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0. Introduction 

0.1. Objet du dossier 

L’objet du présent dossier est la demande d’enregistrement en tant qu’Indication géographique 
protégée (IGP) de la dénomination « Boudin blanc de Liège » conformément au règlement (UE) 
n° 1151/2012 (type de produit : Classe 1.2. Produits à base de viande (cuits, salés, fumés, etc.)). 

Remarque : cette partie du dossier ne reprend que les deux premiers éléments - points a) et b) 
- requis par l’article 8, § 1er du règlement (UE) n° 1151/2012 pour une demande d’enregistrement, 
à savoir l’identification du groupement demandeur et le cahier des charges visé à l’article 7 dudit 
règlement. Le document unique - point c) de l’article 8, § 1er - complétant le dossier, est présenté 
séparément de ce document. 

0.2. Motivations 

L’Association des Producteurs de Boudin blanc de Liège souhaite rendre ses lettres de noblesse 
au Boudin blanc de Liège préparé selon la recette traditionnelle dans la province de Liège depuis 
plus d’un siècle. En 2014, la production de Boudin blanc de Liège concernait environ 70 
bouchers-charcutiers et les quantités produites estimées s’élevaient environ à 700 tonnes. 

Force est de constater que, depuis plusieurs années, cette recette n’est plus rigoureusement 
respectée. Pourtant, le goût fin et spécifique du Boudin blanc de Liège provient essentiellement du 
savoir-faire des producteurs, tant par le choix des morceaux de viande de porc adaptés, que par 
l’utilisation de boyaux naturels (suivants ou fuseaux de porc) et l’incorporation d’une plante 
aromatique particulière à la mêlée, la marjolaine.  

Par ailleurs, la notoriété et la réputation du Boudin blanc de Liège ont incité des producteurs situés 
en-dehors de l’aire géographique d’origine délimitée à imiter ce produit sans en respecter 
complètement ses spécificités. Par exemple, en Flandre, du boudin blanc est commercialisé sous 
la dénomination « Luikse pens » (Boudin de Liège), faisant ainsi directement référence au savoir-
faire des producteurs de la province de Liège. 

En cette période où les consommateurs se détournent facilement de la charcuterie, les producteurs 
veulent prouver que la charcuterie liégeoise, et plus particulièrement le « vrai » Boudin blanc de 
Liège, qui plait tellement aux enfants et aux gourmets, mérite de conserver une place de choix 
dans leurs assiettes. 

Par conséquent, les producteurs souhaitent protéger leur savoir-faire et les spécificités du produit 
par la mise en application d’un cahier des charges qui leur permettra d’obtenir la reconnaissance 
officielle du Boudin blanc de Liège en tant qu’Indication géographique protégée. 
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1. Groupement demandeur 

Association des Producteurs de Boudin blanc de Liège (association sans but lucratif (a.s.b.l.)) 

Siège social : Rue du Château-Massart 32-34 01 - 4000 LIÈGE 

 Tél. : 0032 (0)472 520 171 

 Courriel : octave.simonis@skynet.be 

Statuts : publiés au Moniteur belge le 23 février 2017 (voir annexe 4) 

Composition : le groupement est composé de 30 producteurs 

2. Cahier des charges (art. 7 du règlement (UE) n° 1151/2012) 

2.1. Nom du produit 

Boudin blanc de Liège 

Classification : classe 1.2. Produits à base de viande (cuits, salés, fumés, etc.) 

2.2. Description du produit1 

2.2.1. Généralités 

Le boudin blanc est une préparation cuite de charcuterie fine. Il est constitué d’une pâte fine 
de couleur très claire poussée dans un boyau de porc. Les ingrédients principaux qui entrent 
dans sa composition sont la viande maigre blanche (porc, volaille ou parfois veau), de la 
matière grasse sous forme de gras de porc et parfois de crème et des substances liantes 
telles que les œufs, l’amidon et le lait.  

Selon la tradition, le boudin blanc est constitué d’une proportion importante de lait infusé à 
chaud avec des aromates et des légumes. Cette méthode permet de limiter l’adjonction 
ultérieure d’épices et aromates pulvérisés qui tendent à conférer une couleur grisâtre à la 
mêlée. L’aromatisation du boudin blanc dépend des régions et des spécialités, elle est 
généralement discrète mais toujours soignée2. 

Le Boudin blanc de Liège est un boudin blanc issu de la transformation de la viande maigre 
et du gras de porc. Lors de sa préparation, la mêlée est obligatoirement aromatisée avec des 
feuilles de marjolaine entières et séchées. 

D’aspect cylindrique, le Boudin blanc de Liège entier (fermé aux deux extrémités) vendu au 
consommateur présente une longueur de 15 à 40 cm et un diamètre de 60 mm maximum. 
Dans le cadre de la vente à la découpe ou pour le conditionnement en portions, la longueur 
du boudin peut excéder 40 cm (art. 2). 

  

 
1 Dans la suite du document, les passages en italique et les articles entre parenthèses font référence au cahier 

technique des charges « Boudin blanc de Liège » figurant à l’annexe 1. 
2 FRENTZ J.-C ET JUILLARD A., L’encyclopédie de la charcuterie - Charcuteries, salaisons, produits traiteurs, tome I, 

France, 2003, p.125. 
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2.2.2. Caractéristiques du produit fini 

Une étude de caractérisation du Boudin blanc de Liège a été réalisée par les services 
d’AgriLabel au cours de l’année 2016. Cette étude a permis de mettre en évidence les 
spécificités du produit en comparaison avec d’autres types de boudin blanc. Une série de 
paramètres physico-chimiques et sensoriels, communément utilisés pour décrire des produits 
de charcuterie similaires ont été mesurés. Les valeurs seuils spécifiquement associées au 
Boudin blanc de Liège sont présentées à la section 2.2.2.1 et 2.2.2.2. 

2.2.2.1. Caractéristiques physico-chimiques 

Au moment de la mise en vente du Boudin blanc de Liège, les paramètres physico-chimiques 
mesurés correspondent aux valeurs suivantes : 

1° la teneur en matières grasses est comprise entre 10 % et 25 % ; 

2° la teneur en protéines ≥ 10 % ; 

3° la teneur en collagène ≤ 1,5 % ; 

4° le rapport collagène / protéines ≤ 0,15 ; 

5° la teneur en amidon ≤ 3 % ;  

6° la teneur en sel ≤ 1,8 % (art. 12). 

2.2.2.2. Caractéristiques organoleptiques 

Pour répondre à la dénomination « Boudin blanc de Liège », le produit présente les 
caractéristiques organoleptiques décrites ci-dessous : 

1° la couleur correspond à une teinte allant du blanc au gris clair (références RAL 1013, 7035, 
9001, 9002, 9003, 9010). Des fragments de marjolaine sont visibles à la coupe ; 

2° la texture présente un grain de viande visible ; 

3° l’odeur de marjolaine est majoritaire, l’odeur des autres ingrédients ne masque pas sa 
présence ; 

4° l’arôme spécifique de la marjolaine est dominant (art. 13). 

2.3. Délimitation de l’aire géographique 

(Voir annexe 2 : Carte de l’aire géographique de production) 

Afin de pouvoir bénéficier de la dénomination « Boudin blanc de Liège », toutes les étapes de 
fabrication3 sont réalisées dans la province de Liège (art. 3). 

2.4. Preuve de l’origine et traçabilité du produit 

L’origine géographique du Boudin blanc de Liège est garantie par un système de traçabilité établi 
depuis la préparation de la mêlée jusqu’à la vente du produit fini. 

La traçabilité est vérifiée par un (ou plusieurs) organisme(s) de contrôle indépendant(s) (appelé(s) 
l’(les) « organisme(s) certificateur(s) indépendant(s) (OCI) »). Un (ou plusieurs) OCI est (sont) 
désigné(s) pour réaliser, sans rupture, tout au long de la filière, les contrôles prévus depuis la 
production jusqu’à la distribution du Boudin blanc de Liège (art. 14, § 1er). 

 
3 Voir annexe 1 : le terme « fabrication » est défini à l’article 1er du cahier technique des charges. 
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L’(les) OCI applique(nt) le plan minimum de contrôle figurant à l’annexe 2 du cahier technique des 
charges ; il(s) détermine(nt) les types de documents et d’analyses assurant la traçabilité des 
produits et la fiabilité du système (art. 14, § 2). 

L’(les) OCI met(tent) en place un système de contrôle de la traçabilité du produit. Ce système est 
basé sur le système obligatoire de traçabilité (autocontrôle), tenant compte des assouplissements 
sectoriels éventuels consentis par la règlementation. Il passe notamment par un bilan des matières 
entrantes et sortantes (matière première et produit fini), un contrôle des registres de production et 
de commercialisation et un contrôle de l’étiquetage des produits. L’(les) OCI est (sont) en droit de 
requérir la tenue de documents complémentaires (par exemple : fiche « recette », fiche 
« spécifications des matières premières / intrants », registre de fabrication) aux systèmes de 
traçabilité imposés par la règlementation et ses assouplissements (art. 16). 

Les opérateurs doivent être en mesure de présenter tous les documents requis, nécessaires et 
indispensables pour établir la traçabilité du Boudin blanc de Liège. 

2.5. Méthode d’obtention du produit 

2.5.1. Matière première et ingrédients 

2.5.1.1. Matières premières 

Les matières premières utilisées pour la préparation de la mêlée sont la viande maigre de porc 
et le gras de porc (joue et/ou épaule et/ou dos). 

Hormis la viande maigre, le gras et les boyaux, les autres parties comestibles du porc ne sont 
pas autorisées. 

Seuls les boyaux naturels (suivants ou fuseaux de porc) sont autorisés lors de l’embossage 
(art. 4). 

2.5.1.2. Ingrédients 

La marjolaine constitue un ingrédient obligatoire du Boudin blanc de Liège ; elle en détermine 
la spécificité. En outre, les exigences suivantes, destinées à conférer au produit fini les 
caractéristiques organoleptiques énoncées à l’article 13 du cahier technique des charges, sont 
respectées : 

1° seule l’espèce Origanum majorana L. est utilisée ; 

2° la marjolaine est cultivée en pleine terre ; 

3° la marjolaine est récoltée avant la floraison ; 

4° la marjolaine est préparée selon les prescriptions suivantes : 

a) la marjolaine récoltée est lavée et essorée ; 

b) le séchage débute dans les 24 heures suivant la récolte et s’effectue dans un local fermé, 
non chauffé, dont la température n’excède pas 40 °C. La marjolaine est disposée en 
couche de maximum 5 cm d’épaisseur sur des claies, à l’abri du rayonnement solaire 
direct. Le séchage s’effectue naturellement (évaporation de l’eau par exposition à l’air 
libre) ou à l’aide d’un dessiccateur, sans soufflerie ni ventilation mécanique ; 

c) le taux d’humidité de la marjolaine à la fin du séchage est inférieur à 12 % en poids ; 

d) la marjolaine séchée est stockée en branches, à maximum 40 °C et 40 % d’humidité 
relative et à l’abri du rayonnement solaire direct. Son taux d’humidité reste inférieur à 
12 % en poids ;  

e) la teneur en huile essentielle de la marjolaine séchée en branches est supérieure 
à 0,3 ml / 100 g ; 
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f) la marjolaine ne subit pas de traitement par rayonnements ionisants ; 

g) lors du mondage, seules les feuilles entières sont retenues. La taille des brindilles et 
autres petits résidus résultant éventuellement du mondage ne peut excéder 7 mm ; 

h) le stockage de la marjolaine mondée s’effectue à maximum 40 % d’humidité relative 
(maintien du taux d’humidité de la marjolaine inférieur à 12 % en poids) et dans 
l’obscurité. Le conditionnement final est étanche à l’air ; 

i) aux fins du respect des paramètres mentionnés au 4°, le préparateur de marjolaine 
effectue un autocontrôle ; 

5° seules les feuilles entières (en ce compris les brindilles et autres petits résidus éventuels) 
sont incorporées à la mêlée. 

Le respect des exigences mentionnées au § 1er, 1° à 4° du cahier technique des charges est 
vérifié par l’OCI auprès du producteur de marjolaine / préparateur de marjolaine. À cet effet, 
les opérateurs concernés s’identifient auprès de l’OCI et mettent en place, au besoin, un 
système d’enregistrement des paramètres, d’identification des produits et de traçabilité 
ad hoc. 

Lorsque l’approvisionnement en marjolaine remplissant les exigences reprises au § 1er, 2° à 5° 
du cahier technique des charges, est insuffisant en raison de circonstances exceptionnelles, 
une dérogation portant sur l’utilisation de marjolaine cultivée ou préparée selon des 
techniques différentes de celles précitées peut être envisagée. La dérogation, dûment 
justifiée, est demandée par l’association pour l’ensemble des producteurs, par écrit à l’OCI et 
est octroyée avec l’accord du service. La dérogation est communiquée sans délai à tous les 
producteurs par l’association (art. 5, § 1er). 

Les autres ingrédients autorisés sont présentés dans la liste positive figurant à l’annexe 1 du 
cahier technique des charges (art. 5, § 2). 

2.5.2. Fabrication 

2.5.2.1. Préparation de la mêlée 

La viande et le gras sont hachés (hachoir, cutter ou mélangeur) (art. 6, § 1er).  

L'ajout des autres ingrédients repris dans la liste positive permet l’obtention d’une mêlée 
(art. 6, § 2). 

Les feuilles entières de marjolaine sont ajoutées simultanément aux autres constituants de la 
mêlée. La quantité minimale incorporée est de 1,5 g par kg de mêlée (art. 6, § 3). 

La mêlée est préparée de façon à respecter les caractéristiques physico-chimiques et 
organoleptiques définies aux articles 12 et 13 du cahier technique des charges, respectivement 
(art. 6, § 4). 

2.5.2.2. Dessalage des boyaux 

Les boyaux sont conservés en chambre froide et sont dessalés avant l’embossage (art. 7). 

2.5.2.3. Cuisson et refroidissement 

La cuisson se réalise à la vapeur ou par immersion, tout en respectant une température à 
cœur de minimum 68 °C (art. 8, § 1er).  

Les boudins sont refroidis immédiatemment après la cuisson, soit par immersion dans de l’eau 
froide, soit par aspersion d’eau froide dans une douche (art. 8, § 2). 
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2.5.3. Conditionnement et présentation à la vente 

Le produit, qu’il soit entier ou coupé en deux ou trois morceaux, peut être présenté :  

– nu ; 

– conditionné à l’air atmosphérique sous papier plastifié ou film perméable à l’air ; 

– conditionné sous vide ou sous atmosphère protectrice (art. 9). 

Le produit est commercialisé à l’état frais et conditionné comme stipulé à l’article 9 du cahier 
technique des charges (art. 10, § 1er). 

Le producteur peut vendre en vrac des boudins éventuellement conditionnés qui seront 
portionnés et conditionnés par un conditionneur / distributeur / détaillant. Dans ce cas, 
la référence au producteur est requise et les exigences d’étiquetage des produits conditionnés 
sont contrôlées (art. 10, § 2). 

2.6. Lien avec l’origine géographique 

(Voir annexe 2 : Carte de l’aire géographique et annexe 3 : Bibliographie - Documents relatifs à 
l’histoire et à la notoriété du Boudin blanc de Liège) 

Le lien entre le Boudin blanc de Liège et son origine géographique est basé, d’une part, sur 
l’incorporation de marjolaine dans la mêlée qui constitue sa spécificité et, d’autre part, sur sa 
réputation. Ces deux éléments résultent de la mise en œuvre d’un savoir-faire issu de la tradition, 
localisé en province de Liège, et sont déterminés par des facteurs humains propres à l’aire 
géographique. 

2.6.1. Spécificité de l’aire géographique 

L’aire géographique liée à la dénomination « Boudin blanc de Liège » correspond à la province 
de Liège.  

Les spécificités de l’aire géographique résident essentiellement dans les facteurs humains, 
tant par le savoir-faire mis en œuvre par les bouchers-charcutiers liégeois que par leur 
capacité à s’approvisionner en marjolaine de manière constante via des réseaux 
d’approvisionnement variés depuis plus d’un siècle. 

2.6.1.1. La marjolaine 

Attrait gustatif des Liégeois pour la marjolaine 

Les Liégeois semblent avoir un penchant particulier pour la marjolaine depuis plusieurs 
siècles. Ceci se traduit autant par l’intégration du mot « marjolaine » dans la langue wallonne 
que dans les pratiques culinaires locales. 

D’un point de vue linguistique, le wallon et sa variété dialectale liégeoise ont intégré une 
traduction du mot « marjolaine » au moins depuis le début du 19e siècle. Différentes formes 
existent. L. Remacle, auteur et instituteur, propose une traduction en wallon dans le 
Dictionnaire wallon et français [1823] : le mot en français « marjolaine » est traduit en wallon 
par « mariolainn »4. Puis, dans l’ouvrage Recherches sur la statistique physique, agricole et 
médicale de la province de Liège [1828] de R. Courtois, sous-directeur du jardin botanique de 
l’Université de Liège, il est indiqué que la « Marjolaine (Origanum majorana Willd.) » est 
appelée en wallon « Mariolaine »5. L. de Casteau emploie la même orthographe dans 

 
4 REMACLE L., Dictionnaire wallon et français, Liège, 1823, p. 216. 
5 COURTOIS R., Recherches sur la statistique physique, agricole et médicale de la province de Liège, t. 2, Verviers, 

1828, p. 78.  
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l’ouvrage Ouverture de cuisine [1604]6. Quant à J. Haust, linguiste, dans le Dictionnaire 
liégeois [1933], il traduit la variété liégeoise de « marjolaine » par « mariolinne »7. Enfin, dans 
l’encyclopédie Histoire populaire ou histoire naturelle des plantes [1967] d’E. Rolland, 
ethnologue, complétée par H. Gaidoz, professeur de géographie et d’ethnographie, une liste 
de plantes est établie et y associe tous les termes utilisés dans différentes langues pour les 
désigner ainsi que des éléments de folklore. Dans la notice consacrée à l’Origanum majorana 
(Linné) (marjolaine), les termes wallons renseignés sont « mardjolin-ne, maryolin-ne, 
maryoléne »8. 

D’un point de vue alimentaire, la marjolaine fait partie de l’identité culinaire des Liégeois. Leur 
attrait pour cet aromate est mis en évidence dans un article relatif à l’identité alimentaire 
liégeoise rédigé par M. Hubin en 1999 en s’appuyant sur les propos de G. Marinx. En effet, il 
y est précisé que la marjolaine est présente dans quelques plats liégeois dont « les écrevisses 
de rivières préparées ‘à la liégeoise’ »9. De plus, à Liège, les bouchers-charcutiers utilisent cet 
aromate dans diverses préparations comme la tête de veau, les boulettes de viande, le pain 
de viande, le pâté de foie et le boudin noir, en plus du Boudin blanc de Liège10. En outre, 
Gh. Hénaux rapporte qu’au 18e siècle, dans le Condroz, qui inclut une grande partie de la 
province de Liège, on préparait avec de « la viande fraîche [qui] était hachée […], puis 
introduite dans des boyaux bien nettoyés pour former des tripes, [des] boudins aromatisés à 
la marjolaine »11. Ce goût pour la marjolaine s’avère être relativement ancien, si l’on se réfère 
au livre Ouverture de cuisine écrit par L. de Casteau et publié en 1604. Ce cuisinier en faisait 
déjà usage pour la préparation d’une mêlée à base de viande de volaille, de veau, de mouton 
ou de poisson12. Le livre reprend notamment la recette de la « trippe de brochet », que l’on 
traduit en français moderne par « boudin de brochet », et dont le procédé de fabrication est 
similaire à celui du Boudin blanc de Liège. Sa préparation requiert de suivre les instructions 
suivantes : 

« Prenez de la chair de brochet, de la chair de carpe, de la chair de saumon frais en 
proportions égales. Hachez le tout ensemble. Ajoutez-y de la muscade, du sel, du 
poivre, de la marjolaine hachée. Mélangez-le tout avec trois jaunes d’œuf puis roulez à 
la main comme pour en faire des petites saucisses. Prenez l’estomac et la vessie du 
brochet, et remplissez-les de la chair des poissons, et mettez-les cuire dans du vin, de 
l’eau, du beurre, un limon salé coupé en tranches, du romarin, de la marjolaine. Quand 
la préparation sera cuite à point, servez. ». 

