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Uverejnenie Ziadosti o zdpis nizvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systemoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny
(C/2025/4080)
Po tomto uverejnem' mozu organy clenského $tdtu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i pravnickd osoba, ktord md
oprdvneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo diia tohto uverejnenia podla
¢lanku 17 nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat nimietku Komisii.
]EDNOTNY DOKUMENT
»,Boudin blanc de Liége“
EU &: PGI-BE-03345 — 11.9.2024
CHOP () CHZO (X)
1. Nazov:
,Boudin blanc de Liege*
2. Clensky stit alebo tretia krajina
Belgicko
3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Ciselny znak kombinovanej nomenklatiiry
16 — PRIPRAVKY Z MASA, RYB, KOROVCOV, MAKKYSOV ALEBO OSTATNYCH VODNYCH BEZSTAVOVCOV
ALEBO HMYZU
1601 — Parky, saldmy a podobné vyrobky, z midsa, méisovych drobov, krvi alebo hmyzu; potravinové pripravky na
zéaklade tychto vyrobkov

3.2.  Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Boudin blanc de Liege“ je jaternica vyrobend spracovanim chudého masa a bravéového sadla. Pocas pripravy sa zmes
mus{ ochutif celymi listami suSeného majordnu. Zmes sa plni do prirodnych ériev (bravéovych hrubych ¢riev
a konecnikov).

Jaternica ,Boudin blanc de Liége“ md valcovity tvar a pri predaji spotrebitelovi v celku (uzavretd na oboch koncoch)
ma dfzku 15 cm aZ 40 cm a priemer najviac 60 mm. Ak sa predva nakrajand na plétky alebo naporciovand, dfzka
moze presahovat 40 cm. MoZe sa balit do papiera potiahnutého plastom alebo do priedusnej félie, vikuovych
obalov alebo obalov s ochranou atmosférou.

Fyzikdlne a chemické vlastnosti

—  Obsah tuku od 10 % do 25 %.

—  Obsah bielkovin > 10 %.

—  Obsah kolagénu < 1,5 %.

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospodarskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych 3pecialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospoddrske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) & 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 1151/2012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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3.3.

3.4.

Pomer kolagénu a bielkovin < 0,15.
Obsah skrobu < 3 %.

Obsah soli < 1,8 %.

Organoleptické viastnosti

Farba sa pohybuje od bielej po svetlosivi (odtiene RAL 1013, 7035, 9001, 9002, 9003 a 9010). Pri krdjani
vyrobku st viditelné kisky majordnu.

V textire vidno zrnitost mésa.
Jasne citif voriu majordnu, ktort neprekryvajii vone ostatnych prisad.

Dominuje $pecifickd chut majoranu.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Jaternice ,Boudin blanc de Liege sa vyrdbaju z chudého misa a bravcového tuku (z lica afalebo pliecka afalebo
chrbta).

Nie st povolené Ziadne iné jedlé Casti osipanej okrem chudého misa, tuku a ¢riev. Na plnenie st povolené len
prirodné ¢revd (bravcové hrubé ¢revd a konecniky).

Povinnou prisadou v jaterniciach ,Boudin blanc de Liege st suSené listy majordnu. Celé listy sa primieSaji sicasne
s ostatnymi prisadami, pricom ich minimdlny obsah je 1,5 g na 1 kg zmesi. Aby vyrobok ziskal $pecifické
organoleptické vlastnosti, ktoré ho robia jedine¢nym, musia byt splnené tieto poZiadavky:

smie sa pouzivat len druh Origanum majorana L.,

majordn sa musi pestovat na otvorenom priestranstve,

majoran sa musi zbierat pred kvitnutim,

suSenie majordnu sa musi zacat do 24 hodin po zbere a musi prebichat v uzavretom, nevykurovanom
priestore, v ktorom teplota nepresahuje 40 °C. Pocas suSenia musi byt majordan uloZeny na stojanoch mimo

dosahu priameho slne¢ného svetla,

obsah vlhkosti v majordne na konci susenia a obsah éterického oleja v susenych vetvickich majordnu musia
splnat $pecifikdcie stanovené v norme NF ISO 10620 pre zvizky majoranu,

sudeny majordn sa musi skladovat vo forme vetviciek pri teplote najviac 40 °C a relativnej vlhkosti 40 %, mimo
dosahu priameho slne¢ného svetla. Obsah vlhkosti musi zostat pod tiroviiou 12 hm. %,

majordn sa nesmie oSetrovat ionizujicim Ziarenim,

pri odstopkovani sa musia ponechat len celé listy. Velkost stopiek a inych zvyskov, ktoré mozu zostat po
odstopkovani, nesmie presiahnut 7 mm,

odstopkované listy majordnu sa musia skladovat v tme pri relativnej vlhkosti najviac 40 % (obsah vlhkosti
v majordne musi byt niz§{ ako 12 hm. %). Kone¢ny obal musi byt vzduchotesny.

