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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C/2025/4080)
Po tomto zvefejnéni mohou orginy ¢lenského statu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢i pravnickd osoba s opravnénym

zdjmem, kterd je usazena nebo md bydlisté¢ ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢linkem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ('), a to do tif mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
»,Boudin blanc de Liége“
EU ¢.: PGI-BE-03345 - 11.9.2024

CHOP () CHZO (X)

1.  Nazev (ndzvy)

,Boudin blanc de Liege*

2. Clensky stdt nebo tieti zemé

Belgie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1  Kdd kombinované nomenklatury

16 — PRIPRAVKY Z MASA, RYB NEBO KORYSU, MEKKYSU NEBO JINYCH VODNICH BEZOBRATLYCH, NEBO
HMYZU

1601 — Uzenky, salimy a podobné vyrobky z masa, drobt, krve nebo hmyzu; potravinové piipravky na bdzi téchto
vyrobki

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Boudin blanc de Liege“ je bild klobdsa, ktera se vyrdbi zpracovanim libového masa a vepfového sddla. Pti piipravé je
tieba smés ochutit celymi listy susené majoranky. Smés se plni do piirodnich stiev (vepfové tlusté a tenké strevo).

Celd klobésa ,Boudin blanc de Liege* ve tvaru valce (uzavieného na obou koncich) proddvand spotiebiteli ma délku
15 az 40 cm a maximdln{ pramér 60 mm. Pfi prodeji v platcich nebo pii baleni v porcich mize délka klobasy
pfesdhnout 40 cm. MizZe byt balena do poplastovaného papiru nebo do félie propoustéjici vzduch, balena vakuové
nebo do obalti s modifikovanou atmosférou.

Fyzikdlni a chemické vlastnosti
—  Obsah tuku 10 % az 25 %.
—  Obsah bilkovin > 10 %.

—  Obsah kolagenu < 1,5 %.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizenf (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizeni (EU) & 1151/2012 (Uf. vést. L 20241143,
23.4.2024, ELL https:/[eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?uri=CELEX:32024R1143).
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3.3

3.4

Pomér obsahu kolagenu a bilkovin v mase < 0,15.
Obsah skrobu < 3 %.

Obsah soli < 1,8 %.

Organoleptické vlastnosti

Barevnd $kdla sahd od bilé po svétle Sedou (odstiny RAL 1013, 7035, 9001, 9002, 9003 a 9010). P¥i krdjeni
jsou viditelné kousky majoranky.

Ve struktufe je patrné zrno masa.
Majordnkové aroma je zietelné citit; aroma ostatnich slozek nezakryva jeho pfitomnost.

Dominantni je specifickd majorankova chut.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Klobdsa ,Boudin blanc de Liege* se vyrabi z libového masa a vepfového sadla (licka a/nebo plec a/nebo hibet).

Kromé libového masa, sidla a stfev nejsou povoleny jiné jedlé ¢asti prasete. K plnéni jsou povolena pouze piirodni
stieva (vepiové tlusté a tenké stievo).

Povinnou slozkou klobésy ,Boudin blanc de Liege” jsou suSené listy majordnky. Celé listy se pfimichdvaji soucasné
s ostatnimi pfisadami, pfi¢emZ minimdlni obsah je 1,5 g listd na 1 kg smési. Aby vyrobek ziskal specifické
organoleptické vlastnosti, které ho ¢ini jedine¢nym, musi byt splnény ndsledujici pozadavky:

1ze pouzit pouze druh Origanum majorana L.,

majordnka musi byt péstovana venku,

majordnka se musi sklizet pfed kvétem,

sueni majordnky musi zacit do 24 hodin po sklizni a musi probihat v uzavieném, nevytipéném prostoru, kde
teplota nepfesahuje 40 °C. Béhem suSeni musi byt majordnka uloZena na stojanech mimo dosah pfimého

slune¢niho svétla,

obsah vlhkosti majordnky na konci suSeni a obsah silice v suSenych snitkdch majordnky musi odpovidat
specifikacim stanovenym v normé NF ISO 10620 pro svazky majoranky,