Il est à noter que la marjolaine (Origanum majorana L.) ne doit pas être confondue avec 
l’origan (Origanum vulgare L.). Une étude menée en 2015 par l’Université de Liège-Gembloux 

 
6 DE CASTEAU L., LIBAERS H., KOTHER J. et MOULIN L., Ouverture de cuisine, Anvers-Bruxelles, 1983, p. 88-90, 251-

252 [d’après l’édition de 1604]. 
7 HAUST J., Dictionnaire liégeois, Liège, 1933, p. 392 (Le dialecte wallon de Liège, 2). 
8 GAIDOZ H. et ROLLAND E., Flore populaire ou histoire naturelle des plantes dans leurs rapports avec la linguistique 

et le folklore, t. 9, Paris, 1967, p. 22-23.  
9 HUBIN M., Ces singularités qui nous distinguent (I). Dis-moi ce que tu manges, je te dirai qui tu es. L’épice des 

saveurs du terroir. Des singularités qui font l’identité, lundi 12 juillet 1999, Lesoir.be, http://archives.lesoir.be/ces-
singularites-qui-nous-distinguent-i-dis-moi-ce-que-_t-19990712-Z0H0JD.html (consulté le 22/11/2017).  

10 Cette pratique se retrouve chez les bouchers-charcutiers interrogés qui sont Martial Bar, Jacques Delaval, 
Raymond Lebeau, Jean-Pierre Marneffe et Octave Simonis. 

11 HENAUX Gh., En Condroz, XVIIIe siècle, dans LAPORT G. et al., L’abattage du cochon, dans Enquêtes du Musée 
de la Vie Wallonne, vol. 8, 1925, p. 300. 

12 Les recettes dont les farces ou mêlées contiennent de la marjolaine sont celles du « Heuspot de bœuf », de la 
« tourte de fonge [bolet] », du « pastez de pouplin [perdrix] », du « pastez d’Huistres », du « pastez 
d’Esturgions », du « pastez de chien de mer », de l’ « Écrevisse ou crabe de mer farcie », de la « trippe de 
brochet », du « chapon revestu », du « heuspot de veau en ménage », du « Chapon boully farcy », d’ « une 
épaule de mouton farcie et rostie », du « gigot de mouton rosty à la mode d’Irlande », des « œufs farcis » : DE 

CASTEAU L., LIBAERS H., KOTHER J. et MOULIN L., Ouverture de cuisine, Anvers-Bruxelles, 1983, respectivement p. 
10, 43, 70-71, 72, 74, 76, 87-88, 88-89, 99-100, 105, 109-110, 114-115, 115-116, 116, 121, 133 [d’après l’édition 
de 1604]. 
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Agro-Bio Tech a d’ailleurs montré que les arômes procurés au boudin blanc par ces deux 
condiments sont significativement différents13. 

Réseaux d’approvisionnement 

D’après les recherches statistiques menées par R. Courtois [1828], la marjolaine (Origanum 
majorana L.) est cultivée dans la province de Liège au moins depuis le 19e siècle14. Par 
ailleurs, son incorporation dans la mêlée du Boudin blanc de Liège fait l’objet d’un usage 
constant dans cette même zone. 

Les Liégeois se sont donc organisés pour garantir un approvisionnement régulier de ce 
condiment. Depuis le début du 20e siècle, cet approvisionnement peut s’effectuer de diverses 
manières : en cultivant la marjolaine dans le jardin familial, en s’adressant aux maraîchers ou 
en faisant appel à des entreprises spécialisées dans la transformation des épices et des 
aromates.  

Plusieurs Liégeois ont apporté leur témoignage quant à la culture, au séchage et à 
l’approvisionnement en marjolaine. Il s’agit de M. Bar (boucher-charcutier pensionné ayant 
exercé à Boncelles), J. Delaval (boucher-charcutier pensionné ayant exercé à Grivegnée), 
R. Lebeau (boucher-charcutier pensionné ayant exercé à Rocourt), J.-P. Marneffe (boucher-
charcutier pensionné ayant exercé à Waremme), O. Simonis (boucher-charcutier pensionné 
ayant exercé à Bressoux), et H. Willemart (maraîcher pensionné ayant exercé à Vottem)15. 
Les propos reccueillis sont résumés dans les sections suivantes. 

Le jardin familial 

En 1971, J.-P. Marneffe a commencé à travailler au sein de la boucherie-charcuterie de son 
père située à Waremme. Il a ensuite repris le commerce en 1986. Il raconte que la culture de 
la marjolaine était une histoire de famille. Sa grand-mère, liégeoise, qui est née au cours de 
la dernière décennie du 19e siècle et décédée en 1978, la cultivait déjà dans le jardin familial 
pour leur consommation personnelle. Par la suite, son père a poursuivi cette culture. Après la 
récolte, il faisait sécher la marjolaine dans une dépendance de la maison, composée de 
plusieurs pièces qui servaient de séchoir pour les salaisons et la marjolaine. La marjolaine 
était pendue au plafond. Lorsqu’elle était sèche, son père pratiquait le mondage, c’est-à-dire 
la séparation des feuilles et des branches en les secouant ou en les faisant passer entre les 
mains. Les feuilles tombaient sur une table recouverte de papier sulfurisé. Ensuite, celles-ci 
étaient débarrassées des impuretés, puis mises dans des sacs de lin pour achever le séchage 
mais également pour préserver l’arôme de cette plante et la protéger des insectes. Enfin, la 
marjolaine était prélevée des sacs en fonction des besoins. Cette production familiale de 
marjolaine pour un usage domestique et professionnel a persisté jusqu’en 2015. Quand les 
quantités n’étaient pas suffisantes, J.-P. Marneffe s’approvisionnait chez le grossiste liégeois 
Spaens et Rossius. 

Quant à R. Lebeau, qui a exercé en tant que boucher-charcutier indépendant à Rocourt de 
1964 à 2006, celui-ci raconte que son père, lui aussi boucher-charcutier, cultivait la marjolaine 
pour les besoins de l’entreprise, depuis l’ouverture de son commerce dans les années 1930. 
La production familiale était suffisante pour subvenir aux besoins de la boucherie-charcuterie. 
En effet, à l’époque où son père travaillait, la boucherie se situait en milieu rural et avait peu 
de débit, ce qui lui laissait le temps de cultiver la marjolaine. Lorsque R. Lebeau a repris le 
commerce de son père, cette culture a été interrompue parce qu’il n’avait pas de jardin 
domestique. Il a donc décidé de s’approvisionner chez un grossiste liégeois. 

 
13 UNIVERSITÉ DE LIÈGE-GEMBLOUX AGRO-BIO TECH, Analyse sensorielle (jury naïf) : Boudin blanc de Liège, Gembloux, 

2015, p. 3. 
14 COURTOIS R., Recherches sur la statistique physique, agricole et médicale de la province de Liège, t. 2, Verviers, 

1828, p. 78.  
15 Le reccueil des témoignages a eu lieu en février et en mars 2014 pour Henri Willemart et en juillet 2017 pour les 

bouchers-charcutiers pensionnés. Nous leur adressons tous nos remerciements. 
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Entre 1952 et 1961, J. Delaval a travaillé au sein de la Boucherie Thiebaut, située à Verviers. 
Il a ainsi pu constater que le boucher-charcutier qui l’employait cultivait sa propre marjolaine. 
Le mondage s’effectuait chaque samedi afin d’avoir les quantités suffisantes pour la 
production des charcuteries de la semaine suivante. 

En ce qui concerne O. Simonis, dont la carrière de boucher-charcutier a commencé en 1955, 
il a travaillé pour la boucherie Hubert, située autrefois à Tilff, entre 1962 et 1964. 
Son employeur, J. Hubert, cultivait la marjolaine dans le jardin familial à Villers-aux-Tours 
(Anthisnes) pour les besoins de son entreprise. Après la récolte, il faisait sécher la marjolaine 
sur des claies en osier qui laissaient circuler l’air, en conservant les branches entières avec 
leurs feuilles. Il mondait ensuite la marjolaine lorsqu’il en avait besoin. En 1964, O. Simonis 
décide d’ouvrir sa propre boucherie-charcuterie à Bressoux. Jusque dans les années 1970, il 
s’approvisionne en marjolaine auprès des maraîchers liégeois, dont H. Willemart, puis il 
décide d’en cultiver lui-même dans son jardin pour son activité professionnelle. À l’époque, 
Octave Simonis séchait lui-même sa marjolaine et la mondait lorsque c’était nécessaire. 

Les maraîchers 

À ce jour, plusieurs maraîchers sont connus pour avoir cultivé de la marjolaine en province de 
Liège. Ce sont, par exemple, H. Willemart et Monsieur Delange, dont les jardins étaient situés 
respectivement à Vottem et à Bressoux. Plus récemment, Ch. Hoyoux, É. et R. Mewissen et 
É. et Th. Philippe ont établi leurs cultures respectivement à Haccourt, Liège et Saint-Nicolas. 

H. Willemart a appris à cultiver la marjolaine avec son père durant toute sa jeunesse et a 
régulièrement accompagné sa mère sur les marchés pour vendre la production familiale. Il 
s’est installé à Vottem et a commencé son activité de maraîcher indépendant à la fin de l’année 
1948. Dès 1950, il s’est initié au séchage et au mondage de la marjolaine auprès d’un de ses 
confrères, Monsieur Delange, situé à Bressoux. À l’instar de ses parents, il a vendu la 
marjolaine sur les marchés, en particulier celui de la Place Cockerill. Celle-ci était présentée 
à l’état frais, sous forme de bottes. En parallèle, il proposait aux bouchers-charcutiers de lui 
commander de la marjolaine et de venir la récupérer chez lui. Ensuite, le boucher-charcutier 
la faisait sécher et la mondait au moment opportun. Tel était le cas lorsque O. Simonis 
travaillait pour la Boucherie Leveaux, située à Grivegnée (Liège), entre 1955 et 1960. À 
l’ouverture de sa boucherie-charcuterie en 1964, ce dernier a fait appel pendant quelques 
années aux services de Monsieur Willemart. Cependant, Monsieur Willemart a souhaité 
s’épargner la contrainte des commandes dans les années 1970 et s’est associé au grossiste 
liégeois Spaens & Rossius pour approvisionner les bouchers-charcutiers de la région. Après 
avoir pris sa pension en 1981, il a tout de même continué le maraîchage dans une moindre 
mesure. 

La famille de H. Willemart n’était pas la seule à commercialiser de la marjolaine sur les 
marchés. En effet, cette pratique est attestée dans les journaux wallons comme La Libre, La 
Meuse et La Wallonie au moins depuis la première moitié du 20e siècle. Entre 1924 et 1947, 
ces journaux ont créé une rubrique consacrée aux « marchés » de Malines, Liège, Dieghem, 
Tongres, Hasselt, Aubel, Anvers, etc. C’est ainsi que l’on constate, durant cette période, que 
la marjolaine est vendue sous forme de bottes uniquement sur les marchés de Liège, et plus 
particulièrement sur le Marché aux légumes, les marchés de la Place Cockerill et de la Place 
de l’Yser16, mais également sur le marché de Huy, situé en province de Liège17.  

 
16 La Libre Belgique, 5 décembre 1947, p. 8 ; La Libre Belgique, 7 décembre 1947, p. 7 ; La Libre Belgique, 14 

décembre 1947, p. 6 ; La Libre Belgique, 21 janvier 1948, p. 8 ; La Libre Belgique, 11 avril 1948, p. 6 ; La Libre 
Belgique, 24 octobre 1948, p. 7 ; La Libre Belgique, 12 octobre 1949, p. 6 ; La Meuse, 16 juillet 1930, p. 7 ; La 
Meuse, 21 octobre 1931, p. 7 ; La Meuse, 30 juillet 1947, p. 4 ; La Meuse, 12 avril 1950, p. 4 ; La Meuse, 16 juin 
1950, p. 2 ; La Meuse, 23 juin 1950, p. 2 ; La Meuse, 6 septembre 1950, p. 2 ; La Meuse, 16 octobre 1950, p. 2 ; 
La Wallonie, 11 mai 1924, p. 3, La Wallonie, 8 juin 1924, p. 3 ; La Wallonie, 3 août 1924, p. 2 ; La Wallonie, 11 
décembre 1924, p. 2 ; La Wallonie, 25 décembre 1924, p. 2 ; La Wallonie, 12 août 1925, p. 2.  

17 La Meuse, 23 juillet 1948, p. 3.  
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Dans certains cas, les maraîchers passaient aussi par les petites annonces publiées dans les 
journaux pour commercialiser leur marjolaine, comme en témoignent plusieurs publicités 
apparaissant dans le journal La Meuse. Par exemple, le 29 novembre 1902, un certain 
Monville, situé à Sclessin en province de Liège, propose aux « charcutiers » d’acheter la 
« marjolaine du pays ». La date de publication laisse supposer que la marjolaine est vendue 
séchée. Dans ce même journal, le 1er août 1945, une annonce propose de la « marjolaine à 
vendre » au « rue en-Bois, 116, à Liège ». Enfin, une annonce du 8 janvier 1949 est plus 
explicite car elle indique qu’il s’agit de « marjolaine séchée à vendre »18.  

Il ressort du témoignage de H. Willemart et des extraits de journaux que la marjolaine était 
intégrée au sein d’une économie locale, restreinte à la province de Liège. Depuis les années 
2010, cette réalité économique est réapparue progressivement car plusieurs maraîchers se 
sont investis dans cette filière : la famille Philippe (Saint-Nicolas) depuis 2011 ainsi que 
Ch. Hoyoux (Haccourt) et la famille Mewissen (Liège) depuis 2014. 

Les entreprises spécialisées dans la transformation des épices et des aromates 

En plus des maraîchers, plusieurs entreprises spécialisées dans la transformation et la 
distribution d’épices et d’aromates ont pris en charge la commercialisation de la marjolaine 
séchée auprès des bouchers-charcutiers liégeois à partir des années 1950-1960.  

C’est ainsi que le maraîcher H. Willemart a approvisionné l’entreprise liégeoise Spaens & 
Rossius, qui a été reprise par la société Blancke, située à Anderlecht, qui fournit encore 
aujourd’hui de la marjolaine. Néanmoins, ce grossiste a d’abord valorisé la production locale 
pour ensuite s’orienter vers une marjolaine produite hors Belgique, soit pour augmenter le 
volume des ventes, soit pour réduire le coût de revient. Certains bouchers-charcutiers se sont 
aussi tournés vers les entreprises Evlier, située à Schoten (Belgique)19, et Van Hees, située à 
Forbach (France)20. Par ailleurs, l’Allemagne, connue pour sa production de marjolaine21, est 
également un des acteurs de ce marché, comme le laisse supposer l’article intitulé Le marché 
allemand des plantes médicinales et aromatiques, publié dans Le Journal de Verviers, le 22 
février 1941. Cette année-là, il y est expliqué que « les quantités disponibles de marjolaine 
ont été entièrement absorbées », une information qui semble devoir intéresser les lecteurs 
liégeois22. Les autres zones reconnues pour la production de marjolaine sont également Saint-
Rémy de Provence (France), la Tunisie, les États-Unis d’Amérique ainsi que l’Europe 
centrale23.  

Plusieurs raisons peuvent justifier l’essor de ces entreprises. Tout d’abord, l’évolution des 
logements a fait que la présence d’un jardin potager n’était plus une condition pour l’achat 
d’une maison. Pour une boucherie située en ville, l’accès à un jardin était plus difficile. Ensuite, 
afin d’assurer un meilleur bénéfice, la taille des boucheries-charcuteries s’est agrandie. Il en 
a résulté une spécialisation des tâches, une séparation des métiers, et l’approvisionnement 
en marjolaine a été confié à des producteurs / négociants en aromates. Les grandes 
boucheries-charcuteries ont donc pu se concentrer sur leur activité principale. Certaines 
petites boucheries ont cependant continué à produire leur propre marjolaine, les quantités 
utilisées étant limitées. 

 
18 La Meuse, 29 novembre 1902, p. 3 ; La Meuse, 1er août 1945, p. 4 ; La Meuse, 8 janvier 1949, p. 4. 
19 Produits, dans Evlier, https://www.evlier.be/fr/produits/ (consulté le 15/02/2022).  
20 Van Hees. We know how !, http://france.van-hees.com/accueil.html (consulté le 22/11/2017).  
21 CHEVALIER A., La Marjolaine vraie (Majorana hortensis) et sa culture, dans Revue de botanique appliquée et 

d’agriculture coloniale, n° 204-205, 1938, p. 599. 
22 EUROPAPRESS, Le marché allemand des plantes médicinales et aromatiques, dans Le Journal de Verviers, 22 

février 1941, p. 2.  
23 BRACONNIER R. et GLANDARD J., Nouveau Larousse agricole, Paris, 1952, p. 205 ; CHEVALIER A., La Marjolaine 

vraie (Majorana hortensis) et sa culture, dans Revue de botanique appliquée et d’agriculture coloniale, n° 204-
205, 1938, p. 599. 
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L’image de la marjolaine provenant de ces entreprises spécialisées varie très fortement selon 
les bouchers-charcutiers. Pour certains, le passage aux entreprises spécialisées a entrainé 
une perte de qualité. Cette marjolaine ne possèderait pas l’arôme qu’ils avaient connus 
autrefois, lorsque le boucher-charcutier ou le maraîcher la séchait et la mondait lui-même. 

Séchage et mondage de la marjolaine 

La marjolaine nécessite un soin particulier pendant le séchage, le mondage, le 
conditionnement et le stockage. Plusieurs Liégeois peuvent encore témoigner des pratiques 
qui se sont mises en œuvre entre les années 1930 et 1980 pour sécher, monder et conserver 
la marjolaine. Par exemple, R. Lebeau raconte que son père récoltait les branches de 
marjolaine et qu’ensuite, il pendait des bottes au plafond du grenier afin de les faire sécher. 
Il plaçait du papier sur le sol pour protéger les feuilles qui tombaient afin de les récupérer. 
Lorsque la marjolaine avait séché, elle était mondée, c’est-à-dire qu’il la passait entre les 
mains pour que les feuilles se séparent des branches. Ensuite, elle était mise en sachets pour 
la conserver au moins sur l’année, jusqu’à la prochaine récolte. Quant à H. Willemart, celui-ci 
employait une technique de séchage particulière. La récolte de la marjolaine avait lieu durant 
les mois de juillet et août. Il étendait une bâche sur son sentier et y déposait la marjolaine 
fraîche en branches, profitant ainsi de la chaleur du soleil pour accélérer le séchage. Il 
retournait plusieurs fois les branches au cours de la journée. Le soir, il enfermait la marjolaine 
en rabattant les bords de sa bâche puis la mettait à l’abri. Le lendemain, il la ressortait pour 
continuer le séchage. Une fois que la marjolaine était sèche, il la tamisait à deux reprises, en 
utilisant un tamis plus fin pour le deuxième passage afin d’écarter les tiges séchées.  