Ostatné povolené prisady st rozpisané v pozitivnom zozname.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Ide o tieto kroky:

priprava zmesi,

odsolovanie criev,
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3.6.

—  plnenie,
—  varenie,

—  chladenie.

Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Ak sa vyrobok uvaddza na trh bez obalu, registrovany ndzov, odkaz na CHZO a eurdpske logo musia byt uvedené na
cenovke umiestnenej v blizkosti vyrobku. Tieto informdcie musia byt pre spotrebitela viditeIné, Citatelné a jasne
uvedené.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast zahffia provinciu Liege.

Sivislost so zemepisnou oblastou

Savislost medzi jaternicami ,Boudin blanc de Liege” a miestom ich povodu sa zakladd na chuti majordnu, ktord ich
robf jedine¢nymi.

Majordn (Origanum majorana L.) je sicastou kultirnej identity obyvatelov Liegeu. PouZiva sa na ochucovanie roznych
jeddl, napriklad rakov na liezsky sposob, telacej hlavy a sekanej. Jeho pritazlivost je dovodom, preco patri medzi
prisady na pripravu jaternic ,Boudin blanc de Liege®.

Uz pred vySe storo¢im si tdendri-nasolovaci vytvorili viaceré dodévatelské siete na zaistenie stdlych doddvok
suenych listov majoranu. Historicky sa majordn pestuje v provincii Liége minimalne od 19. storo¢ia. Udendri-
nasolovaci si ho pestovali sami vo vlastnych zdhraddch a susili vetvicky v podkrovi alebo na vetranom mieste.
Pestovali ho aj zelenindri, ktori ho preddvali na miestnych trhoch. V 50. a 60. rokoch 20. storocia zacali zeleninari
svoje produkty odovzdavat spolo¢nostiam $pecializujiicim sa na spractivanie byliniek a korenin, ktoré potom suseny
majoran predavali tidenirom-nasolovacom. Miestnu produkciu majoranu postupne s¢asti nahradil dovoz. Udendri-
nasolovaci venovali kvalite tejto bylinky vzdy velki pozornost.

Osobitné vlastnosti jaternic ,Boudin blanc de Liege” vyplyvaju z poZiadaviek na kvalitu sugenych listov majordnu.
Majordn si vyzaduje osobitnil starostlivost pri sueni, odstopkovani listov, baleni a skladovani. Vetvicky majordnu sa
susia na stojanoch do 24 hodin po zbere pri teplote najviac 40 °C. Spracovanie pomocou ionizujiceho Ziarenia je
zakdzané, pretoZe by vyrazne zniZilo jeho vonu a chut. Vetvicky suseného majoranu sa potom skladuji na suchom
mieste mimo dosahu priameho slne¢ného svetla. Pri odstopkovani sa ponechajii len celé listy. Uchovavaji sa vo
vzduchotesnych kone¢nych obaloch a skladuji sa v tme. Dodrziavanie tychto krokov umoziiuje vyrobu susenych
listov majoranu vynikajicich organoleptickych vlastnosti. V roku 2015 vykonala univerzita Liege-Gembloux Agro-
Bio Tech senzorickd analyzu, v ktorej sa dospelo k zdveru, Ze jaternice ochutené majordnom vyprodukovanym
v stilade s tymito poziadavkami sa chutovo vyrazne liSia od jaternic ochutenych beznym majordnom.