sudend majordnka se musi skladovat ve snitkdch pifi teploté nejvyse 40 °C a relativni vlhkosti 40 %, mimo dosah
piimého slunecniho svétla. Obsah vlhkosti musi ztstat nizsi nez 12 % hmotnostnich,

majoranka nesmi byt oetfena ionizujicim zafenim,

pii odstranovani stonkd se musi ponechat pouze celé listy. Velikost stonkt a jinych zbytkd, které mohou zistat
po odstranéni stonku, nesmi pfesdhnout 7 mm,

listy majordnky se musi skladovat ve tmé pfi relativni vlhkosti nejvyse 40 % (obsah vlhkosti majordnky musi
byt niz$i nez 12 % hmotnostnich). Kone¢ny obal musi byt vzduchotésny.

Ostatni povolené slozky jsou uvedeny v pozitivnim seznamu.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Kroky jsou ndsledujici:

pfiprava smési,

odsolovén{ stfev,
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—  plnéni,
—  vafeni,

—  chlazeni.

Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Pokud je vyrobek uvddén na trh bez obalu, musi byt na cenovce umisténé vedle vyrobku uveden zapsany ndzev,
odkaz na CHZO a evropské logo. Informace musi byt viditelné a Citelné pro spotiebitele a musi byt jasné
prezentovany.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast zahrnuje provincii Liege.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Souvislost mezi klobdsou ,Boudin blanc de Liege” a mistem jejtho piivodu spocivé v chuti majoranky, ktera ji dodava
jedine¢nost.

Majordnka (Origanum majorana L.) je soucdsti kulturni identity obyvatel Liege. Pouzivd se k ochuceni riznych
pokrmt, jako jsou raci na liézsky zptisob, teleci hlava a sekand. Jeji atraktivita ospravedliiuje jeji pouziti v klobdse
,Boudin blanc de Liege*.

Reznici jiz vice nez sto let vytvaieji Cetné sité dodavateld, aby si zajistili stély pifsun susenych listd majordnky.
Historicky se majordnka péstuje v provincii Liége nejméné od 19. stoleti. Reznici si ji péstovali sami na svych
zahradéch a susili snitky na piidé nebo na vétraném misté. Péstovali ji také zelindfi a proddvali ji na mistnich trzich.
Od padesitych a Sedesdtych let 20. stoleti pfeddvali péstitelé zeleniny své produkty firmdm specializujicim se na
zpracovani bylin a kofeni, které pak suSenou majordnku proddvaly feznikim. Mistni produkce majordnky byla
postupné a ¢astecné nahrazena dovozem. Reznici po celou dobu vénovali velkou pozornost kvalité bylin.

Zvlastni vlastnosti klobdsy ,Boudin blanc de Liege“ vyplyvaji z poZadavki na kvalitu suSenych listd majordnky.
Majordnka vyzaduje zvldstni péci pfi suSeni, odstranovani listd, baleni a skladovani. Snitky majordnky se susi na
stojanech do 24 hodin po sklizni pfi maximalni teploté 40 °C. Je zakdzdno zpracovani ionizujicim zdfenim, protoZe
by vyrazné sniZilo jeji aroma a chut. Susené snitky majordnky se pak skladuji na suchém misté mimo dosah pfimého
slune¢ntho svétla. Pfi oddélovani stonkd se ponechdvaji pouze celé listy. Uchovévaji se ve vzduchotésnych obalech
a ve tmé&. DodrZeni téchto krokli umoziiuje vyrobu susenych listd majoranky vysoké organoleptické kvality. V roce
2015 provedla univerzita Liege-Gembloux Agro-Bio Tech senzorickou analyzu, kterd dospéla k zdvéru, Ze bild
klobdsa ochucend majordnkou vyrobend v souladu s témito pozadavky se chutové vyrazné lisi od bilé klobdsy
ochucené béznou majorankou.