De nos jours, la technique de séchage de la marjolaine destinée à la fabrication du Boudin 
blanc de Liège a été quelque peu modifiée. Les branches de marjolaine sont mises à sécher 
au cours des 24 heures suivant la récolte. Puis, elles sont disposées en couche de 
5 centimètres d’épaisseur sur des claies. Le séchage s’effectue naturellement (évaporation 
de l’eau par exposition à l’air libre) ou à l’aide d’un dessiccateur, dans un local fermé. Le 
traitement par rayonnements ionisants est proscrit. Ensuite, la marjolaine séchée est stockée 
en branches dans un endroit sec et à l’abri du rayonnement solaire direct. Lors du mondage, 
seules les feuilles entières sont retenues. Elles sont conservées dans un conditionnement 
final étanche à l’air et stockées dans l’obscurité. Le respect de ces étapes permet d’obtenir 
une qualité organoleptique optimale pour la marjolaine. En 2015, l’Université de Liège-
Gembloux Agro-Bio Tech a mené une analyse sensorielle qui a permis de conclure qu’un 
boudin blanc aromatisé avec une telle marjolaine se différencie gustativement de manière 
significative d’un boudin blanc aromatisé avec une marjolaine du commerce24. 

Dans le contexte où les bouchers-charcutiers ne pouvaient plus maîtriser la qualité du 
séchage et du mondage de la marjolaine, il a été décidé de relancer cette filière de production 
en Wallonie, et plus particulièrement en province de Liège. Pour ce faire, depuis 2014, 
la Corporation des Bouchers Charcutiers Traiteurs de Liège et Environs a mis en place un 
partenariat avec plusieurs maraîchers, tout en bénéficiant du soutien du Collège des 
Producteurs, du Service public de Wallonie - Agriculture, Ressources naturelles et 
Environnement et de l’Université de Liège, Gembloux Agro-Bio Tech. Le savoir-faire de H. 
Willemart a permis aux maraîchers d’apprendre à cultiver cette plante et à la corporation de 
mettre en place des installations dans le but d’assurer le séchage et le mondage de la 
marjolaine. La maîtrise de ces deux procédés, en plus du soin apporté lors du conditionnement 
et du stockage, permet aux bouchers-charcutiers d’obtenir une qualité organoleptique 
optimale pour cet aromate. 

 

 

 
24 UNIVERSITÉ DE LIÈGE-GEMBLOUX AGRO-BIO TECH, Analyse sensorielle (jury naïf) : Boudin blanc de Liège, Gembloux, 

2015, p. 3. 
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2.6.1.2. Le savoir-faire des bouchers-charcutiers liégeois 

Le boudin blanc en province de Liège 

En Wallonie, le boudin blanc à base de viande de porc est un produit traditionnel. Ceci tient 
au fait que la viande de porc avait et a encore une importance considérable dans l’alimentation 
des wallons. En effet, dans les campagnes wallonnes, au cours des 19e et 20e siècles, les 
familles élevaient leur porc et procédaient parfois elles-mêmes à l’abattage ou bien faisaient 
appel au « tueur de cochon ». Le plus souvent, cet abattage avait lieu durant les mois de 
novembre ou de décembre, peu avant les fêtes de Noël. Les familles se retrouvaient avec une 
grande quantité de viande dont il fallait valoriser les morceaux par différents moyens afin de 
les conserver plus ou moins longtemps. Par conséquent, en Wallonie, la valorisation de cette 
viande de porc a donné lieu à de nombreux produits aux spécificités qui leur sont propres et 
qui bénéficient d’une réputation affirmée, comme par exemple le Jambon d’Ardenne IGP, le 
Pâté gaumais IGP, le Saucisson d’Ardenne IGP et le Saucisson gaumais. En matière de 
boudin blanc, diverses spécialités ont émergé en Wallonie. Par exemple, à Jodoigne, 
le boudin vert se compose de viande de porc et de chou vert ou de chou frisé. En revanche, 
à Charleroi, le boudin blanc, composé de lard et de viande de porc, est aromatisé aux épices. 
En province de Liège, c’est le Boudin blanc de Liège qui domine. 

Malgré cela, l’origine exacte du Boudin blanc de Liège demeure encore inconnue de nos jours. 
Toutefois, les recherches historiques menées jusque-là révèlent que l’existence de ce produit 
remonte au moins au 19e siècle. Il fait son apparition dans des publicités ou bien dans des 
articles. Ceux-ci témoignent de l’ancrage remarquable que revêt ce produit en Belgique à cette 
époque en plus de l’intérêt que peuvent avoir les consommateurs envers ce produit, au travers 
des publicités des commerçants. Déjà à cette époque, le Boudin blanc de Liège se distingue 
des autres produits du même type. Par exemple, en 1885, dans le journal La Meuse, l’article 
Belgique. Agriculture et protection aborde la question de la protection de la production agricole 
en Belgique par rapport aux produits d’importation. L’auteur y relate le résultat d’un vote en 
faveur de la mise en application d’un impôt sur la viande fraîche provenant de l’étranger. Ce 
droit d’entrée ne s’appliquerait pas aux produits de charcuterie. Dès lors, l’auteur pose la 
question d’étendre cette protection à « la charcuterie nationale ». Pour renforcer son propos, 
il mentionne plusieurs produits connus en Belgique : « les jambons de Bastogne, les 
saucisses de Diest, les boudins de Liège et les filets fumés d’Anvers »25. En outre, la même 
année, le Boudin blanc de Liège est mentionné dans une publicité de la charcuterie P. Rosaer 
(Bruxelles), publiée dans Le Patriote. Cette courte publicité met en avant un seul argument 
pour toucher les lecteurs du journal : « Les véritables boudins de Liège ne se vendent que 
chez le charcutier PIERRE ROSAER », tout en ajoutant qu’il faut « Se méfier des 
contrefaçons »26. L’utilisation du Boudin blanc de Liège comme atout commercial par des 
commerçants revient régulièrement dans des publicités entre la fin du 19e siècle et le début 
du 20e siècle. Des commerçants, situés à Bruxelles et à Liège, le mettent en avant, comme la 
Charcuterie liégeoise (Bruxelles)27 et la charcuterie M. Michels (Liège) en 188728, la 
charcuterie de J.-B. Simeons-Pierreu (Bruxelles) en 189329, un dépositaire en vin (Liège) en 
1900, la Maison veuve Plain (Bruxelles) en 190630, la Charcuterie Coenen (Charleroi) en 
192331 et le magasin Au fin gourmet (Bruxelles) en 193232. 

Dans la ville de Liège, la corporation professionnelle des Mangons regroupait les bouchers et 
les tripiers dès le Moyen-Âge. D’après l’analyse de R. de Warsage, à cette époque, les tâches 

 
25 Belgique. Agriculture et protection, dans La Meuse, 16 février 1885, p. 1. 
26 Le Patriote, 5 janvier 1885, p. 3. 
27 La Réforme, 24 février 1887, p. 3. 
28 La Meuse, le 24 décembre 1887, p. 10. 
29 Le Soir, 28 octobre 1893, p. 3. 
30 La Meuse, 24 décembre 1900, p. 2 ; Le Soir, 4 décembre 1906, p. 3. 
31 Gazette de Charleroi, 25 mars 1923, p. 3. 
32 Le Soir, 7 février 1932, p. 4. 
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qui étaient atribuées aux bouchers étaient celles de l’abattage des animaux, la découpe et la 
vente de la viande. Pour les tripiers, leurs missions étaient la transformation de la viande et 
des abats en « tripes » et leur commercialisation. Cependant, très peu d’informations sont 
fournies sur les différentes tripes que les acheteurs pouvaient retrouver sur le marché. Seuls 
l’origine des viandes et les ingrédients qui composent la saucisse à base de viande 
uniquement font l’objet d’une règlementation33. Aux 19e et 20e siècles, le terme « tripe » est 
spécifique au milieu de la boucherie et de la charcuterie. Il désigne le « boudin» en wallon34. 
À partir de 1894, ce terme se retrouve parfois associé à l’adjectif wallon « blanke » ou 
« blanque » pour désigner le « boudin blanc »35. Gh. Hénaux rapporte que, dans le Condroz, 
au 18e siècle, l’on faisait des « tripes », des boudins réalisés avec de la viande de porc 
hachée36. Dans les contrées wallonnes, autres que la province de Liège, le mot « tripe » peut 
désigner des pratiques liées à la fabrication d’autres produits de charcuterie ou à l’abattage 
du cochon37. Il est à noter qu’en 1604, L. de Casteau, maître-cuisinier montois de trois princes-
évêques de Liège successifs au 16e siècle, fait figurer dans son livre Ouverture de cuisine, 
deux recettes qui peuvent s’apparenter à celles du boudin blanc : la « trippe de brochet » et 
la « trippe de chien de mer ». En l’occurrence, il s’agit de recettes de boudins dont la mêlée 

 
33 Les règlements des 15e et 16e siècles de la ville de Liège réunissent sous le terme « Mangons » les métiers des 

bouchers, des vignerons, des tripiers, des cabaretiers et des taverniers (DE WARSAGE R., Analyse des chartes et 
privilèges des XXXII bons métiers de la ville, cité et banlieue de Liège, Wetteren, 1933, p. 44-46). 

34 CARLIER A. et BAL W. (éd.), Dictionnaire de l’ouest-wallon, vol. 3, Charleroi, 1991, p. 221 ; DE WARSAGE R., Le 
folklore de la table. La cuisine régionale wallonne, Liège, 1938, p. 15-16 ; FRANCARD M., Dictionnaire des parlers 
wallons du pays de Bastogne, Bruxelles, 1994, p. 976 ; GILLIARD E., Dictionnaire wallon. Niyau d’ratoûrnûres èt 
d’mots walons d’après Moustî èt avaur la (payis d’Nameur), Liège, 2007, p. 650 ; GOTHIER G., Dictionnaire 
français-wallon, Liège, 1879, p. 24 ; GRANDGAGNAGE Ch., Dictionnaire étymologique de la langue wallonne, 
Bruxelles, 1973, p. 452 ; HAUST J., Dictionnaire liégeois, Liège, 1933, p. 677 (Le dialecte wallon de Liège, 2) ; 
HAUST J. et LEGROS É. (dir.), Dictionnaire français-liégeois, Liège, 1948, p. 59 (Le dialecte wallon de Liège, 3) ; 
LEMPEREUR J. et MORAYNS J., Dictionnaire pratique du wallon liégeois, t. 2, Visé, 1974, p. 349 (Li wallon d’Lîdge, 
2) ; SEMERTIER Ch., Vocabulaire de la boucherie et de la charcuterie augmenté de quelques termes culinaires, 
Liège, 1894, p. 95-96 ; SOMME L., Lîve di mots d’après Nameur èt avaurlà, Namur, 1997, p. 374 ; STASSE S., 
Dictionnaire populaire de wallon liégeois, Liège, 2004, p. 425 ; VILLERS A.-F., WILLEMS M. et LECHANTEUR J., Le 
Dictionnaire wallon-françois (Malmedy, 1793) d’Augustin-François Villers, Liège, 1999, p. 482 (Mémoires de la 
Commission royale de toponymie et de dialectologie section wallonne, 19) ; VRAY M., Lexique français-wallon du 
parler cerfontainois : wallon illustré d’Entre-Sambre et Meuse, Charleroi, 2000, p. 32 ; WISIMUS J., Dictionnaire 
populaire wallon-français en dialecte verviétois, Verviers, 1947, p. 457. 

35 CARLIER A. et BAL W. (éd.), Dictionnaire de l’ouest-wallon, vol. 3, Charleroi, 1991, p. 221 ; FRANCARD M., 
Dictionnaire des parlers wallons du pays de Bastogne, Bruxelles, 1994, p. 976 ; GILLIARD E., Dictionnaire wallon. 
Niyau d’ratoûrnûres èt d’mots walons d’après Moustî èt avaur la (payis d’Nameur), Liège, 2007, p. 650 ; HAUST 
J., Dictionnaire liégeois, Liège, 1933, p. 677 (Le dialecte wallon de Liège, 2) ; LEMPEREUR J. et MORAYNS J., 
Dictionnaire pratique du wallon liégeois, t. 2, Visé, 1974, p. 349 (Li wallon d’Lîdge, 2) ; SEMERTIER Ch., Vocabulaire 
de la boucherie et de la charcuterie augmenté de quelques termes culinaires, Liège, 1894, p. 95-96 ; SOMME L., 
Lîve di mots d’après Nameur èt avaurlà, Namur, 1997, p. 374 ; STASSE S., Dictionnaire populaire de wallon 
liégeois, Liège, 2004, p. 425 ; WISIMUS J., Dictionnaire populaire wallon-français en dialecte verviétois, Verviers, 
1947, p. 457. 

36 Le texte de Gh. Hénaux, rédigé en 1925, s’appuie sur les notes manuscrites de F. Hénaux, historien liégeois, et 
É. Hénaux sur le 18e siècle : HENAUX Gh., En Condroz, XVIIIe siècle, dans LAPORT G. et al., L’abattage du cochon, 
dans Enquêtes du Musée de la Vie Wallonne, vol. 8, 1925, p. 300. 

37 Par exemple, pour Fl. Depretre et R. Nopère, le mot wallon « tripe » désigne la « tripe, saucisse campagnarde » 
ou un « repas copieux que l’on fait à la campagne lorsqu’on a tué le cochon » ou « déchets de porc » (DEPRETRE 

Fl. et NOPERE R., Petit dictionnaire du wallon du centre (La Louvière et environs), La Louvière, 1942, p. 276). L. 
Vindal rejoint cette idée en traduisant le mot picard « tripes » par « tripes, abats de cochon » ou un « repas de 
cochonnailles organisé à la ferme une fois l’an pour la famille et les proches » (VINDAL L., Lexique du parler picard 
d’Irconwelz (Ath), Nivelles, 1995, p. 254). Quant à É. de Ridder, le mot picard « tripe » désigne le « débitage du 
porc tué » ou « repas familial ou amical, dont le menu est composé de morceaux de viande provenant de 
l’abattage d’un porc » ou « les abats du porc » (DE RIDDER É., Dictionnaire du parler picard de Flobecq, vol. 2, 
Flobecq, 2000, p. 153). 
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se compose de divers poissons et est contenue dans une « vessie de brochet » ou « des 
boyaux de moutons ou des boyaux de pourceaux »38. 

La fabrication du Boudin blanc de Liège 

Le savoir-faire des bouchers-charcutiers liégeois, appliqué à la fabrication du Boudin blanc de 
Liège, est antérieur au 20e siècle. Il est mis à profit au cours des différentes étapes du procédé 
de fabrication.  

Pour réaliser du Boudin blanc de Liège, les bouchers-charcutiers liégeois préparent tout 
d’abord la mêlée. Ils hachent la viande et le gras de porc. Puis, ils y ajoutent le pain, le lait et 
les feuilles entières de marjolaine séchée, sans traitement. L’utilisation d’une technique 
comme l’infusion dans du lait porté à 90 °C ne ferait pas apparaître la marjolaine dans le 
produit fini. Ensuite, ils dessalent les boyaux, les embossent avec la mêlée. Ils ferment les 
boudins à chaque extrémité. Puis, ils les font cuire à la vapeur ou dans un bouillon. Enfin, 
lorsque la température à cœur des boudins atteint 68 °C, ils les extraient du bouillon et les 
mettent à refroidir immédiatement dans de l’eau froide, par immersion ou par aspersion. Les 
deux étapes de fabrication les plus significatives sont l’incorporation de la marjolaine dans la 
mêlée et la cuisson du boudin. 

Ce procédé de fabrication est resté constant dans le temps comme en témoigne le boucher-
charcutier H. Budin de l’ancienne boucherie Pétré-Verjans (Liège). Les propos sur son savoir-
faire sont rapportés par Ch. Van Gelderen : 

« Rien n’a changé depuis 1922. On charcute toujours de la même façon. Après avoir 
haché la viande de porc maigre avec un peu de gras de joue, Henri [Budin] ajoute les 
oignons crus, le lait, le sel, le poivre, le macis, le persil et la marjolaine. Et c’est à la 
force du bras qu’il pétrit les ingrédients […]. Puis il poigne, une à une, les mottes de 
viande qui terminent leur course dans la ‘boudinière’. Longs d’une bonne vingtaine de 
centimètres, les larges boyaux de porc ont été préalablement trempés dans l’eau tiède 
et ficelés à un bout. Tout est fin prêt pour le bourrage. Henri Budin enfourne 
délicatement la viande dans les boyaux, puis noue l’autre extrémité du boudin. Dans la 
cuve sise au fond de l’atelier mijote un grand bouillon. Les boudins y sont plongés 
pendant une petite heure […]. En fin de cuisson, Henri écume, puis vérifie la 
consistance du boudin. […] Ceux-ci sont ensuite mis à refroidir dans un grand bassin 
d’eau claire »39.  

La transmission de ce savoir-faire s’effectue au sein des boucheries-charcuteries liégeoises, 
de génération en génération ou au cours d’une période d’apprentissage ou d’emploi. 

La réputation du savoir-faire 

En plus de ce témoignage, plusieurs auteurs de rubriques culinaires diffusées dans la presse 
ou d’ouvrages et d’inventaires portant pour la plupart sur le patrimoine gastronomique de la 
Wallonie, ont pris soin d’exposer au grand public leur version du procédé de fabrication du 
Boudin blanc de Liège et ce, régulièrement depuis le début du 20e siècle. Les étapes de 
fabrication au cours desquelles le savoir-faire des bouchers-charcutiers est évoqué 
correspondent à celles qui sont mises en œuvre actuellement et attestent de la continuité de 
leurs pratiques40. 

 
38 DE CASTEAU L., LIBAERS H., KOTHER J. et MOULIN L., Ouverture de cuisine, Anvers-Bruxelles, 1983, p. 88-90, 251-

252 [d’après l’édition de 1604]. 
39 VAN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. À la découverte des produits d’exception du terroir wallon, 

Tournai, 1999, p. 115-118. 
40 Par ordre chronologique : DE GOUY J., La cuisine et la pâtisserie bourgeoises à la portée de tous, 5e éd., Paris-

Bruxelles, [circa 1903], p. 225-226 ; Petites recettes pratiques. Cuisine, dans Le Courrier de l’Escaut, 11 juin 1914, 
p. 3 ;  Les boudins, dans Le Bien public, 24 novembre 1916, p. 1-2 ; PAQUOT J., La cuisine au jour le jour : 365 
menus saisonniers, Liège, 1936, p. 74 ; CLEMENT G., Le plat du jour. Boudin liégeois, dans Le Soir, 2 mars 1960, 
p. 13 ; CLÉMENT G., Cuisine et folklore. Choix de recettes régionales belges : Liège, Bruxelles, 1971, p. 22 ; 
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Ce savoir-faire liégeois est particulièrement reconnu durant les concours mettant en 
compétition les charcutiers. Par exemple, lors du concours Eurobeef 2009, A. Deffernez a reçu 
la médaille d’argent pour son « Boudin de Liège » tandis que B. Verhasselt a obtenu la 
médaille de bronze41. Pour sa part, le concours Boudinwall, organisé par la Corporation des 
Bouchers Charcutiers Traiteurs de Liège et Environs, récompense chaque année le charcutier 
préparant le meilleur Boudin blanc de Liège depuis 2013. Une médaille d’or a récompensé le 
« Boudin blanc de Liège » de B. Thoumsin (Boucherie Air Pur) en 2013, 2015 et 201642 ainsi 
que celui de M. Bar (Boucherie Bar) en 201443 et celui de Cl. Jacoby (Bouchere de l’Avenue) 
en 201744. Enfin, en 2014, D. Boca a reçu la médaille d’or pour son « Boudin blanc de Liège » 
lors du Concours international de charcuteries porcines de Ransart (Charleroi)45. Cette même 
année, B. Thoumsin (Boucherie Air Pur) a reçu la médaille d’or et le prix national pour son 
« Boudin blanc de Liège » lors du Concours international du meilleur boudin organisé par le 
Comité de Promotion des Spécialités gastronomiques ransartoises46. 

