.

Il-weraq tal-merdqux imnixxef huwa ingredjent obbligatorju fil-“Boudin blanc de Liege”. ll-weraq shah u l-kostitwenti
l-ohra tat-tahlita jigu inkorporati fl-istess hin. Il-kwantita minima hija ta’ 1,5 g ghal kull kg ta’ tahlita. Sabiex
il-prodott jikseb il-karatteristici organolettici specifici li jaghmluh uniku, iridu jigu ssodisfati r-rekwiziti li gejjin:

—  tista’ tintuza biss l-ispeci Origanum majorana L.;

—  il-merdqux irid jitkabbar fil-miftuh;

—  il-merdqux irid jinhasad qabel johrog il-fjur;

— il-merdqux irid jibda jitnixxef fi zmien 24 siegha mill-hsad, u l-process irid isir fkamra maghluga u mhux
imsahhna fejn it-temperatura ma tkunx oghla minn 40 °C. Waqt li jkun qged jitnixxef, il-merdqux irid jitqieghed
ftilari li ma jitpoggewx direttament fid-dawl tax-xemsx;

—  il-kontenut ta’ ndewwa tal-merdqux fi tmiem il-process tat-tnixxif u l-kontenut ta’ zejt essenzjali tal-frieghi
mnixxfa tal-merdqux iridu jissodisfaw l-ispecifikazzjonijiet stabbiliti fl-istandard NF ISO 10620 ghall-gatet ta’

merdqux;

—  il-merdqux imnixxef irid jinhazen fergha fergha fmassimu ta’ 40 °C u umdita relattiva ta’ 40 %, u mhux
direttament fid-dawl tax-xemx. Il-kontenut ta’ ndewwa tieghu jrid jibqa’ inqas minn 12 % skont il-piz;

—  il-merdqux ma jridx jigi ttrattat bir-radjazzjoni jonizzanti;

—  waqt il-process tat-tirqim jinzammu biss il-weraq shah. Id-dags tal-frieghi z-zghar u ta’ fdalijiet Zghar ohra li jaf
ikun ghad baqa’ wara t-tirqgim ma jridx jagbez is-7 mm;

— il-merdqux mirqum irid jinhazen fejn ikun hemm umdita relattiva massima ta’ 40 % (il-kontenut ta’ ndewwa
tal-merdqux irid jibqa’ taht it-12 % skont il-piz) u fid-dlam. Mill-imballagg finali ma ghandhiex tghaddi l-arja.

L-ingredjenti awtorizzati l-ohra huma elenkati flista poZittiva.

Passi specifici fil-produzzjoni li jridu jsiru fiz-zona geografika definita
Il-passi huma:
—  il-preparazzjoni tat-tahlita;

—  id-desalinizzazzjoni tal-budellati;
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—  il-mil;;
—  it-tisjir;

— it-tkessih.

Regoli specifici dwar l-imballagg, it-tfettit, it-tahkik, ecc. tal-prodott agrikolu li ghalih jirreferi l-isem registrat

Regoli specifici dwar it-tikkettar tal-prodott agrikolu li ghalih jirreferi l-isem registrat

Meta I-prodott jigi kkummer¢jalizzat minghajr imballagg, l-isem registrat, ir-referenza ghall-IGP u I-logo Ewropew
iridu jkunu jidhru fuq it-tabella tal-prezz hdejn il-prodotti. L-informazzjoni trid tkun vizibbli u tista’ tingara mill-
konsumatur kif ukoll ipprezentata b’'mod ¢ar.

Definizzjoni qasira taz-zZona geografika

[z-zona geografika tikkorrispondi ghall-provincja ta’ Liege.

Rabta maz-zona geografika

Ir-rabta bejn il-“Boudin blanc de Liege” u l-origini tieghu hija bbazata fuq l-aroma tal-merdqux li taghmlu uniku.

II-merdqux (Origanum majorana L.) huwa parti mill-identita kulinarja tan-nies ta’ Liége. Jintuza biex jaghti l-aroma lil
diversi platti bhac-ckal ippreparat bl-istil ta’ Liege, ir-ras tal-ghogol u l-pulpettun. Din il-kwalita attraenti tiggustifika
l-inkluzjoni tieghu fil-“Boudin blanc de Liege”.