Reznici v provincii Liége maji specifické zkusenosti s uchovévdnim chuti této majoranky a s jejim zviditeliiovanim
v klobdse ,Boudin blanc de Liege“. Prvnim a nejdulezit&j$im krokem vyrobniho procesu je zapracovani listd do
klobasové smési. Piimichdvaji se pouze celé listy. Ulomky téchto listt jsou proto pii krdjeni klobdsy viditelné. PouZiti
technik, jako je infuze v mléce zahfdtém na 90 °C, neumoziiuje, aby byly v kone¢ném vyrobku patrné. Druhym
vyznamnym krokem je vafeni klobdsy, kterd se vaif v pafe nebo ve vyvaru. Teplota jadra klobdsy musi byt nejméné
68 °C. Po uvafeni se klobdsy ihned zchladi ponofenim do studené vody nebo postiikdnim studenou vodou. Tento
zptsob umoznuje dokonalé propeceni masa a zajisténi mikrobiologické bezpe¢nosti vyrobku pfi zachovani viiné
a chuti majordnky.
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Aroma majoranky je od pocatku 20. stoleti povazovano za specifickou vlastnost klobdsy ,Boudin blanc de Liege“.
Rtizné vyrobni postupy podrobné popsané v kuchatskych knihdch a v tisku uvadgji tuto bylinu v seznamu piisad,
zejména La cuisine et la patisserie bourgeoises d la portée de tous od J. Paquota, asi 1903 (s. 74), a noviny Le Courrier de
V'Escaut (Petites recettes pratiques. Cuisine, in Le Courrier de 'Escaut, 11. ¢ervna 1914, s. 3) a Le Bien public (Les boudins, in
Le Bien public, 24. listopadu 1916, s. 1-2). To je v souladu s nazory nékolika autorti vcetné J. Hausta, ktery
v Dictionnaire liégeois z roku 1933 (s. 392) uvddyi, Ze se v klobdsach pouzivd majordnka. R. de Warsage poznamendvd,
Ze v Liege maji ,bilé klobdsy [...] specidlné ochucené majorankou‘(Le folklore de la table, Liege, 1938, s. 15-16). Ch.
Van Gelderen zdtiraziiuje, Ze ,jedine¢nd chut bilé klobasy [z Liege] pochdzi z majordnky“ (Trésors gourmands de
Wallonie, Tournai, 1999, s. 115-118). Y. Delairesse uvadi, ze mezi ,¢etné speciality” poddvané v feznictvi Cocus-Bia
(Liege) patii ,bild klobdsa [...] ochucend majordnkou (Quand le pays de Liége se met d table, sv. 2, Grivegnée, 2003,
s. 57). A kone¢né E. Greenberg uvddi, Ze ,bild klobdsa z Liege je prosluld svou majordnkovou vini, kterd ji odlisuje
od viech ostatnich” (J'aime la saucisse!, Paris, 2019, s. 131).

ZkuSenosti s vyrobou klobdsy ,Boudin blanc de Liege” pochdzeji z obdobi pfed 20. stoletim a pteddvaji se mezi
fezniky v Liege z generace na generaci nebo béhem uciiovského ¢i pracovniho poméru. Prici vyrobctt podporuji
také regiondlni, ndrodni a mezindrodni soutéze. Napiiklad od roku 2013 je v soutézi Walloon Boudinwall jedna
kategorie vénovana vyhradné tomuto produktu. Reznici z Liége navic vytvofili svétové rekordy v délce bilé klobasy
(vletech 1983, 1989, 2005 a 2013), ¢imz piispéli k uzndni svych odbornych znalosti a povésti vyrobku.

Klobésa ,Boudin blanc de Liége“ se tradi¢né konzumuje studend, nakrdjend na platky. Nékdy je soucdsti ,dresséye”,
typického sortimentu uzenin z Liege. Existuji i dal$i recepty, které ji prezentuji, napiiklad recept na chlebicek s bilou
klobdsou z Liege a karamelizovanymi hruskami, ktery vydal Carrefour (Simply you. La vie est belge! Savourez-la, s. 1.,
listopad 2014, s. 40) a recept na saldt Perron, ktery navrhli E. Pecqueux a N. No¢l (Liége a table, Liege, 2022, s. 30).

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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