Les producteurs de Boudin blanc de Liège ont eu, à plusieurs reprises, l’occasion de présenter 
leur savoir-faire au grand public, grâce au soutien de la Corporation des Bouchers Charcutiers 
Traiteurs de Liège et Environs. En effet, ils ont tenu à battre régulièrement le record du monde 
du plus long boudin blanc. C’est ainsi qu’en 1983, leur Boudin blanc de Liège a atteint 385 m. 
Par la suite, il a atteint 500 m en 1989, 600 m en 2005 et 1040 m en 201347. Pour chacun de 
ces événements, la corporation a tenu à ce que ce soit la recette du Boudin blanc de Liège 

 
DEDOUAIRE R., La vraie cuisine wallonne, Dison, 1995, p. 41 ; DELAIRESSE Y., Quand le pays de Liège se met à 
table, vol. 2, Grivegnée, 2003, p. 58 ; VAN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. À la découverte des 
produits d’exception du terroir wallon, Tournai, 1999, p. 115-118 ; MOCH O., Le boudin blanc de Liège, 19 janvier 
2016, dans La Toile gourmande et simple, 
http://latoilegourmande.canalblog.com/archives/2011/10/03/22005136.html (consulté le 22/11/2017) ; Boudin 
blanc de Liège (fabrication), dans La gastronomie au cœur de la Wallonie, http://www.gastronomie-
wallonne.be/gastro/plats/boudin_blanc_de_liege_fabrication.html et Boudin blanc de Liège (fabrication 2), dans 
La gastronomie au cœur de la Wallonie, http://www.gastronomie-
wallonne.be/gastro/plats/boudin_blanc_liege_fabrication2.html (consultés le 22/11/2017). 

41 Résultats du Concours Eurobeef 2009, dans FEDERATION NATIONALE DES BOUCHERS, CHARCUTIERS ET TRAITEURS DE 

BELGIQUE, Meat Expo, http://www.meatexpo.be/files/cms1/lijst-diploma%27s_634998239934044830.pdf 
(consulté le 06/08/2014). 

42 Concours, dans Air pur. Boucherie-charcuterie-traiteur, http://www.boucherieairpur.be/concours (consulté le 
22/11/2017) ; Pour 2016, le meilleur Boudin Liégeois vient de… Seraing, 9 décembre 2016, dans RTC Télé Liège, 
https://www.rtc.be/video/info/societe/pour-2016-le-meilleur-boudin-liegeois-vient-de-seraing-_1493304_325.html 
(consulté le 12/11/2018). 

43 CARLIER B., Le boudin de Boncelles, élu meilleur boudin de Wallonie, 9 décembre 2014, dans rtbf.be, 
https://www.rtbf.be/info/regions/detail_le-boudin-de-boncelles-elu-meilleur-boudin-de-wallonie?id=8543847 
(consulté le 22/11/2017) ; Meilleur boudin blanc de Liège !, 19 janvier 2015, dans L’Avenir, 
http://www.lavenir.net/cnt/dmf20150119_00588373 (consulté le 08/12/2017).  

44 Le meilleur boudin de Liège vient de Tilff, 30 novembre 2017, dans RTC Télé Liège, 
https://www.rtc.be/video/info/divers/le-meilleur-boudin-de-liege-vient-de-tilff-_1496949_325.html (consulté le 
12/11/2018). 

45 LECOCQ M., Damien Boca récompensé !, 20 novembre 2014, dans Héron. Le blog SudInfo d’Héron, 
http://heron.blogs.sudinfo.be/archive/2014/11/20/damien-boca-recompense.html (consulté le 22/11/2017). 

46 Concours, dans Air pur. Boucherie-charcuterie-traiteur, http://www.boucherieairpur.be/concours (consulté le 
12/11/2018). 

47 Le plus long boudin blanc… est à Liège, lundi 12 décembre 2005, dans LaLibre.be, 
http://www.lalibre.be/regions/liege/le-plus-long-boudin-blanc-est-a-liege-51b88c99e4b0de6db9ad238d ; Le 
record du monde liégeois de boudin blanc (1 km) permet la remise d’un chèque de 4600 euros à l’asbl Chaîne 
de Vies, 9 décembre 2013, dans LA MEUSE, LaMeuse.be, 
http://www.lameuse.be/876825/article/regions/liege/actualite/2013-12-09/le-record-du-monde-liegeois-de-
boudin-blanc-1km-permet-la-remise-d-un-cheque-d; Record mondial : un boudin blanc d’un km fabriqué à Liège, 
9 décembre 2013, dans RTLinfo.be, http://www.rtl.be/info/votreregion/liege/1053527/record-mondial-un-boudin-
blanc-de-1-48-km-fabrique-a-liege ; THUNUS O., Liège : record du monde du plus long boudin blanc, 9 décembre 
2013, dans rtbf.be, http://www.rtbf.be/info/regions/detail_liege-record-du-monde-du-plus-long-boudin-
blanc?id=8153377 (consultés le 22/11/2017). 
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qui soit mise en avant. En 2013, ce record a réuni les efforts d’une soixantaine de 
bouchers-charcutiers liégeois48. 

Le savoir-faire appliqué au Boudin blanc de Liège a acquis une telle notoriété au cours du 
20e siècle que Mme Elen-Simon, enseignante en art culinaire et ménager, donne en 1946, 
la recette des « boudins blancs, dits de Liège ». La mention « dits de Liège » met bien en 
évidence que les producteurs liégeois ont développé un savoir-faire qui sert de référence49. 
Il en est de même lorsqu’en 1970, G. Clément fait ce rapprochement quand il décrit la 
composition du boudin noir et du boudin blanc. En effet, il explique que les « saucisses faites 
de sang » sont appelées « boudin noir » et que celles réalisées avec « un mélange de pain et 
de hachis de porc ou de veau » portent le nom de « boudin blanc, appelé aussi boudin de 
Liège »50. De nos jours, ce savoir-faire sert encore de référence et continue d’être évoqué 
comme argument de vente pour les commerçants. En effet, certaines entreprises, situées en-
dehors de l’aire géographique d’origine, qui fabriquent ou commercialisent un boudin blanc 
ordinaire, y font référence. Par exemple, dans la catégorie « Pensen » (Boudins) du catalogue 
de produits de la société Ovi (Olen), on y trouve la référence « Witte pensen (op Luikse 
wijze) » (« Boudins blancs (à la liégeoise) »). La description de ce produit insiste sur le 
caractère traditionnel du savoir-faire en précisant « Echte pensen bereid volgens een 
traditioneel artisanaal recept » (« Véritables boudins préparés selon une recette traditionnelle 
artisanale »)51. En l’occurrence, dans ce cas, il s’agit du savoir-faire liégeois. La situation est 
la même pour la marque Colruyt qui informe, dans sa description du « Luikse pens », que le 
produit est préparé « Volgens traditioneel Luiks recept » (« Selon la recette traditionnelle 
liégeoise »)52. Malgré cela, ces produits ne mettent pas en avant la principale spécificité du 
Boudin blanc de Liège. 

2.6.2. Spécificité du produit 

2.6.2.1. Caractéristiques et spécificité 

Le Boudin blanc de Liège est un boudin blanc issu de la transformation de la viande maigre 
et du gras de porc. Lors de sa préparation, la mêlée est obligatoirement aromatisée avec des 
feuilles de marjolaine entières et séchées. D’aspect cylindrique, le Boudin blanc de Liège 
entier (fermé aux deux extrémités) vendu au consommateur présente une longueur de 
15 à 40 cm et un diamètre de 60 mm maximum. Dans le cadre de la vente à la découpe ou 
pour le conditionnement en portions, la longueur du boudin peut excéder 40 cm (art. 2). 

Le Boudin blanc de Liège est aromatisé à la marjolaine (Origanum majorana L.), ce qui en fait 
sa spécificité. 

 

 

 

 
48 THUNUS O., Liège : record du monde du plus long boudin blanc, 9 décembre 2013, dans rtbf.be, 

http://www.rtbf.be/info/regions/detail_liege-record-du-monde-du-plus-long-boudin-blanc?id=8153377 (consulté le 
22/11/2017). 

49 ELEN-SIMON Mme, L’art culinaire et ménager. Programme officiel de l’Enseignement ménager de 1re, 2e et 3e 
année, 6e éd., Bruxelles, 1946, p. 124. 

50 CLÉMENT G., Le conseiller culinaire, vol. 1, Bruxelles, 1970, p. 616. 
51 OVI, Productgamma, Olen, 2016, p. 25, https://www.ovi.be/img/brochures/brochureovi.pdf (consulté le 

28/08/2021).  
52 Colruyt. Luikse pens, dans COLRUYT. BIO-PLANET, Collect&Go, 

https://www.collectandgo.be/colruyt/nl/zoek?searchTerm=pensen#pdp_3074457345616723751 ; Colruyt. Luikse 
pens 300 g, dans COLRUYT, Colruytgroup,  https://fic.colruytgroup.com/productinfo/nl/cogo/3571110 (consultés le 
28/08/2021). 
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2.6.2.2. Comparaison avec les autres boudins blancs 

Le Boudin blanc de Liège se différencie des autres boudins blancs à base de viande de porc 
par le choix de la marjolaine comme aromate. En Begique, il se distingue du Boudin blanc à 
la Dupin de la région de Charleroi (aromatisé aux oignons et aux épices)53, du Boudin vert de 
Jodoigne (agrémenté de chou frisé)54 et de l’Antwerpse witte pens (aromatisé avec du macis, 
de la coriandre, de la noix de muscade et du gingembre)55. À l’échelle européenne, le Boudin 
blanc de Liège se distingue du Boudin blanc de Rethel IGP56, du Boudin blanc d’Essay57, du 
Boudin blanc havrais58, du Malsat59 et du White pudding60. Le Thüringer Leberwurst IGP est 
aromatisé à la marjolaine mais il se distingue du Boudin blanc de Liège par l’incorporation de 
foie de porc dans la mêlée et par son arôme fumé61. 

En outre, d’un point de vue historique, il est arrivé qu’en Wallonie, le Boudin blanc de Liège 
ait été confondu avec le Boudin blanc aux fines herbes. Le premier est aromatisé à la 
marjolaine et le second aux fines herbes. Ces deux produits cohabitent en province de Liège 
depuis le 19e siècle. À cette époque, plusieurs charcuteries de Liège font la publicité du 
« Boudin blanc aux fines herbes » / « Boudins aux fines herbes »  : la charcuterie M. Michels 
entre 1884 et 188762, la charcuterie Chez le Suisse en 188663, les charcuteries E. Choffray-
Nollet et M. Vaillant en 1890 ainsi que la Maison Meewis-Biavat en 1890 et 189264. D’autres, 

 
53 NONCLERCQ Ph., Quand le pays de Charleroi se met à table : anecdotes et recettes de chez nous, Grivegnée, 

2015, p. 125-126 ; VAN REMOORTERE J., Le Guide Ippa de la cuisine régionale en Belgique, Tielt, 1994, p. 128. 
54 Mougneûs d’vete trëpe, dans Maison du Tourisme Hesbaye brabançonne, 

http://www.hesbayebrabanconne.be/fr/mougneus-dvete-trepe (consulté le 22/11/2017).  
55 Antwerpse witte pens, dans VLAAM STREEKPRODUCTEN, Streekproduct.be. Rego & traditie, 

https://www.streekproduct.be/producten/antwerpse-witte-pensen (consulté le 28/08/2021). 
56 Le Boudin blanc de Rethel IGP, reconnu par l’Europe en 2002, se compose de jambon, d’épaule et de poitrine de 

porc et peut être aromatisé avec divers ingrédients comme les champignons ou la truffe : Demande 
d’enregistrement d’une Indication géographique protégée « Boudin blanc de Rethel », Montreuil-sous-Bois - 
Rethel, 2017, dans Commission européenne. Agriculture et développement rural. DOOR, 
https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/food-safety-and-quality/certification/quality-labels/geographical-
indications-register/details/EUGI00000013311 (consulté le 22/02/2022).  

57 Le Boudin blanc d’Essay est composé de jambon, de lait cru et d’œuf : Confrérie des Compagnons du Boudin 
blanc d’Essay, http://www.confrerie-du-boudin-blanc.fr/index.html (consulté le 22/11/2017). 

58 Le Boudin blanc havrais se compose uniquement de gras de porc et contient également du lait, des œufs, de la 
mie de pain, de la fécule de pomme et de terre et de la farine de riz : INFOCHARCUTERIES CICT, Les charcuteries, 
beaucoup plus que du plaisir… avec les boudins noirs et les boudins blancs, Levallois-Perret, s. d., non paginé.  

59 Le Malsat, produit originaire du Sud-Ouest de la France, est un boudin qui se compose de viande et de gras de 
porc ainsi que de panade d’œuf : INFOCHARCUTERIES CICT, Les charcuteries, beaucoup plus que du plaisir… avec 
les boudins noirs et les boudins blancs, Levallois-Perret, s. d., non paginé.  

60 Le White pudding, originaire d’Irlande, est un boudin à base de viande et de gras de porc, de pain et de farine 
d’avoine : Le White Pudding, dans Guide Irlande, https://www.guide-irlande.com/gastronomie/white-pudding/ 
(consulté le 22/11/2017).  

61 Règlement (UE) n° 780/2010 de la Commission du 2 septembre 2010 approuvant des modifications mineures du 
cahier des charges d’une dénomination enregistrée dans le registre des appellations d’origine protégées et des 
indications géographiques protégées [Thüringer Leberwurst (IGP)], dans Commission européenne. Agriculture et 
développement rural. DOOR, 
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=699 (consulté le 22/11/2017).  

62 La charcuterie M. Michels se situait au n° 53 de la rue Neuvice à Liège (La Meuse, 24 décembre 1884, p. 4 ; La 
Meuse, 14 avril 1885, p. 4 ; La Meuse, 25 mars 1886, p. 4 ; La Meuse, 24 décembre 1887, p. 10). 

63 La charcuterie Chez le Suisse se situait au n° 43 du Pont d’Avroy à Liège. Dans la publicité, elle se qualifie de 
« charcuterie liégeoise » (La Meuse, 16 janvier 1886, p. 7). 

64 Les coordonnées de la charcuterie E. Choffray-Nollet ne sont pas indiquées. Cependant, le journal La Meuse 
diffuse des annonces publicitaires de commerçants situés majoritairement dans la ville de Liège ou dans les 
environs. De plus, il est indiqué que E. Choffray-Nollet est le successeur de Ch. Hallin, lui-même charcutier, dont 
l’épouse M. Vaillant a ouvert une charcuterie dans la rue des Guillemins de Liège. Quant à la Maison Meewis-
Biavat, celle-ci était située au n° 51 de la rue du Pont-d’Avroy dans le centre de la ville de Liège. Les trois 
annonces publicitaires sont attenantes sur une page du journal La Meuse, 20 et 21 décembre 1890, p. 5. La 
Maison Meewis-Biavat a également publié une autre annonce dans La Meuse, 20 décembre 1892, p. 3. 
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font la publicité du Boudin blanc de Liège65. Il est même parfois arrivé que certains 
établissements fusionnent ces deux dénominations pour en créer une nouvelle afin de 
désigner leur boudin blanc. Il s’agit de la dénomination « Boudin blanc de Liège aux fines 
herbes ». Ces cas se rencontrent en-dehors de la province de Liège. Par exemple, en 1933, 
deux commerces situés à Namur, la Charcuterie française66 et la Charcuterie Mazure67, ont 
diffusé des publicités qui mentionnaient cette dénomination. Or, une publicité de la charcuterie 
M. Michels (Liège), diffusée en 1887 dans le journal La Meuse, présente la gamme de boudins 
de l’établissement. Dans cette liste, figurent à la fois le « boudin blanc aux fines herbes » et 
le « boudin de Liége »68. Cela confirme qu’il s’agissait déjà de deux produits différents à cette 
époque. De nos jours, ces deux produits continuent de se distinguer. 

2.6.2.3. Réputation de la spécificité du produit 

La marjolaine est une spécificité du Boudin blanc de Liège reconnue dès le début du 20e 
siècle. Par exemple, dans le Dictionnaire liégeois [1933], J. Haust fait le lien entre cet aromate 
et ce boudin blanc en précisant que l’ « on mèt’ dèl ~ [mariolinne] divins lès tripes », dans le 
sens « on met de la marjolaine dans les boudins »69. Pour sa part, R. de Warsage, dans son 
livre consacré à La cuisine régionale wallonne [1938], souligne qu’à Liège, on trouve un boudin 
blanc « parfumé spécialement à la marjolaine »70. Puis, en 1999, dans le livre Trésors 
gourmands de Wallonie de Ch. Van Gelderen, il est écrit que « la saveur toute particulière du 
boudin blanc [de Liège] est due à la marjolaine »71. En 2003, Y. Delairesse, dans son ouvrage 
Quand le pays de Liège se met à table, précise que, parmi les « nombreuses spécialités » 
servies dans la boucherie-charcuterie Cocus-Bia (Liège), on y trouve le « boudin blanc (blanke 
tripe) parfumé à la marjolaine »72. En 2004, T. Bodson explique, en donnant une brève recette, 
qu’il faut « bien sûr de la marjolaine » dans le Boudin blanc de Liège73. Pour sa part, O. Moch 
affirme, en 2016, que « c’est la marjolaine qui différencie le boudin blanc liégeois de tous les 
autres »74. Quant à la boucherie-charcuterie française Demoizet, située à Rethel, celle-ci 
reconnait que « La particularité du ‘Boudin blanc de Liège’ tient dans son subtil goût de 
marjolaine »75. Enfin, dans son ouvrage J’aime la saucisse [2019], dédié aux spécialités de 
saucisses du monde entier, É. Greenberg, graphiste, affirme que « Le Boudin blanc de Liège 
est célèbre pour son parfum de marjolaine, c’est même ce qui le distingue de tous les 
autres »76. Sur Internet, le site Tasteatlas, qui a pour objectif de recenser une grande partie 
des spécialités culinaires du monde, explique que « What distinguishes boudin blanc de Liège 
from other white puddings is a hint of marjoram » [« Ce qui distingue le Boudin blanc de Liège 
des autres boudins blancs, c'est un soupçon de marjolaine »]77. 

 
65 Les sections « Réputation de la dénomination ‘Boudin blanc de Liège’ » et « Réputation des dénominations 

‘Boudin de Liège’, ‘Boudin liégeois’ et ‘Blanke tripe’ » recensent toutes les références faisant état de ce 
commerce. 

66 Vers L’Avenir, 23 mars 1933, p. 4. 
67 Vers L’Avenir, 15 mars 1933, p. 3. 
68 La Meuse, le 24 décembre 1887, p. 10. 
69 HAUST J., Dictionnaire liégeois, Liège, 1933, p. 392 (Le dialecte wallon de Liège, 2). 
70 DE WARSAGE R., Le folklore de la table. La cuisine régionale wallonne, Liège, 1938, p. 15-16. 
71 VAN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. À la découverte des produits d’exception du terroir wallon, 

Tournai, 1999, p. 117.  
72 DELAIRESSE Y., Quand le pays de Liège se met à table, vol. 2, Grivegnée, 2003, p. 57.  
73 BODSON T., Le champion d’Europe du pâté de foie est un Liégeois !, dans Dimanche magazine, 21 novembre 

2004, p. 12. 
74 MOCH O., Le boudin blanc de Liège, 19 janvier 2016, dans La Toile gourmande et simple, 

http://latoilegourmande.canalblog.com/archives/2011/10/03/22005136.html (consulté le 22/11/2017). 
75 Les origines présumées du boudin blanc, dans Demoizet Rethel. A la renommée du boudin blanc, 

http://www.demoizet.fr/BB/histoire.htm (consulté le 30/07/2015). 
76 GREENBERG É., J’aime les saucisses, Paris, 2019, p. 131.  
77 Boudin blanc de Liège, dans ATLASMEDIA, Tasteatlas, https://www.tasteatlas.com/boudin-blanc-de-liege (consulté 

le 28/08/2021). 
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Par ailleurs, lorsque les auteurs ne mentionnent pas explicitement la marjolaine comme une 
spécificité du Boudin blanc de Liège, ils l’intègrent toutefois dans leur recette. C’est notamment 
le cas de J. de Gouy avec la recette du « Boudin liégeois » publiée dans La cuisine et la 
pâtisserie bourgeoises à la portée de tous [circa 1903]78. Il en est de même dans les rubriques 
culinaires des journaux Le Courrier de l’Escaut en 1914 et Le Bien public en 191679. Cet usage 
est maintenu dans le temps puisqu’en 1960, dans le journal Le Soir, G. Clément en préconise 
également l’emploi pour la fabrication du « Boudin liégeois »80. Cette recette également 
publiéedans ses ouvrages consacrés à la cuisine et au folklore de la province de Liège 
[1971] et [1977]81. R. Dedouaire en fait de même avec la recette du « Boudin liégeois » publiée 
dans son livre La vraie cuisine wallonne [1995]82. 