Ghal aktar minn seklu, il-bejjiegha tal-laham stabbilew diversi networks ta’ provvista biex jizguraw provvista kostanti
ta’ weraq tal-merdqux imnixxef. ll-merdqux ilu jitkabbar fil-provin¢ja ta’ Liege mill-inqas mis-seklu dsatax. Il-bejjiegha
tal-laham kienu jkabbruh fil-gnien taghhom stess u kienu jnixxfu I-frieghi fl-attiku taghhom jew fkamra ventilata.
Fl-istess hin, dawk li jkabbru l-haxix kienu jipproducuh u jbighuh fis-swieq lokali. Mill-1950-1960, dawk li jkabbru
l-haxix bdew jghaddu l-prodotti taghhom lill-kumpaniji li jispecjalizzaw fl-ipprocessar tal-hxejjex aromatici u tal-
hwawar, li mbaghad kienu jbighu I-merdqux imnixxef lill-bejjiegha tal-laham. Il-produzzjoni lokali tal-merdqux giet
gradwalment u parzjalment sostitwita mill-importazzjonijiet. Matul dan il-perjodu, il-bejjiegha tal-laham baqghu
jimmonitorjaw mill-qrib il-kwalita ta’ din il-haxixa aromatika.

I-karatteristi¢ci specjali tal-“Boudin blanc de Liege” jirrizultaw mir-rekwiziti li jikkoncernaw il-kwalita tal-weraq
imnixxef tal-merdqux. Il-merdqux jehtieg attenzjoni specjali waqt it-tnixxif, it-tirqim, l-imballagg u l-hzin. Il-frieghi
tal-merdqux jibdew jitnixxfu fit-tilari fi Zmien 24 siegha mill-hsad, ftemperatura massima ta’ 40 °C. It-trattament bir-
radjazzjoni jonizzanti huwa pprojbit peress li dan il-process inaqqas b'mod sinifikanti r-riha u l-aroma tieghu.
Imbaghad, il-merdqux imnixxef jinhazen fergha fergha fpost niexef u mhux direttament fid-dawl tax-xemx. Waqt
il-process tat-tirqim jinzammu biss il-weraq shah. Dawn jinzammu fid-dlam fimballagg finali i ma jghaddix arja
minnu. Il-konformita ma’ dawn il-passi tippermetti l-produzzjoni ta’ merdqux imnixxef ta’ kwalita organolettika
gholja. FI-2015, -Universita ta’ Liege, Gembloux Agro-Bio Tech, wettqet analizi sensorja li wasslet ghall-konkluzjoni
li zalzett abjad aromatizzat bil-merdqux prodott skont dawn ir-rekwiziti jintieghem ferm differenti minn zalzett
abjad aromatizzat bil-merdqux komuni.

