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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/2025/4080)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa czlonkowskiego lub pafistwa trzeciego lub osoba fizyczna lub prawna
majgca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17

rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ("), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
~Boudin blanc de Liége”
Nr UE: PGI-BE-03345 - 11.9.2024

ChNP () ChOG (X)

1.  Nazwa lub nazwy

,Boudin blanc de Liege”

2. Pafstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie:

Belgia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Kod Nomenklatury scalonej

16 — PRZETWORY Z MIESA, RYB, SKORUPIAKOW, MIECZAKOW LUB POZOSTALYCH BEZKREGOWCOW
WODNYCH, LUB Z OWADOW

1601 - Kielbasy i podobne wyroby z migsa, podrobéw, krwi lub owadéw; przetwory spozywcze na bazie tych
wyrobow

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

,Boudin blanc de Liege” to biala kielbasa pasztetowa produkowania z chudego migsa i tluszczu wieprzowego.
Podczas przygotowywania mieszaning aromatyzuje si¢ calymi lisémi suszonego majeranku. Mieszaning wtlacza si¢
w naturalne ostonki (z jelita grubego $wini).

Produkt ma ksztalt cylindryczny — cala ,Boudin blanc de Liege” (zamknieta na obu koncach), w formie oferowanej
konsumentowi, ma dlugos¢ od 15 cm do 40 cm i maksymalng $rednice 60 mm. W przypadku krojenia w plastry
lub pakowania w porcjach dtugos¢ kielbasy moze przekraczaé 40 cm. Moze by¢ pakowana w papier powlekany
tworzywem sztucznym lub foli¢ przepuszczajaca powietrze, w atmosferze prozniowej lub w atmosferze
zmodyfikowanej.

Whasciwosci fizykochemiczne
—  Zawarto§¢ tluszczu od 10 % do 25 %.
—  Zawarto§¢ bialka = 10 %.
—  Zawarto$¢ kolagenu < 1,5 %.
(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$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).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4080/oj
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3.3.

3.4.

—  Stosunek kolagenu do biatka < 0,15.
—  Zawarto$¢ skrobi < 3 %.

—  Zawarto$¢ soli < 1,8 %.

Wilasciwosci organoleptyczne

—  Barwa: od bialej do jasnoszarej (odcienie RAL: 1013, 7035, 9001, 9002, 9003 i 9010). Po przekrojeniu
produktu widoczne s kawatki majeranku.

— W strukturze widoczne sg wtdokna migsa.
—  Aromat majeranku jest wyraZnie wyczuwalny; aromat pozostalych skladnikoéw nie maskuje jego obecnosci.

—  Dominuje charakterystyczny smak majeranku.
Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

,Boudin blanc de Liege” wytwarza si¢ z chudego migsa i thuszczu wieprzowego (policzek, topatka lub stonina).

Poza chudym migsem, tluszczem i ostonkami zabrania si¢ dodawania innych jadalnych czgsci $wini. Do wtlaczania
mozna wykorzystywa¢ wylacznie naturalne ostonki (z jelita grubego $wini).

Obowiazkowym skfadnikiem ,Boudin blanc de Liége” sa suszone liScie majeranku. Cale liScie miesza si¢ jednoczesnie
z pozostalymi skladnikami, przy czym minimalna zawarto$¢ to 1,5 gl/kg mieszaniny. Aby nada¢ produktowi
szczegblne wlasciwosci organoleptyczne, ktére go wyrdzniaja, musza by¢ spelnione nastepujace warunki:

—  mozna wykorzystywac wylacznie rosliny z gatunku Origanum majorana L.;

—  majeranek musi by¢ uprawiany na otwartej przestrzeni;

—  majeranek musi zosta¢ zebrany przed kwitnieniem;

—  suszenie majeranku musi rozpoczal si¢ w ciggu 24 godzin od zbioru i odbywal si¢ w zamknietym,
nieogrzewanym pomieszczeniu, w ktérym temperatura nie przekracza 40 °C. Podczas suszenia majeranek
musi by¢ umieszczony na stojakach z dala od bezposredniego $wiatta stonecznego;

—  zawarto$¢ wilgoci w majeranku po suszeniu oraz zawarto$¢ olejku eterycznego w suszonych galazkach
majeranku muszg by¢ zgodne ze specyfikacjami okre$lonymi w normie NF ISO 10620 w odniesieniu do
pekéw majeranku;

—  suszony majeranek musi by¢ przechowywany w formie galazek w temperaturze nie wyzszej niz 40 °C i przy
wilgotnosci wzglednej do 40 %, z dala od bezposredniego $wiatla stonecznego. Zawarto$¢ wilgoci w masie
musi by¢ nizsza niz 12 %;