Il est à noter que la liste des ingrédients et le savoir-faire qui sont décrits dans ces documents 
correspondent au savoir-faire actuel des bouchers-charcutiers liégeois. Ces documents 
mettent tous en évidence l’incorporation de la marjolaine dans la mêlée du Boudin blanc de 
Liège. 

2.6.3. Lien causal 

Le lien entre le Boudin blanc de Liège et son origine est double. Il s’appuie sur : 

- le terroir, dans sa composante humaine, correspondant au savoir-faire liégeois relatif à la 
fabrication du Boudin blanc de Liège avec l’utilisation de marjolaine comme aromate ; 

- la réputation, basée sur la qualité intrinsèque et la caractéristique aromatique du boudin 
liégeois, reconnues depuis le 19e siècle. 

2.6.3.1. Influence des spécificités de l’aire géographique sur les spécificités du produit 

La présence de la marjolaine dans le Boudin blanc de Liège est liée à l’attrait des Liégeois 
envers cet aromate qui fait partie intégrante de leur identité culinaire. Cette spécificité est 
reconnue au moins depuis le début du 20e siècle. Elle est également liée au fait que, depuis 
plus d’un siècle, les bouchers-charcutiers liégeois se sont organisés pour garantir un 
approvisionnement constant en marjolaine grâce à la mise en place de multiples réseaux : le 
jardin familial, les maraîchers locaux et les entreprises spécialisées dans la transformation 
des épices et des aromates. À partir de la Seconde Guerre Mondiale et plus particulièrement 
dès les années 1980, les bouchers-charcutiers liégeois ont progressivement cessé de se 
procurer de la marjolaine autrefois produite localement par eux-mêmes ou par les maraîchers. 
En effet, les entreprises spécialisées dans la culture et la transformation de la marjolaine ont 
arrêté leur activité ou se sont délocalisées. Parallèlement, certains bouchers-charcutiers ont 
également accordé moins d’importance à l’origine et à la qualité de la marjolaine et se sont 
tournés vers des entreprises étrangères. Depuis 2014, des initiatives ont été prises par la 
Corporation des Bouchers Charcutiers Traiteurs de Liège et Environs et les maraîchers 
liégeois pour relancer la filière de la marjolaine en province de Liège. Leur objectif commun 
est de garantir une qualité organoleptique optimale et, par conséquent, de préserver celle du 
Boudin blanc de Liège. Malgré les difficultés rencontrées, les bouchers-charcutiers liégeois 
sont parvenus à maintenir la spécificité du Boudin blanc de Liége pendant plus d’un siècle. 

Plusieurs facteurs impactent l’aspect visuel, l’odeur et l’arôme du Boudin blanc de Liège. 
Citons tout d’abord, le choix de la marjolaine Origanum majorana L. comme aromate, dont 

 
78 DE GOUY J., La cuisine et la pâtisserie bourgeoises à la portée de tous, 5e éd., Paris-Bruxelles, [circa 1903], p. 

225-226. 
79 Petites recettes pratiques. Cuisine, dans Le Courrier de l’Escaut, 11 juin 1914, p. 3 ; Les boudins, dans Le Bien 

public, 24 novembre 1916, p. 1-2. 
80 CLEMENT G., Le plat du jour. Boudin liégeois, dans Le Soir, 2 mars 1960, p. 13. 
81 CLÉMENT G., Cuisine et folklore. Choix de recettes régionales belges : Liège, Bruxelles, 1971, p. 22 ; CLÉMENT G., 

Cuisine et folklore, Bruxelles, 1977, p. 1423. 
82 DEDOUAIRE R., La vraie cuisine wallonne, Dison, 1995, p. 41. 
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l’odeur et l’arôme sont plus subtils et plus doux que l’origan. Ensuite, les contraintes de 
séchage, de mondage, de conditionnement et de stockage imposées pour la marjolaine 
permettent aux bouchers-charcutiers liégeois de s’approvisionner en une marjolaine de haute 
qualité aromatique. Par exemple, un traitement par rayonnements ionisants diminuerait 
considérablement son odeur et son arôme. Enfin, lors de la fabrication du boudin, tout est mis 
en œuvre pour préserver cette marjolaine de qualité et la rendre la plus perceptible possible 
dans le produit fini d’un point de vue visuel et aromatique. Les feuilles sont incorporées 
entières dans la mêlée afin que les fragments de marjolaine soient visibles lors de la coupe 
du boudin, ce que la technique de l’infusion ne permet pas. En outre, la méthode de cuisson 
employée permet de cuire parfaitement la viande, d’assurer la sécurité microbiologique du 
produit, tout en préservant l’odeur et l’arôme de la marjolaine. Les bouchers-charcutiers 
liégeois ont donc développé un savoir-faire permettant d’obtenir un Boudin blanc de Liège 
dont la qualité est réputée. 

2.6.3.2. Lien de réputation entre le produit et sa zone d’origine 

Un lien de réputation rattachant le produit à sa zone d’origine s’est établi depuis la fin du 
19e siècle. Il est basé sur la spécificité du Boudin blanc de Liège et le savoir-faire des 
bouchers-charcutiers de la province de Liège ainsi que sur sa consommation. 

Réputation du produit 

Les premières traces attestant du commerce du Boudin blanc de Liège apparaissent à la fin 
du 19e siècle. À cette époque, ce produit présentait déjà une notoriété forte en Belgique. Cela 
s’est perpétué tout au long du 20e siècle. Au 19e siècle et au 20e siècle, le Boudin blanc de 
Liège constituait un véritable argument commercial pour les boucheries-charcuteries situées 
en Belgique et était très apprécié des consommateurs. En effet, durant cette période, plusieurs 
journaux comme Het Nieuwsblad, le Journal de Charleroi, la Gazette de Charleroi, La Meuse, 
La Nation Belge, Le Courrier de l’Escaut ou encore Vers l’Avenir offraient la possibilité aux 
commerçants de diffuser sur plusieurs jours ou plusieurs semaines une publicité de leur 
établissement dans laquelle chacun mettait en avant les produits qu’ils vendaient. Les 
entreprises ayant fait la promotion du Boudin blanc de Liège dans ces journaux étaient 
réparties à Bruxelles (Au bon Marché, Au fin gourmet, Charcuterie liégeoise, Galeries 
Anspach, J.-B. Simon-Pierreu, La Grande Boucherie Pierre de Wyngaert, Les Grands 
Magasins Victor Wygaerts, Maison veuve Plain, Pierre Rosaer et Superama) et en Flandre à 
Malines et Vilvorde (Galeries Anspach). En Wallonie, les commerces se répandaient entre 
Tournai (Aux Ardennes) et Liège (Charcuterie C. Wynants, Charcuterie M. Michels, 
Charcuterie Vidua Frères), en passant par Charleroi (Boucherie Wyngaert, Charcuterie 
Coenen et la charcuterie d’E. Van Dyck) et Namur (Boucherie-charcuterie Moderne, 
Charcuterie parisienne, Charcuterie française, Charcuterie Mazure et Charcuterie liégeoise). 
Les enseignes de la boucherie Pierre de Wyngaert étaient situées à Bruxelles, Charleroi et 
Malines. Quant aux enseignes GB, Grand Bazar et Super Bazar, plusieurs magasins étaient 
situés principalement à Bruxelles et en Flandre et quelques-uns en Wallonie. Les arguments 
avancés dans ces publicités pour promouvoir le Boudin blanc de Liège sont divers : le prix de 
vente, la qualité, le goût, l’authenticité, la gourmandise et sa disponibilité pendant la fête de 
Noël. Certains en font même leur spécialité83. Les qualificatifs associés au Boudin blanc de 
Liège dans ces publicités sont « bon », « délicieux », « excellent », « un des meilleurs »84. En 
outre, l’authenticité du Boudin blanc de Liège y occupe une place relativement importante. Le 
terme « véritable » est souvent associé à ce produit, ce qui met en évidence que le Boudin 
blanc de Liège se distingue des autres boudins blancs et qu’il fait l’objet d’imitations déjà à la 
fin du 19e siècle. Cela commence en 1885, lorsque la publicité de la charcuterie P. Rosaer 
(Bruxelles) met en avant ces arguments : « Les véritables boudins de Liège ne se vendent 

 
83 La section suivante consacrée à la réputation des dénominations « Boudin blanc de Liège », « Boudin de Liège », 

« Boudin liégeois » et « Blanke tripe » recense toutes les références faisant état de ce commerce.  
84 La section suivante consacrée à la réputation des dénominations « Boudin blanc de Liège », « Boudin de Liège », 

« Boudin liégeois » et « Blanke tripe » recense toutes les références faisant état de ce commerce.  
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que chez le charcutier PIERRE ROSAER », tout en ajoutant qu’il faut « Se méfier des 
contrefaçons »85. Puis, ce terme se retrouve également dans la publicité de la Maison veuve 
Plain (Bruxelles)  en 1906, lorsqu’elle fait la promotion des « Véraitbles [Véritables] jambons 
et saucissons « Royal Ardennes » et véritables boudins de Liége »86 et dans la publicité du 
magasin Au fin gourmet (Bruxelles) en 1932 qui commercialise le « Véritable boudin de 
Liége » en « exclusivité »87. 

Les Liégeois sont également fiers de leur Boudin blanc de Liège et nombreux sont ceux qui 
le revendiquent pour eux. Par exemple, la ville de Liège organisait régulièrement des 
événements afin de faire découvrir son folklore et sa gastronomie. C’est ainsi que « La grande 
quinzaine gastronomique » a été organisée à Liège du 6 au 13 juin 1926. Au cours de cet 
événement, les restaurateurs liégeois se sont organisés pour proposer des menus faisant 
découvrir leur patrimoine gastronomique. Ils ont établi des menus communs mais qui, chaque 
jour, étaient différents. Au programme, le dîner du samedi 12 juin prévoyait que soit servi du 
« Boudin liégeois grillé »88. Quant aux boucheries-charcuteries, celles-ci insistent sur ce 
sentiment d’appartenance. En 1923, la publicité de la Charcuterie Coenen (Charleroi), publiée 
dans la Gazette de Charleroi, diffuse ce seul message qu’elle considère suffisant pour attirer 
une clientèle : « Liégeois, venez tous goûter notre bon boudin liégeois. Spécialité de la 
maison ». De cette manière, la charcuterie met au défi les Liégeois en les considérant comme 
des experts en la matière89. Puis, en 1926, la publicité de la Charcuterie parisienne (Namur), 
publiée dans le journal Vers l’Avenir, annonce que « les liégeois sont fiers de leur boudin 
blanc ! »90. En 1982, É. Lange souligne dans une recette de boudin blanc que « mes [ses] 
amis liégeois ne me [la] pardonneraient pas d’avoir omis de mentionner ‘leur boudin’ dans un 
ouvrage consacré à la gastronomie belge »91. Quelques années plus tard, en 2006, le 
sociologue Cl. Javeau, dans son livre L’esprit des villes, aborde les goûts culinaires des 
Liégeois et exprime son attachement envers ce produit en précisant que « quelques tranches 
de boudin blanc […] semblent aussi dignes de compliments que le meilleur caviar d’Iran »92. 

La réputation du Boudin blanc de Liège a atteint un tel niveau qu’il est considéré comme un 
produit faisant partie du patrimoine gastronomique de la Belgique au moins depuis la fin du 
19e siècle : 

– [1885] : dans le journal La Meuse, l’article Belgique. Agriculture et protection aborde la 
question de la protection de la production agricole en Belgique par rapport aux produits 
d’importation. L’auteur y relate le résultat d’un vote en faveur de la mise en application d’un 
impôt sur la viande fraîche uniquement provenant de l’étranger. Selon l’auteur, cette 
protection devrait s’étendre à « la charcuterie nationale ». Pour renforcer son propos, il 
mentionne plusieurs produits connus, tels que « les jambons de Bastogne, les saucisses 
de Diest, les boudins de Liège et les filets fumés d’Anvers »93 ;  

– [1914] :  dans le journal La Meuse, un article est publié sur « La fête des étalages du Jeudi-
saint » qui se déroule à Liège. L’opportunité est offerte aux commerçants de se surpasser 
dans la présentation de leur vitrine. Parmi ces commerçants, figure la Maison Dabin, 
dont « On sait la renommée acquise par cette maison dans la fabrication de l’excellent 
boudin de Liége, réputé dans le pays entier »94 ; 

 
85 Le Patriote, 5 janvier 1885, p. 3. 
86 Le Soir, 4 décembre 1906, p. 3. 
87 Le Soir, 7 février 1932, p. 4. 
88 La Meuse, 25 mai 1926, p. 2.  
89 Gazette de Charleroi, 25 mars 1923, p. 3. 
90 Vers L’Avenir, 26 avril 1926, p. 4. 
91 LANGE É., La cuisine belge, Bruxelles, 1982, p. 69-70.  
92 JAVEAU Cl., L’esprit des villes, Bruxelles, 2006, p. 20. 
93 Belgique. Agriculture et protection, dans La Meuse, 16 février 1885, p. 1. 
94 La fête des étalages du Jeudi-saint, dans La Meuse, 10 avril 1914, p. 2. 
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– [1922] : dans l’article sur le Goût belge, publié dans le Journal de Bruxelles, l’auteur établit 
une liste de produits qui, selon lui, correspondent au « goût national ». Ce dernier est 
« réputé grâce aux gâteaux de Verviers, à la bière d’Audenarde, aux bernardins de 
Fleurus, aux ‘couques’ de Dinant, aux asperges de Malines, aux ballons noirs de Tournai, 
au genièvre de Hasselt, aux nœuds de Bruges, aux carbonades flamandes, aux boudins 
de Liége […], la ‘tarte à l’djotte’ tout particulièrement »95 ; 

– [1930] : dans un article sur La semaine du livre belge, publié dans le journal L’Étoile belge, 
l’auteur regrette de voir la population se désintéresser de la nourriture de l’esprit (la 
littérature) et de porter davantage leur attention sur la nourriture du corps (l’alimentation). 
Dans ce contexte, il établit une liste de produits belges parmi lesquels figurent « des choux 
de Bruxelles, des asperges de Malines, des raisins de Hoeylaert, des couques de Dinant, 
du boudin de Liège et du jambon d’Ardenne »96 ; 

– [1932] : dans Le Vingtième Siècle, un article est publié disant que l’on « reproche aux 
Belges de ne pas savoir tirer parti de leurs originalités », comme le font la France et l’Italie. 
Plusieurs de leurs spécialités culinaires sont connues au-delà de leurs frontières. L’auteur 
évoque donc celles de la Belgique qui mériteraient d’être connues : « Quant à nous […], 
nous avons des plats qui supporteraient assurément la comparaison avec ceux-là, mais 
nous ne les faisons point connaître à l’étranger : Nos choesels valent cependant les tripes 
françaises ; nos boudins de Liège mériteraient d’être connus partout ; il y a, à Herve le 
boudin au foie mêlé de raisins, qui est tout simplement exquis… »97 ; 

– [2016] : dans la revue de Rungis actualités, un article sur Le boudin donne une description 
de ce produit et explique que « Plusieurs villes se targuent de posséder leur propre recette 
de boudin. C’est le cas de Rethel (sans amylacés, ce boudin bénéficie d’une IGP), du 
Havre […] du malsat du Sud-Ouest ou de la bougnette de Castres. Mais le boudin n’est 
pas exclusivement français : les Allemands sont friands de leur weisswurst, les Belges 
aiment leur saucisse de Liège et les Anglais raffolent du white pudding »98. 

Ce statut est également reconnu à l’international. Par exemple, en France, le Boudin blanc de 
Liège est connu au moins depuis le début du 20e siècle. Un article, publié dans le journal 
français La Toque blanche en 1926, évoque ce produit dans le cadre de l’organisation de « La 
grande quinzaine gastronomique » à Liège. Le Boudin blanc de Liège y est considéré comme 
faisant partie des « plats locaux et régionaux » de la province de Liège99. En outre, à l’occasion 
de la sortie du livre La cuisine pour tous de G. Clément en 1932 (autre titre connu : La cuisine 
belge), une recension de l’ouvrage est publiée dans le même journal. L’auteur de l’article 
détaille le contenu du livre et en fait la critique. Dans son propos, il explique que G. Clément 
et P. Brouillard, chroniqueurs gastronomiques, ont grandement contribué à faire connaître 
« les plats régionaux belges ». Le Boudin blanc de Liège figure parmi les diverses spécialités 
qui sont listées100. Puis, dans un article du journal français Combat, publié en 1970, consacré 
à un événement gastronomique organisé à Ostende, le Boudin blanc de Liège est considéré 
comme une des « spécialités régionales belges »101. Enfin, la boucherie-charcuterie 
Demoizet, située à Rethel (France), fait l’éloge du « boudin blanc de Liège » en indiquant qu’il 
fait partie des boudins blancs « les plus connus » d’Europe et qu’il est « très célèbre »102. Dans 
les années 1980, ce produit était également connu au Québec. Par exemple, en 1986, le 

 
95 Vie bruxelloise. Goût belge, dans Journal de Bruxelles, 29 mai 1922, p. 2. 
96 La semaine du livre belge, dans L’Étoile belge, 7 novembre 1930, p. 1. 
97 La presse belge, dans Le Vingtième Siècle, 19 janvier 1932, p. 2. 
98 Le boudin. Au goût subtil, dans Rungis actualités, n° 715, 2015, p. 14, https://www.rungisinternational.com/wp-

content/uploads/2016/09/rungis-actualites-715.pdf (consulté le 14/02/2022). 
99 La bonne cuisine au pays liégeois, dans La Toque blanche, 30 juillet 1926, p. 1. 
100 MARTIN J.-M.-A., La cuisine belge, dans La Toque blanche, 15 août 1932, p. 2. 
101 18e Ronde des grands maître-queux de France, dans Combat, 15 décembre 1970, p. 11. 
102 Les origines présumées du boudin blanc, dans Demoizet Rethel. A la renommée du boudin blanc, 

http://www.demoizet.fr/BB/histoire.htm (consulté le 30/07/2015). 
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journal montréalais La presse consacre un numéro spécial dédié aux attraits touristiques de 
la Belgique. Un des articles est consacré à la gastronomie belge. À propos du Boudin blanc 
de Liège, il est indiqué que « Quitter Liège ne se fait pas sans avoir goûté à son boudin »103. 

Réputation de la dénomination « Boudin blanc de Liège » 

La dénomination « Boudin blanc de Liège » bénéficie d’une réputation forte, qu’elle soit 
ancienne ou actuelle. Celle-ci apparait dès le début du 20e siècle. En parallèle de cette 
dénomination, d’autres dénominations plus courtes comme « Boudin de Liège » et « Boudin 
liégeois » sont également apparues. À quelques occasions, le Boudin blanc de Liège est 
évoqué sous la dénomination « Blanke tripe ». 