Il-bejjiegha tal-laham fil-proving¢ja ta’ Liege zviluppaw gharfien specifiku biex jippreservaw l-aroma ta’ din il-merdqux
u biex ikun jidher fil-“Boudin blanc de Liege”. L-ewwel u l-aktar pass sinifikanti fil-process ta’ manifattura huwa
z-zieda tal-weraq mat-tahlita taz-zalzett. Il-weraq shah biss jigu inkorporati. Ghalhekk, il-frammenti ta’ dawn
il-weraq ikunu jidhru meta z-zalzett jitfettet. L-uzu ta’ tekniki bhall-infuzjoni fil-halib btemperatura ta’ 90 °C ma
jippermettix li dawn jidhru fil-prodott finali. It-tieni pass sinifikanti huwa t-tisjir taz-zalzett, jew fuq il-fwar jew fil-
brodu. It-temperatura interna taz-zalzett trid tkun mill-inqas 68 °C. Wara li jsir, iz-zalzett jitkessah minnufih billi
jitpogga fl-ilma kiesah jew billi jitraxxax bih. B'dan il-metodu l-laham jissajjar perfettament, b’hekk tigi zgurata
s-sikurezza mikrobijologika tal-prodott, filwaqt li tigi ppreservata r-riha u l-aroma tal-merdqux.
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L-aroma tal-merdqux ilha li giet rikonoxxuta bhala specificita tal-“Boudin blanc de Liege” mill-bidu tas-seklu ghoxrin.
Id-diversi processi ta’ manifattura ddettaljati fix-xoghlijiet kulinarji u fl-istampa jsemmu din il-haxixa aromatika fil-
lista ta’ ingredjenti, b’'mod partikolari fil-ktieb La cuisine et la patisserie bourgeoises a la portée de tous ta’ J. Paquot [circa
1903] (p. 74) u fil-gazzetti Le Courrier de I'Escaut (Petites recettes pratiques. Cuisine, fLe Courrier de IEscaut, il-11 ta’ Gunju
1914, p. 3) u Le Bien public (Les boudins, 'Le Bien public, 1-24 ta’ Novembru 1916, p. 1-2). Dan huwa konsistenti mad-
dikjarazzjonijiet li ghamlu diversi awturi, fosthom ]. Haust li fid-Dictionnaire liégeois [1933] (p. 392) jiddikjara li
l-merdqux jintuza fiz-zalzett. R. de Warsage jissottolinja I-fatt li fLiege nsibu “z-zalzett l-abjad [...] li l-aroma tieghu
hija specifikament dovuta ghall-merdqux” (Le folklore de la table, Liege, 1938, p. 15-16). Ch. Van Gelderen jirrimarka
li “t-toghma distintiva taz-zalzett l-abjad [ta’ Liege] hija dovuta ghall-merdqux” (Trésors gourmands de Wallonie,
Tournai, 1999, p. 115-118). Y. Delairesse jispecifika li fost il-“hafna specjalitajiet” li joffri I-hanut tal-laham Cocus-
Bia (Liége) hemm iz-“zalzett l-abjad [...] li l-aroma tieghu hija dovuta ghall-merdqux” (Quand le pays de Liege se met a
table, vol. 2, Grivegnée, 2003, p. 57). Fl-ahhar nett, E. Greenberg jghid li “I-Boudin blanc de Liege’ huwa maghruf
ghall-aroma tal-merdqux tieghu, dik il-haga li tiddistingwih mill-bqija” (J'aime la saucisse! Parigi, 2019, p. 131).

L-gharfien asso¢jat mal-produzzjoni tal-“Boudin blanc de Liege” jmur lura ghal qabel is-seklu ghoxrin u jghaddi ghal
ghand il-bejjiegha tal-laham ta’ Liege, minn generazzjoni ghall-ohra jew matul perjodu ta’ apprendistat jew ta’
impjieg. Il-kompetizzjonijiet regjonali, nazzjonali u internazzjonali jippromwovu wkoll il-hidma tal-produtturi.
Perezempju, kategorija fil-kompetizzjoni “Boudinwall” ta’ Wallonia ilha mill-2013 kompletament iddedikata ghal
dan il-prodott. Barra minn hekk, ir-rekords tad-dinja fil-kategorija tal-itwal zalzetta bajda gew stabbiliti mill-bejjiegha
tal-laham ta’ Liege (1983, 1989, 2005 u 2013), u b’hekk ikkontribwew ghar-rikonoxximent tal-gharfien taghhom u
ghar-reputazzjoni tal-prodott.

Tradizzjonalment, il-“Boudin blanc de Liege” jigi kkunsmat kiesah u mfettet. Xi drabi jigi inkorporat fid-“dresséye”,
assortiment ta’ charcuterie tipiku ta’ Liege. Jintuza wkoll fricetti ohra li fihom jigu enfasizzati -kwalitajiet tieghu,
bhar-ricetta tal-panina bil-“Boudin blanc de Liége” u l-langas karamelizzat ta’ Carrefour (Simply you. La vie est belge!
Savourez-la, s. 1., Novembru 2014, p. 40) u dik tas-“Salade du Perron” proposta minn E. Pecqueux u N. Noél (Liége a
table, Liege, 2022, p. 30).

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni tal-prodott

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