—  majeranku nie mozna poddawa¢ dzialaniu promieniowania jonizujgcego;

—  po oddzieleniu todyg nalezy zachowa¢ tylko cale liscie. Rozmiar lodyg i innych pozostatosci, ktére moga
pozosta po oddzieleniu, nie moze przekraczaé 7 mm;

—  oddzielone liScie majeranku muszg by¢ przechowywane w ciemnosci przy wilgotnosci wzglednej nie wigkszej

niz 40 % (zawarto$¢ wilgoci w masie majeranku musi by¢ mniejsza niz 12 %). Opakowanie koficowe musi by¢
hermetycznie zamkniete.

Pozostale dopuszczalne sktadniki s3 wymienione w wykazie pozytywnym.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Etapy te obejmuja:
—  przygotowanie mieszaniny;

—  odsalanie ostonek;
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3.5.

3.6.

—  wtlaczanie;
—  gotowanie;

—  chlodzenie.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktorego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Jezeli produkt zostaje wprowadzony do obrotu bez opakowania, wowczas na etykiecie cenowej umieszczonej obok
produktu musi znajdowac si¢ zarejestrowana nazwa, odniesienie do ChOG i europejskie logo. Informacje musza by¢
widoczne i czytelne dla konsumenta oraz wyraznie przedstawione.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje prowingje Liege.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwigzek miedzy ,Boudin blanc de Liége” a miejscem pochodzenia opiera si¢ na smaku majeranku, ktéry nadaje
produktowi wyjatkowy charakter.

Majeranek (Origanum majorana L.) stanowi cz¢$¢ tozsamosci kulturowej mieszkancow Liege. Wykorzystuje si¢ go
przyprawiania roznych potraw, takich jak raki w stylu Liege, glowizna cieleca czy pieczen rzymska. Jego walory
smakowe uzasadniajg wykorzystanie go w ,Boudin blanc de Liege”.

Przez ponad sto lat rzeznicy utworzyli liczne sieci dostaw, aby zapewniC stale zaopatrzenie w suszone liscie
majeranku. Uprawa majeranku w prowincji Liége siega co najmniej XIX w. Rzeznicy uprawiali go we wlasnych
ogrodach i suszyli jego galazki na strychach lub w dobrze wentylowanych pomieszczeniach. Jego uprawg zajmowali
sie réwniez producenci warzyw, ktorzy sprzedawali go na lokalnych targach. Od lat 50. 1 60. XX w. producenci
warzyw dostarczali swoje plony przedsigbiorstwom specjalizujacym si¢ w przetworstwie zidt i przypraw, ktore
nastgpnie sprzedawaly suszony majeranek rzeznikom. Lokalng produkcje majeranku stopniowo i czgSciowo
zastgpowano przywozem. Rzeznicy przez caly czas przykladali duzg wage do jakosci tego ziola.

Szczegblne wlasciwosci ,Boudin blanc de Liege” wynikaja z wymogéw dotyczacych jakosci suszonych lisci
majeranku. Suszenie, oddzielanie liSci, pakowanie i przechowywanie majeranku wymaga szczegdlnej starannosci.
Galgzki majeranku rozktada si¢ do suszenia na stojakach w ciagu 24 godzin od zbioru, w temperaturze nieprzekra-
czajacej 40 °C. Zabrania si¢ poddawania majeranku dzialaniu promieniowania jonizujgcego, poniewaz znaczaco
obniza ono jego aromat i smak. Ususzone galazki majeranku przechowuje si¢ nastepnie w suchym miejscu, z dala
od bezposredniego $wiatla stonecznego. Podczas oddzielania todyg zachowuje si¢ wylacznie cale liscie. Przechowuje
si¢ je w hermetycznych opakowaniach korficowych, w ciemnosci. Postepowanie zgodnie z powyzszymi etapami
pozwala uzyska¢ suszone liScie majeranku o szczegblnych wlaSciwosciach organoleptycznych. W 2015 r.
Uniwersytet Liege-Gembloux Agro-Bio Tech przeprowadzil analiz¢ sensoryczng, z ktérej wynika, ze biala kietbasa
pasztetowa aromatyzowana majerankiem zgodnym z powyzszymi wymogami znaczaco rdznila si¢ od kielbasy
z majerankiem nieokreslonego pochodzenia.