L’usage de la dénomination « Boudin blanc de Liège » persiste depuis le début du 20e siècle, 
comme en témoignent l’ensemble des annonces publicitaires, dont certaines font 
régulièrement l’éloge de ce produit, et les divers ouvrages portant sur les traditions culinaires 
wallonnes : 

– [1919] : dans le journal La Nation Belge, la Charcuterie Vidua Frères, située Place des 
Carmes 6 à Liège, annonce que ses clients pourront acheter du « Boudin blanc de 
Liège »104 ; 

– [1925-1926] : dans le journal Vers l’Avenir, la Charcuterie parisienne, située sur la place 
de la Gare de Namur, annonce que le « boudin blanc dit de Liège est vendu 7 fr. » et que 
« c’est le meilleur »105. Il est également précisé dans d’autres publicités que « le boudin 
blanc dit de Liège est meilleur et moins cher que tous les boudins de cette ville »106 et que 
« les liégeois sont fiers de leur boudin blanc ! que diraient-ils s’ils avaient goûté celui de la 
Charcuterie parisienne »107 ; 

– [1931] : dans le journal Le Soir, Les Grands Magasins Victor Wygaerts, situés à Bruxelles, 
informent les lecteurs qu’ils pourront trouver du « Boudin blanc de Liège » dans leurs 
magasins108 ; 

– [1933] : dans le journal Vers L’Avenir, une publicité de la Charcuterie française, située au 
n° 66 de la rue Godefroid à Namur, annonce que « pour les gourmets », il y a du « boudin 
blanc de Liège aux fines herbes » disponible109 et qu’il « est de 1re qualité et d’un goût 
incomparable »110 ; 

– [1933] : dans le journal Vers L’Avenir, une publicité de la Charcuterie Mazure, située rue 
de Fer à Namur, annonce qu’elle vend du « Boudin blanc de Liège aux fines herbes »111 ; 

– [1935-1936] : dans le journal Vers L’Avenir, une publicité de la Charcuterie liégeoise, située 
rue St-Jacques à Namur, annonce que ses clients pourront acheter du « Boudin blanc de 
Liège »112 ; 

– [1946] : Mme Elen-Simon, enseignante en art culinaire et ménager, donne la recette des 
« boudins blancs, dits de Liège » mais elle n’intègre pas de marjolaine113 ; 

 
103 La Belgique a aussi sa cuisine bien à elle, dans La presse. Vacances-Voyage 1, 27 septembre 1986, p. 4.  
104 La Nation Belge, 21 décembre 1919, p. 2.  
105 Vers L’Avenir, 8 septembre 1925, p. 3. 
106 Vers L’Avenir, 12 décembre 1925, p. 4. 
107 Vers L’Avenir, 26 avril 1926, p. 4. 
108 Le Soir, 19 février 1931, p. 6. 
109 Vers L’Avenir, 25 février 1933, p. 5 ; Vers L’Avenir, 17 mars 1933, p. 3. 
110 Vers L’Avenir, 23 mars 1933, p. 4. 
111 Vers L’Avenir, 15 mars 1933, p. 3. 
112 Vers L’Avenir, 20 septembre 1935, p. 4 ; Vers L’Avenir, 4 septembre 1936, p. 6. 
113 ELEN-SIMON Mme, L’art culinaire et ménager. Programme officiel de l’Enseignement ménager de 1re, 2e et 3e 

année, 6e éd., Bruxelles, 1946, p. 124. 
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– [1956] : dans le journal Le Soir, une publicité de l’enseigne Au Bon Marché, située à 
Bruxelles, renseigne les lecteurs du fait qu’ils pourront trouver dans ses magasins des 
« Spécialités choisies pour les meilleures tables », dont celle du « Boudin blanc de 
Liège »114 ; 

– [1964 et 1970] : dans la rubrique culinaire Le menu du jour rédigée par G. Clément, publiée 
dans le journal Le Soir, l’une des recettes proposées est la « salade du perron », composée 
de pommes de terre, de radis, de jeunes oignons, d’estragon et de « boudin blanc de 
Liège »115 ; 

– [1966] : dans le journal Le Soir, une publicité fait la promotion d’une « foire aux 
cochonnailles » qui s’est tenue dans le magasin Au Bon Marché (Bruxelles) où l’on 
retrouve le « Boudin blanc de Liège » parmi les « cochonnailles savoureuses à des prix de 
fête »116 ; 

– [1978] : Le guide de la charcuterie artisanale de A. Defoing donne la recette du « Boudin 
blanc de Liège »117 ; 

– [1994] : J. Van Remoortere donne la recette du « Boudin de Liège aux champignons » dont 
le produit central est le « boudin blanc de Liège »118 ; 

– [1999] : Ch. Van Gelderen présente l’histoire et la fabrication du « vrai boudin blanc de 
Liège »119 ; 

– [2019] : une notice sur le « Boudin blanc de Liège » est intégrée dans l’ouvrage J’aime la 
saucisse d’É. Greenberg120 ; 

– [s. d.] : le site Internet Tasteatlas, qui a pour objectif de recenser une grande partie des 
spécialités culinaires du monde, explique que « What distinguishes boudin blanc de Liège 
from other white puddings is a hint of marjoram » [« Ce qui distingue le Boudin blanc de 
Liège des autres boudins blancs, c'est un soupçon de marjolaine »]121. 

La dénomination « Boudin blanc de Liège » est la dénomination de vente utilisée par 
l’ensemble des bouchers-charcutiers, comme en témoignent les diverses étiquettes apposées 
sur le conditionnement du produit distribué en grande surface122.  

Réputation des dénominations « Boudin de Liège », « Boudin liégeois » et « Blanke 
tripe » 

La dénomination « Boudin blanc de Liège » cohabite avec les dénominations « Boudin de 
Liège » et « Boudin liégeois ». Celles-ci sont en usage au moins depuis le début du 20e siècle, 
comme de nombreux documents l’indiquent : 

 
114 Le Soir, 29 septembre 1956, p. 11.  
115 Le Soir, 24 juin 1964, p. 4 ; Le Soir, 13 juin 1970, p. 4. 
116 Le Soir, 18 février 1966, p. 19. 
117 DEFOING A., Le guide de la charcuterie artisanale, Wépion, 1978, p. 204-205. 
118 VAN REMOORTERE J., Le Guide Ippa de la cuisine régionale en Belgique, Tielt, 1994, p. 217. 
119 VAN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. À la découverte des produits d’exception du terroir wallon, 

Tournai, 1999, p. 117.  
120 GREENBERG É., J’aime les saucisses, Paris, 2019, p. 131. 
121 Boudin blanc de Liège, dans ATLASMEDIA, Tasteatlas, https://www.tasteatlas.com/boudin-blanc-de-liege 

(consulté le 28/08/2021). 
122 Étiquettes des Boudins blancs de Liège distribués par l’enseigne Delhaize de Bouge (Namur) au 18/01/2018 ; 

Carrefour Boudin blanc de Liège 300 g, dans Carrefour drive, https://www.drive.be/fr/boucherie-
charcuterie/charcuterie/saucisses-boudins/carrefour-boudin-blanc-de-liege-300-
g/PID1/776752/314208/Boudin$0020blanc/1 (consulté le 18/01/2018).  
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– [1885] : la publicité du charcutier Pierre Rosaer (Bruxelles), publiée dans le journal Le 
Patriote met en avant les « Véritables boudins de Liège » qui ne se vendraient que chez 
lui. En complément, il ajoute qu’il faut « Se méfier des contrefaçons »123 ; 

– [1885] : dans le journal La Meuse, l’article Belgique. Agriculture et protection aborde la 
question de la protection de la production agricole en Belgique par rapport aux produits 
d’importation. Un impôt serait mis en application uniquement sur la viande fraîche. Selon 
l’auteur, cette protection devrait s’étendre à « la charcuterie nationale ». Pour renforcer son 
propos, il mentionne plusieurs produits connus, dont « les boudins de Liège »124 ;  

– [1887] : une publicité de la Charcuterie liégeoise (Bruxelles), diffusée dans le journal La 
Réforme, communique sur son assortiment de produits dont sa « spécialité de boudins de 
Liège »125 ; 

– [1887] : dans le journal La Meuse, une publicité de la Charcuterie M. Michels (Liège) établit 
une liste de boudins proposés par l’établissement à l’occasion de la fête de Noël dans 
laquelle figurent le « boudin de Liège » et le « boudin blanc aux fines herbes »126 ; 

– [1893] : dans le journal Le Soir, J.-B. Siméons-Pierreu annonce l’ouverture de sa 
charcuterie à Bruxelles en informant que les clients y trouveront sa « Grande spécialité de 
boudins de Liège »127 ; 

– [1900] : une annonce publicitaire d’un commerçant en vin, situé à Liège, publiée dans le 
journal La Meuse, informe qu’une partie de ses bénéfices ira aux pauvres à l’occasion de 
la fête de Noël car il constate que les familles les plus aisées pourront s’offrir des mets 
raffinés alors que les « pauvres […] ne pourront même pas s’offrir un morceau de ‘boudin 
liégeois’ »128 ; 

– [circa 1903] : J. de Gouy, dans son livre La cuisine et la pâtisserie bourgeoises à la portée 
de tous, donne la recette des « Boudins liégeois »129 ; 

– [1904] : la Charcuterie C. Wynants (Liège), emploie le terme « délicieux » pour caractériser 
le « boudin liégeois » dans une publicité publiée dans le journal Le Patriote130 ; 

– [1906] : dans le journal Le Soir, une publicité de la Maison veuve Plain (Bruxelles) fait la 
promotion des « Véraitbles [Véritables] jambons et saucissons « Royal Ardennes » et 
véritables boudins de Liége »131 ; 

– [1914] : dans le journal La Meuse, un article est publié sur « La fête des étalages du Jeudi-
saint » qui se déroule à Liège. L’opportunité est offerte aux commerçants de se surpasser 
dans la présentation de leur vitrine. Parmi ces commerçants, figure la Maison Dabin, 
dont « On sait la renommée acquise par cette maison dans la fabrication de l’excellent 
boudin de Liége, réputé dans le pays entier. »132 ; 

– [1916] : dans le journal Le Bien public, une rubrique culinaire détaille les procédés de 
fabrication du « boudin liégeois » et du « boudin noir ». En introduction, l’auteur signale 

 
123 Le Patriote, 5 janvier 1885, p. 3.  
124 Belgique. Agriculture et protection, dans La Meuse, 16 février 1885, p. 1. 
125 La Réforme, 24 février 1887, p. 3. 
126 La Meuse, le 24 décembre 1887, p. 10. 
127 Le Soir, 28 octobre 1893, p. 3. 
128 Repas de Noël, dans La Meuse, 24 décembre 1900, p. 2. 
129 DE GOUY J., La cuisine et la pâtisserie bourgeoises à la portée de tous, 5e éd., Paris-Bruxelles, [circa 1903], p. 

225-226.  
130 Le Patriote, 21 décembre 1904, p. 4. 
131 Le Soir, 4 décembre 1906, p. 3. 
132 La fête des étalages du Jeudi-saint, dans La Meuse, 10 avril 1914, p. 2.  
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que, parmi les boudins que l’on peut rencontrer, « Un des meilleurs est le boudin 
liégeois »133 ; 

– [1923] : une publicité de la Charcuterie Coenen (Charleroi), publiée dans la Gazette de 
Charleroi, diffuse ce seul message qu’elle considère suffisant pour attirer une clientèle : 
« Liégeois, venez tous goûter notre bon boudin liégeois. Spécialité de la maison »134 ; 

– [1926] : dans le journal La Meuse, une publicité annonce « La grande quinzaine 
gastronomique », organisée à Liège du 6 au 13 juin. Durant cet événement, plusieurs 
restaurateurs se sont réunis afin de mettre en valeur des spécialités culinaire liégeoises. 
L’opération consistait à proposer des menus identiques pour tous les restaurants mais 
différents chaque jour et à chaque repas. Dans le programme annoncé, il est prévu que 
les restaurateurs liégeois servent du « Boudin liégeois grillé » lors du dîner du samedi 12 
juin135 ;  

– [1926] : dans le journal français La Toque blanche, un article revient sur la manifestation 
gastronomique organisée à Liège du 6 au 13, connue sous le nom « La grande quinzaine 
gastronomique » (Cf. Référence précédente). Le détail des menus servis dans les 
restaurants met en évidence toute « une série de plats locaux et régionaux » dont les 
« Boudins liégeois », présentés au cour du dîner du vendredi 11 juin136 ; 

– [1926] : la Charcuterie Coenen, située à Charleroi, exprime clairement dans sa publicité, 
publiée dans la Gazette de Charleroi, qu’il n’y a « Pas de Noël sans le boudin de 
Liège »137 ; 

– [1930] : dans le journal Le Soir, les magasins Victor Wygaerts (Bruxelles) font la promotion 
de leurs produits dans une publicité où apparaît le « Boudin de Liège »138 ; 

– [1932] : dans le journal Le Soir, l’enseigne Au Bon marché (Bruxelles) fait la publicité de 
divers produits disponibles dans ses magasins parmi lesquels apparaît le « Boudin de 
Liège »139 ; 

– [1932] : une publicité du magasin Au fin gourmet (Bruxelles), publiée dans le journal Le 
Soir, propose le « Véritable boudin de Liége »140 ; 

– [1932] : à l’occasion de la sortie du livre La cuisine pour tous de G. Clément en 1932 (autre 
titre : La cuisine belge), une recension de l’ouvrage est publiée dans le même journal. 
L’auteur de l’article détaille le contenu du livre et en fait la critique. Dans son propos, il 
explique que G. Clément et de P. Brouillard, chroniqueurs gastronomiques, ont 
grandement contribué à faire connaître « les plats régionaux belges » qui la constitue, 
parmi lesquels on retrouve le Boudin blanc de Liège141 ; 

– [1933] : la Boucherie-Charcuterie Moderne, située à Saint-Servais (Namur), annonce dans 
le journal Vers l’Avenir sa réouverture et précise qu’à cette occasion ses clients pourront y 
acheter du « Boudin de Liège »142 ; 

– [1934-1949] : les publicités des boucheries de Pierre de Wyngaert, situées à Bruxelles, 
Malines et Charleroi, font du « Boudin de Liège » un des arguments commerciaux pour 
attirer les clients dans leurs établissements. Les publicités sont diffusées dans divers 

 
133 Les boudins, dans Le Bien public, 24 novembre 1916, p. 1-2. 
134 Gazette de Charleroi, 25 mars 1923, p. 3. 
135 La Meuse, 24 mai 1926, p. 2. 
136 La bonne cuisine au pays liégeois, dans La Toque blanche, 30 juillet 1926, p. 1. 
137 Gazette de Charleroi, 22 décembre 1926, p. 4.  
138 Le Soir, 27 septembre 1930, p. 5. 
139 Le Soir, 30 janvier 1932, p. 14. 
140 Le Soir, 7 février 1932, p. 4. 
141 MARTIN J.-M.-A., La cuisine belge, dans La Toque blanche, 15 août 1932, p. 2. 
142 Vers l’Avenir, 18 mars 1933, p. 15. 
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journaux comme Het Nieuwsblad143, le Journal de Charleroi144, La Dernière Heure145, la 
Gazette de Charleroi146, La Libre147, Le Pays réel148, Le Peuple149, Le Vingtième Siècle150 ; 

– [1935] : dans le journal Gazette de Charleroi, une publicité annonce l’ouverture de la 
charcuterie d’E. Van Dyck, située à Charleroi. Pour attirer les clients, elle indique que l’on 
peut y acheter du « Jambon d’Ardenne » et du « Boudin de Liège »151 ;  

– [1949] : la boucherie-charcuterie Aux Ardennes, située à Tournai, annonce sa réouverture 
dans le journal Le Courrier de l’Escaut. Elle propose, entre autres, à ses clients sa 
« Spécialité de Boudin de Liège »152 ;  

– [1950-1966] : dans le journal Le Soir, l’enseigne Au Bon Marché (Bruxelles) fait la 
promotion de plusieurs produits alimentaires disponibles dans ses multiples magasins, 
dont le « Boudin de Liège »153 ; 

– [1951-1966] : dans le journal Le Soir, l’enseigne Galeries Anspach, dont les magasins se 
situent à Bruxelles, Malines et Vilvorde, fait la promotion de ses offres commerciales 
appliquées notamment sur le « Boudin de Liège »154 ; 

– [1962-1964] : dans le journal Le Soir, une publicité de l’enseigne Superama, située à 
Bruxelles, annonce la promotion de plusieurs produits alimentaires, dont celle du « Boudin 
de Liège »155 ; 

– [1962] : dans le journal Le Soir, les supermarchés GB, Grand Bazar et Super Bazar, 
répartis dans plusieurs villes de Belgique, font la promotion du « Boudin de Liège »156 ; 

– [1970] : dans Le Conseiller culinaire, G. Clément explique que, d’une manière générale, 
« le boudin blanc, [est] appelé aussi boudin de Liège »157 ; 

– [1970] : dans le journal Combat, diffusé en France, un article est publié au sujet de 
l’organisation de week-ends gastronomiques au Casino d’Ostende. Le lecteur est informé 
que le « night-club » du casino, servira à ses clients tous les vendredis soir un buffet 

 
143 Het Nieuwsblad, 22 novembre 1938, p. 2. 
144 Journal de Charleroi, 18 octobre 1934, p. 5 ; Journal de Charleroi, 7 février 1936, p. 5 ; Journal de Charleroi, 23 

octobre 1936, p. 2 ; Journal de Charleroi, 3 mars 1939, p. 2 ; Journal de Charleroi, 23 décembre 1949, p. 8.  
145 La Dernière Heure, 29 août 1934, p. 2.  
146 Gazette de Charleroi, 18 octobre 1934, p. 6 ; Gazette de Charleroi, 7 février 1936, p. 4 ; Gazette de Charleroi, 

9 octobre 1936, p. 3 ; Gazette de Charleroi, 3 mars 1939, p. 2. 
147 La Libre Belgique, 12 septembre 1934, p. 5. 
148 Le Pays réel, 24 septembre 1936, p. 9. 
149 Le Peuple, 5 septembre 1934, p. 4 ; Le Peuple, 9 novembre 1938, p. 6. 
150 Le Vingtième Siècle, 7 septembre 1934, p. 2 ; Le Vingtième Siècle, 22 novembre 1938, p. 5. 
151 Gazette de Charleroi, 5 juillet 1935, p. 3. 
152 Le Courrier de l’Escaut, 9 avril 1949, p. 6. 
153 Le Soir, 29 septembre 1950, p. 11 ; Le Soir, 29 septembre 1951, p. 4 ; Le Soir, 14 novembre 1952, p. 13 ; Le 

Soir, 3 septembre 1955, p. 15 ; Le Soir, 2 juin 1956, p. 13 ; Le Soir, 29 juin 1957, p. 15 ; Le Soir, 6 septembre 
1958, p. 19 ; Le Soir, 20 mars 1964, p. 15 ; Le Soir, 8 juin 1966, p. 23. 

154 Le Soir, 14 avril 1951, p. 12 ; Le Soir, 4 octobre 1952, p. 16 ; Le Soir, 3 octobre 1953, p. 12 ; Le Soir, 8 mai 
1954, p. 16 ; Le Soir, 29 septembre 1956, p. 14 ; Le Soir, 17 octobre 1958, p. 18 ; Le Soir, 27 février 1959, p. 
19 ; Le Soir, 4 février 1960, p. 14 ; Le Soir, 1er décembre 1961, p. 19 ; Le Soir, 5 février 1965, p. 19 ; Le Soir, 
27 décembre 1966, p. 15. 

155 Le Soir, 12 octobre 1962, p. 16 ; Le Soir, 4 septembre 1964, p. 19. 
156 Les villes mentionnées pour les supermarchés GB sont Luchtbal, Berchem, Mortsel, Deurne, Ixelles, Uccle et 

Gand. Les supermarchés Grand Bazar étaient situés à Anvers, Gand, Hasselt, Lierre, Turnhout, Merxem, Saint-
Nicolas, Courtrai et Tournai. Les supermarchés Super Bazar étaient situés à Bruges, Auderghem, Anderlecht et 
Herstal. Le Soir, 20 décembre 1962, p. 13. 