Udendri-nasolovaci v provincii Liege ziskali $pecifické odborné znalosti o tom, ako zachovat chut tohto majordnu
a ako dosiahnut, aby ho bolo v jaterniciach ,Boudin blanc de Liége* vidno. Prvym a najdolezitejsim krokom vo
vyrobnom procese je zapracovanie listov do jaternicovej zmesi. PrimieSavaji sa len celé listy. Pri krdjani jaternice
preto vidno kasky tychto listov. Techniky, ako napriklad vyldhovanie v mlieku zohriatom na 90 °C, neumozZnujd,
aby boli listy v kone¢nom vyrobku viditelné. Druhym délezitym krokom je varenie jaternic, a to na pare alebo vo
vyvare. Teplota vnutri jaternice musi byt najmenej 68 °C. Po uvareni sa jaternice okamzite ochladia ponorenim do
studenej vody alebo postriekanim studenou vodou. Vdaka tejto metéde mozno dosiahnut dokonalé tepelné
spracovanie mdsa a zaistit mikrobiologickil bezpe¢nost vyrobku pri zachovani vone a chuti majordnu.
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Chut majoranu sa uz od pociatku 20. storocia povazuje za $pecifickt vlastnost jaternic ,Boudin blanc de Liege“. Tato
bylinka sa spomina v zozname prisad v rozli¢nych postupoch pripravy, ktoré sa podrobne opisuji v kulindrskych
publikdcidch a tlaci, konkrétne v diele La cuisine et la patisserie bourgeoises a la portée de tous (Mestianska kuchyia
a cukrovinky pre v3etkych) od J. Paquota priblizne z roku 1903 (s. 74) a v novindch Le Courrier de I'Escaut [Petites
recettes pratiques. Cuisine (Jednoduché praktické recepty. Kuchyfia), in Le Courrier de Escaut, 11. jina 1914, s. 3] a Le
Bien public [Les boudins (Jaternice), in Le Bien public, 24. novembra 1916, s. 1 — 2]. Zhoduje sa to s ndzorom viacerych
autorov vratane J. Hausta, ktory v diele Dictionnaire liégeois (LieZsky slovnik) z roku 1933 (s. 392) uvddza, Ze majordn
sa pouziva v jaterniciach. R. de Warsage uvadza, Ze v Liege sa robia ,jaternice [...] $pecidlne ochutené majordanom* [Le
folklore de la table (Folklér stolovania), Liege, 1938, s. 15 — 16]. Ch. Van Gelderen zdoraziuje, Ze ,majordn doddva
[liezskym] jaterniciam jedine¢nti chut” [Tiésors gourmands de Wallonie (Gurménske poklady Valénska), Tournai, 1999,
s. 115 — 118]. Y. Delairesseovd uvddza, Ze medzi ,pocetné $peciality” poddvané v lahodkarstve Cocus-Bia (v Liége)
patria ,jaternice [...] ochutené majordnom* [Quand le pays de Liége se met d table (Ked sa v Liége zacne stolovanie),
zv. 2, Grivegnée, 2003, s. 57]. Napokon E. Greenbergova uvéadza, ze ,liezske jaternice st zndme voilou majordnu,
ktord ich odlisuje od vetkych ostatnych” [J'aime la saucisse! (Milujem klobdsky), Pariz, 2019, s. 131].

Odborné znalosti spojené s vyrobou jaternic ,Boudin blanc de Liege* siahaji do obdobia pred 20. storo¢im a liezski
udendri-nasolovadi si ich odovzdavaja z generdcie na generdciu alebo pocas uctiovskej praxe ¢i v zamestnani. Pracu
vyrobcov vyzdvihuja aj regiondlne, nirodné a medzindrodné sttaze. Napriklad vo valdnskej sttazi Boudinwall je
tomuto vyrobku od roku 2013 venovand samostatnd kategbria. Okrem toho udendri-nasolovaci z Liege
niekol'kokrat vytvorili svetovy rekord v priprave najdlhsej jaternice (v rokoch 1983, 1989, 2005 a 2013), ¢im
prispeli k uznaniu svojich odbornych znalosti a povesti vyrobku.

Jaternice ,Boudin blanc de Liege” sa tradi¢ne konzumuji studené, nakrdjané na platky. Niekedy sa podavaju ako
sucast ,dresséye”, o je typickd lieZska studend mésovd misa. Vynikaji aj v dalSich receptoch, napriklad v recepte na
chlebovii Zemlu s lieZskou jaternicou a karamelizovanymi hruskami, ktory uverejnil obchodny retazec Carrefour
[Simply you. La vie est belge! Savourez-la (Jednoducho vy. Vychutnajte si zivot po belgicky), s. |, november 2014, s. 40]
a v recepte na ,Salat Perron®, ktory vymysleli E. Pecqueux a N. Noélova [Liege a table (Liege pri stole), Liege,
2022, s. 30].

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie

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