Rzeznicy z prowingji Liege wypracowali szczegdlng wiedze fachowa w zakresie zachowania aromatu tego majeranku
i dbania o to, aby byl widoczny w ,Boudin blanc de Liege”. Pierwszym i najwazniejszym etapem procesu produkcji
jest dodanie liSci do mieszaniny kielbasianej. Dodaje si¢ wylacznie cale liscie. W rezultacie kawalki tych lisci sg
widoczne po przekrojeniu kietbasy. W przypadku stosowania takich technik jak parzenie w mleku podgrzanym
do 90 °C nie byloby ich nie wida¢ w produkcie konicowym. Drugim kluczowym etapem jest gotowanie kietbasy — na
parze lub w wywarze. Temperatura wewnetrzna kielbasy musi wynosi¢ co najmniej 68 °C. Po ugotowaniu kietbasy
natychmiast schladza si¢ ja przez zanurzenie w zimnej wodzie lub spryskanie zimng wodg. Taka metoda pozwala na
optymalne ugotowanie migsa i zapewnia bezpieczenstwo mikrobiologiczne produktu przy jednoczesnym
zachowaniu aromatu i smaku majeranku.
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Aromat majeranku uznaje si¢ za cech¢ wyrdzniajaca ,Boudin blanc de Liege” od poczatku XX w. Poszczegdlne
procesy produkcji opisane w publikacjach kulinarnych i artykutach prasowych zawierajg wzmianki o tym zielu jako
jednym ze skladnikéw, w szczegdlnosci opisane w La cuisine et la patisserie bourgeoises d la portée de tous autorstwa J.
Paquota, ok. 1903 r. (s. 74) oraz w czasopismach Le Courrier de I'Escaut (Petites recettes pratiques. Cuisine, w Le Courrier
de VEscaut, z 11 czerwca 1914 1., s. 3), oraz w Le Bien public (Les boudins, w Le Bien public, z 24 listopada 1916 r.,
s. 1-2). Jest to zgodne z wypowiedziami szeregu autoréw — np. J. Haust stwierdza w Dictionnaire liégeois, z 1933 r.
(s. 392), ze w kietbasach stosuje si¢ majeranek. R. de Warsage zauwaza, ze w Liege wytwarza si¢ ,biala kielbase
pasztetows [...] aromatyzowang majerankiem w specjalny sposob” (Le folklore de la table, Liege, 1938, s. 15-16). Ch.
Van Gelderen podkresla, ze ,wyjatkowy smak bialej kielbasy pasztetowej [z Liege] wynika z uzycia majeranku”
(Trésors gourmands de Wallonie, Tournai, 1999, s. 115-118). Y. Delairesse zauwaza, ze ,jednym z licznych specjalow
oferowanych w masarni Cocus-Bia (w Liege) jest biala kielbasa pasztetowa [...] aromatyzowana majerankiem”
(Quand le pays de Liege se met a table, t. 2 Grivegnée, 2003, s. 57). Z kolei E. Greenberg pisze, ze biala kielbasa
pasztetowa z Liege slynie z aromatu majeranku, ktéry wyrdznia ja na tle innych kietbas (Faime la saucisse!, Paryz,
2019, 5. 131).

Wiedza fachowa zwigzana z produkcjg ,Boudin blanc de Liege” pochodzi sprzed XX w. i przekazuje si¢ ja wér6d
rzeznikéw z Liége z pokolenia na pokolenie lub podczas przygotowywania zawodowego badZz w trakcie
zatrudnienia. Pracg producentéw wyrdznia si¢ rowniez w  konkursach regionalnych, krajowych
i miedzynarodowych. Na przyklad od 2013 r. w konkursie Wallon Boudinwall istnieje kategoria w calosci
poswigcona temu produktowi. Ponadto rzeZnicy z Liege ustanowili rekordy Swiata w dlugosci bialej kielbasy
pasztetowej (w 1983 1., 1989 r., 2005 r.i 2013 r.), co przyczynilo si¢ do uznania ich wiedzy fachowej i renomy tego
produktu.

,Boudin blanc de Liege” tradycyjnie spozywa si¢ na zimno, pokrojong w plastry. Czasami wchodzi w sklad , dresséye”,
typowego w Liege zestawu zimnych wedlin. Jest tez czgScig innych przepiséw, np. bulka z bialg kielbasg pasztetowa
z Liege i z gruszkami karmelizowanymi — przepis opublikowany przez Carrefour (Simply you. La vie est belge!
Savourez-la, s. 1., listopad 2014 r., s. 40) — oraz przepis na ,salatke Perron” zaproponowany przez E. Pecqueux i N.
Noél (Liege a table, Liege, 2022, s. 30).

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

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