157 CLÉMENT G., Le conseiller culinaire, vol. 1, Bruxelles, 1970, p. 616. 
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« composé de spécialités régionales belges », à savoir des « Boudins de Liège, Hutsepot 
gantois, Choesels au Madère »158 ; 

– [1971] : G. Clément, dans l’ouvrage Cuisine et Folklore. Choix de recettes régionales 
belges : Liège, présente la recette du « Boudin liégeois »159 ; 

– [1979] : L’art de manger en Belgique de L. Moulin et L. Léonard présente les spécialités de 
la province de Liège parmi lesquelles on trouve les « boudins Liégeois »160 ; 

– [1985] : Concours belges est un catalogue d’exposition, organisée à Bruxelles, qui réunit 
un ensemble de photographies prises par les photographes Chr. Carez et M. Vanden 
Eeckhoudt lors de divers concours organisés en Belgique. Parmi les concours 
photographiés, y figure le concours du « meilleur boudin de Liège ». L’organisation de 
l’exposition et la publication de cet ouvrage ont eu un retentissement jusqu’en Suisse. Un 
article y est consacré dans le journal La Gruyère161 ;  

– [1995] : R. Dedouaire, dans son livre La vraie cuisine wallonne, donne la recette du 
« Boudin liégeois »162 ; 

– [2004] : dans son article publié dans le journal Dimanche magazine, consacré aux 
récompenses attribuées au boucher-charcutier J. Delaval, T. Bodson présente brièvement 
la recette du « boudin liégeois »163 ; 

– [2010] : le traiteur Paulus a pour objectif d’organiser un buffet wallon mettant en valeur les 
produits de chaque province wallonne dont les « boudins de Liège/Tripes di Lidje » de la 
province de Liège164. 

Quant à la dénomination « Blanke tripe », celle-ci est réellement intégrée dans le vocabulaire 
liégeois comme en témoignent les Dictionnaire liégeois [1933] et Dictionnaire français-liégeois 
[1948] de J. Haust165 ainsi que le Dictionnaire pratique du wallon liégeois [1974] de J. 
Lempereur et J. Morayns166. Lorsque les auteurs associent cette dénomination à Liège et ses 
environs, celle-ci désigne véritablement le Boudin blanc de Liège167. Cependant, de nos jours, 
l’usage de « Blanke tripe » s’est répandu et peut désigner toutes sortes de boudins blancs 
produits en Wallonie malgré le fait que les Liégeois y soient encore très attachés. 

Habitudes de consommation liées au Boudin blanc de Liège 

Dans la plupart des cas, les bouchers-charcutiers conseillent de consommer le Boudin blanc 
de Liège froid, coupé en tranches168. Souvent, lorsque les clients viennent faire des achats, 
ils reçoivent un morceau de ce boudin en attendant d’être servis. C’est particulièrement le cas 
des enfants qui les accompagnent. Il arrive également que les clients se voient offrir un 

 
158 18e Ronde des grands maître-queux de France, dans Combat, 15 décembre 1970, p. 11. 
159 CLÉMENT G., Cuisine et folklore. Choix de recettes régionales belges : Liège, Bruxelles, 1971, p. 22. 
160 MOULIN L. et LEONARD L., L’art de manger en Belgique : trente portraits, trente maisons, Anvers, 1979, p. 44.  
161 Photographie à Trace-Écart. Vaches et Vatican, dans La Gruyère, 8 juin 1985, p. 7 ; Dégustation au Meilleur 

Boudin de Liège, dans VANDEN EECKHOUDT M. et CAREZ Chr., Concours belges, Bruxelles, 1985, non paginé.   
162 DEDOUAIRE R., La vraie cuisine wallonne, Dison, 1995, p. 41. 
163 BODSON T., Le champion d’Europe du pâté de foie est un Liégeois !, dans Dimanche magazine, 21 novembre 

2004, p. 12. 
164 PAULUS TRAITEUR, Buffet wallon pour 1600 personnes lors du salon des mandataires, dans Paulus Traiteur, 

https://www.paulus.be/page/buffet-wallon-buffet-wallon-pour-1600-personnes-lors-du-salon-des-
mandataires.html (consulté le 22/11/2017).  

165 HAUST J. et LEGROS É. (dir.), Dictionnaire français-liégeois, Liège, 1948, p. 59 (Le dialecte wallon de Liège, 3). 
166 LEMPEREUR J. et MORAYNS J., Dictionnaire pratique du wallon liégeois, vol. 2, Visé, 1974, p. 349 (Li wallon 

d’Lîdge, 2). 
167 DELAIRESSE Y., Quand le pays de Liège se met à table, vol. 2, Grivegnée, 2003, p. 57 ; DE WARSAGE R., Le 

folklore de la table. La cuisine régionale wallonne, Liège, 1938, p. 15-16. 
168 Ceci est confirmé par LANGE É., La cuisine belge, Bruxelles, 1982, p. 69-70 ; MOCH O., Le boudin blanc de Liège, 

19 janvier 2016, dans La Toile gourmande et simple, 
http://latoilegourmande.canalblog.com/archives/2011/10/03/22005136.html (consulté le 22/11/2017).  
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assortiment de charcuteries, appelé la « Drèssêye », composée de divers produits de 
charcuterie comme les os de jambon ou jambonneau, les extrémités de boudins ou de 
saucissons, les croûtes de pâté de viande169. 

Malgré le fait que le Boudin blanc de Liège se consomme froid, plusieurs auteurs ayant écrit 
sur la cuisine wallonne et la cuisine belge proposent différentes recettes pour l’apprêter depuis 
le début des années 1980 jusqu’à nos jours. Il est suggéré de le griller ou de le rôtir au four, 
de le cuisiner avec des champignons et de l’alcool ou de le servir avec du pain sous forme de 
tartine ou de sandwich : 

– [1982] : dans son livre sur La cuisine belge, É. Lange propose de déguster le « Boudin 
blanc aux herbes » de ses « amis liégeois » froid, grillé ou rôti au beurre170 ;  

– [1983, 1994, 2003, 2005 et 2013] : J. et J. Andrieu Delille, Y. Delairesse, N. Girard ainsi 
que J. Van Remoortere proposent la même recette, où le « Boudin blanc de Liège » est 
cuisiné avec des champignons, du Cognac AOC et de la noix de muscade171 ; 

– [2014] : une des publicités de l’enseigne Carrefour présente de multiples recettes avec des 
produits belges, dont celle du « Pistolet au boudin blanc de Liège et poires 
caramélisées »172 ; 

– [2016] : O. Moch propose de servir le « Boudin blanc de Liège » sur des tranches de pain 
tartinées de Sirop de Liège, le tout accompagné de grains de raisin et de vinaigre 
balsamique173. 

Quant au moment de le consommer, R. de Warsage rapporte qu’au début du 20e siècle le 
Boudin blanc de Liège était consommé « notamment au repas du soir »174. Cependant, 
le moment le plus apprécié et le plus ancré dans les traditions pour consommer ce boudin est 
la fête de Noël. La consommation du boudin était en lien avec l’abattage du cochon qui avait 
lieu durant les mois de novembre ou de décembre dans les campagnes wallonnes. 
C’était l’occasion de préparer toutes sortes de charcuteries, dont le boudin blanc175. Il n’est 
donc pas rare de voir apparaître plusieurs témoignages, anciens et récents, évoquant la 
consommation de Boudin blanc de Liège durant cette période. Par exemple, la publicité de la 
Charcuterie M. Michels (Liège), en 1887, propose du « boudin de Liège » dans la liste de ses 
diverses « spécialités de boudins » commercialisées pour l’occasion176. Puis, en 1919, la 
Charcuterie Vidua Frères (Liège) fait savoir aux lecteurs du journal La Nation Belge, qu’ils 
pourront acheter en boutique ou même recevoir chez eux un colis de « Boudin blanc de 

 
169 DELAIRESSE Y., Quand le pays de Liège se met à table, vol. 2, Grivegnée, 2003, p. 20 ; DE WARSAGE R., Le 

folklore de la table. La cuisine régionale wallonne, Liège, 1938, p. 15-16 ; OFFICE DU TOURISME ET ÉCOLE 

D’HÔTELLERIE DE LA VILLE DE LIÈGE, Liste des plats régionaux, Liège, s.d., p. 11. 
170 LANGE É., La cuisine belge, Bruxelles, 1982, p. 69-70.  
171 Les intitulés des recettes mettent en avant les dénominations « Boudins liégeois » et « Boudin de Liège » : 

ANDRIEU DELILLE J., La cuisine belge. 220 recettes d’hier et d’aujourd’hui, Paris, 1983, p. 168 ; ANDRIEU DELILLE 
J. et ANDRIEU DELILLE J., Cuisine belge. 200 recettes du terroir, Bruxelles, 2005, p. 33 ; ANDRIEU DELILLE J. et 
ANDRIEU DELILLE J., Le guide de la cuisine belge de terroir, Bruxelles, 1994, p. 26-27 (Détours) ; DELAIRESSE Y., 
Quand le pays de Liège se met à table, vol. 2, Grivegnée, 2003, p. 104 ; GIRARD N., La cuisine « d’amon nos-
ôtes », dans Réalités. Mensuel de Spa et de sa région, http://www.sparealites.be/la-cuisine-damon-nos-otes 
(consulté le 22/11/2017) ; VAN REMOORTERE J., Le Guide Ippa de la cuisine régionale en Belgique, Tielt, 1994, 
p. 217. 

172 CARREFOUR, Simply you. La vie est belge ! Savourez-la, s. l., novembre 2014, p. 40. 
173 MOCH O., Le boudin blanc de Liège, 3 octobre 2011, dans La Toile gourmande et simple, 

http://latoilegourmande.canalblog.com/archives/2011/10/03/22005136.html (consulté le 22/11/2017). 
174 DE WARSAGE R., Le folklore de la table. La cuisine régionale wallonne, Liège, 1938, p. 15-16. 
175 LAPORT G. et al., L’abattage du cochon, dans Enquêtes du Musée de la Vie Wallonne, vol. 8, 1925, p. 284-301 ; 

LEFEVRE J., Traditions de Wallonie, Verviers, 1977, p. 103, 299, 300 ; MONSEUR E., Le folklore wallon, Bruxelles, 
1892, p.135 (Bibliothèque belge des connaissances modernes) ; THIBOUT F., Gastronomie populaire, dans La 
gastronomie populaire en Wallonie, Bruxelles, 1978, p. 24 (Contributions au renouveau du folklore en 
Wallonie, 7).  

176 La Meuse, le 24 décembre 1887, p. 10. 
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Liège » à l’occasion des fêtes de Noël177. Plus tard, en 1926, la Charcuterie Coenen 
(Charleroi) fait du Boudin blanc de Liège un indispensable des fêtes de Noël, en estimant qu’il 
n’y a « Pas de Noël sans le boudin de Liège » dans une publicité diffusée auprès des lecteurs 
de la Gazette de Charleroi178. Cette idée se retrouve également, en 1900, dans l’annonce 
publicitaire d’un commerçant en vin qui informe qu’une partie de ses bénéfices ira aux pauvres 
à l’occasion de la fête de Noël car il constate que les familles les plus aisées pourront s’offrir 
des mets raffinés alors que les « pauvres […] ne pourront même pas s’offrir un morceau de 
‘boudin liégeois’ »179. Encore de nos jours, d’après Ch. Van Gelderen, le boudin blanc « reste 
un met traditionnel de Noël » et « la coutume est toujours vivace au pays de Liège »180. 

La consommation de Boudin blanc de Liège avait également lieu lorsque la ville de Liège 
organisait régulièrement des événements afin de faire découvrir son folklore et sa 
gastronomie. C’est ainsi que « La grande quinzaine gastronomique » a été organisée à Liège 
du 6 au 13 juin 1926. Au cours de cet événement, les restaurateurs liégeois ont servi lors du 
dîner du samedi 12 juin du « Boudin liégeois grillé »181.  

2.6.3.3. Récapitulatif 

Il résulte des éléments qui précèdent une reconnaissance du Boudin blanc de Liège étayée 
par les éléments suivants : 

- l’utilisation de la marjolaine par les bouchers-charcutiers liégeois pour la fabrication de leur 
boudin blanc relève d’un usage ancien et constant ; 

- la marjolaine confère au boudin blanc une odeur et un arôme délicats et caractéristiques. 
Elle constitue la spécificité du Boudin blanc de Liège et est mise en valeur grâce au savoir-
faire des bouchers-charcutiers situés en province de Liège ; 

- cette spécificité permet au Boudin blanc de Liège de se différencier des autres boudins 
blancs réputés en Europe ; 

- la marjolaine est également l’élément majeur qui permet d’asseoir la notoriété et la 
réputation du Boudin blanc de Liège en province de Liège ; 

- grâce aux nombreuses références, la province de Liège est reconnue comme étant l’aire 
géographique de production du Boudin blanc de Liège depuis au moins la fin du 19e siècle.  

La notoriété et la réputation du Boudin blanc de Liège sont donc étroitement liées à son aire 
géographique d’origine. 

2.7. Structure de contrôle 

Le contrôle du respect du cahier des charges avant la mise sur le marché du Boudin blanc de Liège 
est assuré par un (ou plusieurs) organisme(s) de contrôle agissant en tant qu’organisme(s) de 
certification indépendant(s) (OCI) du produit, conformément à l’article 37, § 1er du règlement (UE) 
n° 1151/2012. 

Un seul OCI a brigué, avec l’accord et le soutien de l’Association des Producteurs de Boudin blanc 
de Liège, la responsabilité du contrôle de la bonne application du cahier des charges : PROMAG 
s.p.r.l. Cet OCI est agréé par le ministre wallon de l’agriculture. 

 

 
177 La Nation Belge, 21 décembre 1919, p. 2.  
178 Gazette de Charleroi, 22 décembre 1926, p. 4.  
179 Repas de Noël, dans La Meuse, 24 décembre 1900, p. 2. 
180 VAN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. À la découverte des produits d’exception du terroir wallon, 

Tournai, 1999, p. 117.  
181 La Meuse, 24 mai 1926, p. 2.  
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Coordonnées : 

S.P.R.L. PROMAG 

Novalis Science Park 
Rue de la Science, 8 
B - 6900 MARCHE-EN-FAMENNE 
Tél. : +32 (0)84 84 03 20 
Fax : +32 (0)84 84 03 24 
Courriel : info@promag.be 
Web : http://www.promag.be 

L’agrément de cet OCI a été accordé conformément aux dispositions en matière de certification et 
de contrôle prévues : 

- à l’article 37 du règlement (UE) n° 1151/2012 ; 

- aux articles 75 à 83 de l’arrêté du Gouvernement wallon du 14 juillet 2016 relatif aux 
systèmes de qualité européens et aux mentions de qualité facultatives régionales ; 

- par la norme EN ISO/IEC 17020 spécifiant les exigences générales relatives aux 
organismes procédant aux inspections et la norme EN ISO/IEC 17065 spécifiant les 
exigences générales relatives aux organismes procédant à la certification de produits. 
L’accréditation selon ces normes est réalisée par l’organisme belge d’accréditation 
BELAC - Service public fédéral Economie, P.M.E., Classes moyennes et Energie. 

L’autorité compétente chargée de la supervision du travail de l’(des) OCI (ainsi que de la mise en 
application en Région wallonne du règlement (UE) n° 1151/2012) se situe au niveau régional : 
il s’agit de la Direction de la Qualité et du Bien-être animal du Département du Développement, 
de la Ruralité, des Cours d’Eau et du Bien-être animal du Service public de Wallonie 
(SPW) - Agriculture, Ressources naturelles et Environnement. 

2.8. Règles spécifiques d’étiquetage 

Outre le respect de la règlementation européenne et wallonne en matière d’étiquetage des produits 
bénéficiant d’une indication géographique, les dispositions suivantes sont d’application : 

1° l’utilisation de l’abréviation « IGP » peut être remplacée par la mention « Indication 
géographique protégée » écrite en toutes lettres ; 

2° le diamètre du logo européen correspondant à l’IGP peut être diminué jusqu’à 10 mm sur 
demande explicite du responsable de l’étiquetage auprès de l’OCI. Cette dérogation est 
demandée par écrit et est octroyée avec l’accord du service qui juge si le format de 
l’étiquette destinée à être apposée sur le produit justifie la demande ; 

3° la mise en place d’une charte graphique spécifique à l’IGP, faisant l’objet d’une étiquette 
séparée apparaissant dans le champ visuel immédiat de l’étiquette principale, est 
autorisée. La charte graphique est validée par l'OCI ; 

4° lors de la commercialisation du produit sans conditionnement, la dénomination enregistrée, 
la mention correspondant à l’IGP, ainsi que le logo européen apparaissent dans la 
signalétique de prix apposée à proximité des produits. Les informations sont visibles et 
lisibles par le consommateur et sont présentées de manière non équivoque (art. 11). 
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2.9. Exigences communautaires, nationales ou régionales 

Aucune exigence particulière à respecter en vertu de dispositions communautaires, fédérales ou 
régionales n’est à mentionner dans le cas du Boudin blanc de Liège. 

Les règlementations les plus spécifiques qui s’appliquent sont celles relatives aux indications 
géographiques. Ces règlementations sont rappelées ci-dessous. 

2.9.1. Exigences communautaires 

Le règlement (UE) n° 1151/2012 du Parlement européen et du Conseil du 21 novembre 2012 
relatif aux systèmes de qualité applicables aux produits agricoles et aux denrées alimentaires 
est d’application.  

En ce qui concerne les contrôles officiels prévus à l’article 36 dudit règlement, les autorités 
nationales suivantes sont compétentes : 

- contrôles avant (et après) mise sur le marché du produit - règlementation relative à la 
sécurité alimentaire : l’Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaîne alimentaire (AFSCA) 
du Service public fédéral Santé publique, Sécurité alimentaire et Environnement ; 

- contrôles avant (et après) mise sur le marché du produit - règlementation relative à 
l’étiquetage des denrées alimentaires : l’AFSCA ; 

- contrôles après mise sur le marché du produit - règlementation relative à l’étiquetage en 
général, aux pratiques commerciales, à la protection du consommateur : la Direction 
générale de l’Inspection économique du Service public fédéral Économie, P.M.E., Classes 
moyennes et Énergie. 

2.9.2. Exigences régionales 

Les arrêtés suivants sont d’application : 

- l’arrêté du Gouvernement wallon du 14 juillet 2016 relatif aux systèmes de qualité 
européens et aux mentions de qualité facultatives régionales ; 

- l’arrêté ministériel du 14 juillet 2016 portant application de l’arrêté du Gouvernement wallon 
du 14 juillet 2016 relatif aux systèmes de qualité européens et aux mentions de qualité 
facultatives régionales. 
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Chapitre Ier. Dispositions générales 

Article 1er. Définitions 

Aux fins du présent cahier technique des charges, on entend par : 

1° association : l’Association des Producteurs de Boudin blanc de Liège ; 

2° conditionnement : l’opération de portionnement et/ou de regroupement et/ou de 
placement du produit fini dans une enveloppe ou dans un contenant en contact 
direct avec le produit fini ; cette enveloppe ou ce contenant ; 

3°  conditionneur : l’opérateur réalisant les opérations de conditionnement ; 

4° fabrication : la suite des traitements opérés sur la matière première, comprenant 
les étapes suivantes dans l’ordre chronologique : 

a) la préparation de la mêlée : la séparation mécanique (hachoir, cutter,
mélangeur) de la matière première suivie du mélange avec les autres
ingrédients pour l’obtention d’une mêlée ;

b) le dessalage des boyaux ;

c) l’embossage : l’opération consistant à pousser la mêlée pour l’introduire dans
les boyaux ;

d) la cuisson : l’opération de cuisson à la vapeur ou par immersion ;

e) le refroidissement : l’action de plonger les boudins dans de l'eau froide ou de
les asperger d’eau froide dans une douche immédiatement après la cuisson ;

5° indication géographique protégée (IGP) : la dénomination qui répond à la 
définition de l’« indication géographique » mentionnée dans la règlementation 
européenne relative aux systèmes de qualité applicables aux produits agricoles et 
aux denrées alimentaires et qui est protégée en vertu de cette règlementation ; 

6° organisme certificateur indépendant (OCI) : le tiers indépendant chargé de la 
certification de la conformité des produits aux exigences du cahier technique des 
charges ; 

7° préparation de la marjolaine : la suite des traitements opérés sur la marjolaine 
récoltée, comprenant les étapes suivantes dans l’ordre chronologique : 

a) le lavage ;

b) l’essorage ;

c) le séchage ;

d) le stockage de la marjolaine séchée en branches ;

e) le mondage : l’action de séparer les tiges et les feuilles de la marjolaine
séchée ;

f) le conditionnement et le stockage éventuel de la marjolaine mondée ;

8° préparateur de marjolaine : l’opérateur réalisant les opérations de préparation de 
la marjolaine ; 
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9°  producteur : l’opérateur réalisant les opérations de fabrication ; 

10° producteur de marjolaine : l’opérateur réalisant la culture et la récolte de la 
marjolaine ; 

11° service : la Direction de la Qualité et du Bien-être animal du Département du 
Développement, de la Ruralité, des Cours d’Eau et du Bien-être animal du Service 
public de Wallonie - Agriculture Ressources naturelles et Environnement. 

Article 2. Description générale du produit 

Le Boudin blanc de Liège est un boudin blanc issu de la transformation de la viande 
maigre et du gras de porc. Lors de sa préparation, la mêlée est obligatoirement 
aromatisée avec des feuilles de marjolaine entières et séchées. 

D’aspect cylindrique, le Boudin blanc de Liège entier (fermé aux deux extrémités) 
vendu au consommateur présente une longueur de 15 à 40 cm et un diamètre de 
60 mm maximum. Dans le cadre de la vente à la découpe ou pour le conditionnement 
en portions, la longueur du boudin peut excéder 40 cm. 

Article 3. Aire géographique 

Afin de pouvoir bénéficier de la dénomination « Boudin blanc de Liège », toutes les 
étapes de fabrication sont réalisées dans la province de Liège. 

Chapitre II. Fabrication 

Section 1re. Matières premières et ingrédients 

Article 4. Matières premières 

§ 1er. Les matières premières utilisées pour la préparation de la mêlée sont la viande
maigre de porc et le gras de porc (joue et/ou épaule et/ou dos).

§ 2. Hormis la viande maigre, le gras et les boyaux, les autres parties comestibles du
porc ne sont pas autorisées.

§ 3. Seuls les boyaux naturels (suivants ou fuseaux de porc) sont autorisés lors de
l’embossage.
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Article 5. Ingrédients 
 
§ 1er. La marjolaine constitue un ingrédient obligatoire du Boudin blanc de Liège ; elle en 
détermine la spécificité. En outre, les exigences suivantes, destinées à conférer 
au produit fini les caractéristiques organoleptiques énoncées à l’article 13, 
sont respectées : 

1° seule l’espèce Origanum majorana L. est utilisée ; 

2° la marjolaine est cultivée en pleine terre ; 

3° la marjolaine est récoltée avant la floraison ; 

4° la marjolaine est préparée selon les prescriptions suivantes : 

a) la marjolaine récoltée est lavée et essorée ; 

b) le séchage débute dans les 24 heures suivant la récolte et s’effectue dans un 
local fermé, non chauffé, dont la température n’excède pas 40 °C. La marjolaine 
est disposée en couche de maximum 5 cm d’épaisseur sur des claies, à l’abri 
du rayonnement solaire direct. Le séchage s’effectue naturellement 
(évaporation de l’eau par exposition à l’air libre) ou à l’aide d’un dessiccateur, 
sans soufflerie ou ventilation mécanique ; 

c) le taux d’humidité de la marjolaine à la fin du séchage est inférieur à 12 % 
en poids ; 

d) la marjolaine séchée est stockée en branches, à maximum 40 °C et 40 % 
d’humidité relative et à l’abri du rayonnement solaire direct. Son taux d’humidité 
reste inférieur à 12 % en poids ; 

e) la teneur en huile essentielle de la marjolaine séchée en branches est 
supérieure à 0,3 ml / 100 g ; 

f) la marjolaine ne subit pas de traitement par rayonnements ionisants ; 

g) lors du mondage, seules les feuilles entières sont retenues. La taille des 
brindilles et autres petits résidus résultant éventuellement du mondage ne peut 
excéder 7 mm ; 

h) le stockage de la marjolaine mondée s’effectue à maximum 40 % d’humidité 
relative (maintien du taux d’humidité de la marjolaine inférieur à 12 % en poids) 
et dans l’obscurité. Le conditionnement final est étanche à l’air ; 

i) aux fins du respect des paramètres mentionnés au 4°, le préparateur de 
marjolaine effectue un autocontrôle ; 

5° seules les feuilles entières (en ce compris les brindilles et autres petits résidus 
éventuels) sont incorporées à la mêlée.  

 
Le respect des exigences mentionnées au § 1er, 1° à 4°, est vérifié par l’OCI auprès du 
producteur de marjolaine / préparateur de marjolaine. À cet effet, les opérateurs 
concernés s’identifient auprès de l’OCI et mettent en place, au besoin, un système 
d’enregistrement des paramètres, d’identification des produits et de traçabilité ad hoc. 
 



Boudin blanc de Liège 
Indication géographique protégée (IGP) 

Cahier technique des charges 

Association des Producteurs de Boudin blanc de Liège Version 14 - Février 2022 Page 5/8 

 

 

Lorsque l’approvisionnement en marjolaine remplissant les exigences reprises au 
§ 1er, 2° à 5°, est insuffisant en raison de circonstances exceptionnelles, une dérogation 
portant sur l’utilisation de marjolaine cultivée ou préparée selon des techniques 
différentes de celles précitées peut être envisagée. La dérogation, dûment justifiée, est 
demandée par l’association pour l’ensemble des producteurs, par écrit à l’OCI et est 
octroyée avec l’accord du service. La dérogation est communiquée sans délai à tous les 
producteurs par l’association.  
 
§ 2. Les autres ingrédients autorisés sont présentés à l’annexe 1. 
 

Section 2. Fabrication 
 
Article 6. Préparation de la mêlée 
 
§ 1er. La viande et le gras sont hachés (hachoir, cutter ou mélangeur). 
 
§ 2. L'ajout des ingrédients repris dans la liste positive permet l’obtention d’une mêlée.  
 
§ 3. Les feuilles entières de marjolaine sont ajoutées simultanément aux autres 
constituants de la mêlée. La quantité minimale incorporée est de 1,5 g par kg de mêlée. 
 
§ 4. La mêlée est préparée de façon à respecter les caractéristiques physico-chimiques 
et organoleptiques définies aux articles 12 et 13, respectivement. 
 
Article 7. Dessalage des boyaux 
 
Les boyaux sont conservés en chambre froide et sont dessalés avant l’embossage. 
 
Article 8. Cuisson et refroidissement 
 
§ 1er. La cuisson se réalise à la vapeur ou par immersion, tout en respectant une 
température à cœur de minimum 68 °C.  
 
§ 2. Les boudins sont refroidis immédiatement après la cuisson, soit par immersion dans 
de l’eau froide, soit par aspersion d’eau froide dans une douche. 
 

Chapitre III. Commercialisation et étiquetage 
 
Article 9. Conditionnement 
 
Le produit, qu’il soit entier ou coupé en deux ou trois morceaux, peut être présenté :  

1° nu ;  

2° conditionné à l’air atmosphérique sous papier plastifié ou film perméable à l’air ; 

3° conditionné sous vide ou sous atmosphère protectrice. 
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Article 10. Présentation à la vente 
 
§ 1er. Le produit est commercialisé à l’état frais et conditionné comme stipulé à l’article 9.  
 
§ 2. Le producteur peut vendre en vrac des boudins éventuellement conditionnés qui 
seront portionnés et conditionnés par un conditionneur / distributeur / détaillant. Dans ce 
cas, la référence au producteur est requise et les exigences d’étiquetage des produits 
conditionnés sont contrôlées. 
 
Article 11. Étiquetage 
 
Outre le respect de la règlementation européenne et wallonne en matière d’étiquetage 
des produits bénéficiant d’une indication géographique, les dispositions suivantes sont 
d’application : 

1° l’utilisation de l’abréviation « IGP » peut être remplacée par la mention 
« Indication géographique protégée » écrite en toutes lettres ; 

2° le diamètre du logo européen correspondant à l’IGP peut être diminué jusqu’à 
10 mm sur demande explicite du responsable de l’étiquetage auprès de l’OCI. 
Cette dérogation est demandée par écrit et est octroyée avec l’accord du service 
qui juge si le format de l’étiquette destinée à être apposée sur le produit justifie la 
demande ; 

3° la mise en place d’une charte graphique spécifique à l’IGP, faisant l’objet d’une 
étiquette séparée apparaissant dans le champ visuel immédiat de l’étiquette 
principale, est autorisée. La charte graphique est validée par l'OCI ;  

4° lors de la commercialisation du produit sans conditionnement, 
la dénomination enregistrée, la mention correspondant à l’IGP, ainsi que le logo 
européen apparaissent dans la signalétique de prix apposée à proximité des 
produits. Les informations sont visibles et lisibles par le consommateur et sont 
présentées de manière non équivoque. 

 
Chapitre IV. Caractéristiques du produit fini 

 
Article 12. Caractéristiques physico-chimiques 
 
Au moment de la mise en vente du Boudin blanc de Liège, les paramètres 
physico-chimiques mesurés correspondent aux valeurs suivantes :  

1° la teneur en matières grasses est comprise entre 10 % et 25 % ; 

2° la teneur en protéines ≥ 10 % ; 

3° la teneur en collagène ≤ 1,5 % ; 

4° le rapport collagène / protéines ≤ 0,15 ; 

5° la teneur en amidon ≤ 3 % ; 

6°  la teneur en sel ≤ 1,8 %. 
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Article 13. Caractéristiques organoleptiques 
 
Pour répondre à la dénomination « Boudin blanc de Liège », le produit présente les 
caractéristiques organoleptiques décrites ci-dessous : 

1° la couleur correspond à une teinte allant du blanc au gris clair (références RAL 1013, 
7035, 9001, 9002, 9003, 9010). Des fragments de marjolaine sont visibles à la 
coupe ; 

2° la texture présente un grain de viande visible ; 

3° l’odeur de marjolaine est majoritaire, l’odeur des autres ingrédients ne masque pas 
sa présence ; 

4° l’arôme spécifique de la marjolaine est dominant. 
 

Chapitre V. Contrôle et certification 
 
Article 14. Organisme certificateur et plan de contrôle 
 
§ 1er. Un (ou plusieurs) OCI est (sont) désigné(s) pour réaliser, sans rupture, tout au 
long de la filière, les contrôles prévus depuis la production jusqu’à la distribution du 
Boudin blanc de Liège. 
 
§ 2. L’(les) OCI applique(nt) le plan minimum de contrôle figurant à l’annexe 2 ; 
il(s) détermine(nt) les types de documents et d’analyses assurant la traçabilité des 
produits et la fiabilité du système.  
 
Article 15. Contrôle du respect des caractéristiques organoleptiques 
 
§ 1er. Afin de contrôler et de garantir la qualité et la typicité organoleptique du Boudin 
blanc de Liège, un test de dégustation, portant sur l’ensemble de la production, 
est organisé une fois par an par l’(les) OCI. 
 
§ 2. Les caractéristiques organoleptiques présentées à l’article 13 servent de référence 
pour le test de dégustation. L’évaluation et la cotation des produits se basent sur une 
liste de défauts définis en regard de ces caractéristiques. 
 
§ 3. Le test peut déboucher sur des recommandations, voire d’éventuelles sanctions, à 
destination des producteurs.  
 
§ 4. L’organisation, le fonctionnement du test et la composition précise du jury de 
dégustation sont définis dans un règlement d’ordre intérieur rédigé par l’(les) OCI et 
préalablement soumis à l’approbation du service. Ce règlement comprend, notamment, 
la méthode de prélèvement des échantillons, une grille d’évaluation et de cotation pour 
le jury, ainsi qu’une grille de sanctions. 
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§ 5. Le jury est composé d’un collège de producteurs de Boudin blanc de Liège et d’un 
collège de professionnels du goût (notamment : scientifiques, techniciens de 
l’agroalimentaire, critiques gastronomiques, restaurateurs, etc., reconnus pour leur 
expertise en évaluation sensorielle). Le vote du collège des producteurs intervient à 
hauteur de 50 % dans le résultat final. Les producteurs de Boudin blanc de Liège ne 
faisant pas partie de l’association sont invités à participer au vote du collège des 
producteurs, proportionnellement à leur importance numérique dans la production 
totale. Un membre du service est invité comme observateur. 
 
Article 16. Contrôle de la traçabilité du produit 
 
L’(les) OCI met(tent) en place un système de contrôle de la traçabilité du produit. 
Ce système est basé sur le système obligatoire de traçabilité (autocontrôle), tenant 
compte des assouplissements sectoriels éventuels consentis par la règlementation. 
Il passe notamment par un bilan des matières entrantes et sortantes (matière première 
et produit fini), un contrôle des registres de production et de commercialisation et un 
contrôle de l’étiquetage des produits. L’(les) OCI est (sont) en droit de requérir la tenue 
de documents complémentaires (par exemple : fiche « recette », fiche « spécifications 
des matières premières / intrants », registre de fabrication) aux systèmes de traçabilité 
imposés par la règlementation et ses assouplissements. 
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Annexe 1 
 

Liste positive 1 des ingrédients utilisables dans la fabrication 
du Boudin blanc de Liège 

 
Ingrédients obligatoires : 
 
- viande maigre de porc ; 
- gras de porc ; 
-  boyau naturel ; 
- lait entier de vache ; 
- pain blanc 2 ; 
-  fécule de maïs 2 ; 
- fécule de pomme de terre 2 ; 
-  marjolaine (Origanum majorana L.) ; 
- sel (NaCl). 
 
Autres ingrédients : 
 
- céleri ; 
- citron ;  
- crème fraîche ;  
- dextrose ; 
- échalote ; 
- laurier ; 
- macis ; 
- noix de muscade ; 
- œuf de poule ;  
- oignon ; 
- persil ; 
- poivre. 
 
Additifs alimentaires : 
 
- acétate de potassium ; 
- acétate de sodium ; 
- acide ascorbique ; 
- acide citrique ; 
- ascorbate de sodium ; 
- citrate de sodium ; 
- chlorure de potassium ; 
- lactate de potassium ; 
- phosphates. 
 

 
1 Tout ingrédient qui ne figure pas explicitement dans cette liste est interdit. 
2 Le choix de la substance amylacée à incorporer dans la mêlée est laissé au producteur. 
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Annexe 2 
 

Plan minimum de contrôle pour la certification du Boudin blanc de Liège 
 

Type de contrôle Fréquence minimum Critères contrôlés 
Référence cahier 

technique des 
charges 

Statut opérateur Mode inspection 

Inspection initiale 1 / opérateur / inscription Appartenance à la zone IGP Art. 3 
Producteur 

Documentaire 

Inspection initiale 

Inspection de suivi 

1 / opérateur / inscription 

1 / opérateur / an 

 

Suivi  2 si production  

> 50 t / an 

Matières premières Art. 4 

Documentaire et 
terrain 

Ingrédients :  

1° marjolaine :  

- espèce cultivée  

- culture  

- récolte  

- préparation 

Art. 5, § 1er,  

1° à 4°, annexe 1 

 

Producteur 

Producteur de 
marjolaine / 

Préparateur de 
marjolaine 

2° autres ingrédients 
Art. 5, § 2, 
annexe 1 

Producteur 

Préparation de la mêlée : 

- ajout de la marjolaine 

- ajout des autres ingrédients 

Art. 5, § 1er, 5° et 
Art. 6 

Dessalage des boyaux Art. 7 

Cuisson et refroidissement Art. 8 

Conditionnement Art. 9 

Présentation à la vente Art. 10 
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Type de contrôle Fréquence minimum Critères contrôlés 
Référence cahier 

technique des 
charges 

Statut opérateur Mode inspection 

Inspection initiale 

Inspection de suivi 

1 / opérateur / inscription 

1 / opérateur / an 

 

Suivi  2 si production  

> 50 t / an 

Étiquetage : 

- liste des conditionnements / étiquettes utilisés 

- coordonnées des imprimeurs / conformité des étiquettes 

- stock de conditionnements / d’étiquettes 

- exemplaires de conditionnements / d’étiquettes 

Art. 11 

Producteur 

Documentaire et 
terrain 

Prélèvement d’échantillons pour les analyses physico-chimiques : 

- teneur en matières grasses 

- teneur en protéines 

- teneur en collagène  

- teneur en amidon 

- teneur en sel 

- rapport collagène / protéines 

Art. 12 

Terrain 

1 / opérateur / inscription 

1 / opérateur / an 

Prélèvement d’échantillons pour le test de dégustation : 

- couleur 

- texture 

- odeur 

- arôme 

Art. 13, 15 

1 / opérateur / inscription 

1 / opérateur / an 

 

Suivi  2 si production  

> 50 t / an 

Traçabilité : 

- bilans matières 

- registres de production et de commercialisation 

- étiquetage 

 

Art. 16 

Producteur de 
marjolaine / 

préparateur de 
marjolaine / 

Conditionneur / 
Distributeur / 

Détaillant 

Documentaire 
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1. Outils de travail
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CARLIER A. et BAL W. (éd.), Dictionnaire de l’ouest-wallon, vol. 3, Charleroi, 1991. 

COURTOIS R., Recherches sur la statistique physique, agricole et médicale de la province de Liège, t. 2, 
Verviers, 1828. 

DEPRETRE Fl. et NOPERE R., Petit dictionnaire du wallon du centre (La Louvière et environs), La Louvière, 
1942. 

DE RIDDER É., Dictionnaire du parler picard de Flobecq, vol. 2, Flobecq, 2000. 

FRANCARD M., Dictionnaire des parlers wallons du pays de Bastogne, Bruxelles, 1994.  

GILLIARD E., Dictionnaire wallon. Niyau d’ratoûrnûres èt d’mots walons d’après Moustî èt avaur la (payis 
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STASSE S., Dictionnaire populaire de wallon liégeois, Liège, 2004. 
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ANDRIEU DELILLE J. et ANDRIEU DELILLE J., Le guide de la cuisine belge de terroir, Bruxelles, 1994 
(Détours). 

BODSON T., Le champion d’Europe du pâté de foie est un Liégeois !, dans Dimanche magazine, 
21 novembre 2004, p. 12. 

CARREFOUR, Simply you. La vie est belge ! Savourez-la, s. l., novembre 2014. 
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[d’après l’édition de 1604]. 
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- 18 octobre 1934 ; 
- 5 juillet 1935 ; 
- 7 février 1936 ; 
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GREENBERG É., J’aime les saucisses, Paris, 2019. 

Het Nieuwsblad, 22 novembre 1938. 

INFOCHARCUTERIES CICT, Les charcuteries, beaucoup plus que du plaisir… avec les boudins noirs et les 
boudins blancs, Levallois-Perret, s. d. 

JAVEAU Cl., L’esprit des villes, Bruxelles, 2006. 

Journal de Bruxelles, 29 mai 1922. 
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LANGE É., La cuisine belge, Bruxelles, 1982. 
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VAN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. À la découverte des produits d’exception du terroir 
wallon, Tournai, 1999. 

VAN REMOORTERE J., Le Guide Ippa de la cuisine régionale en Belgique, Tielt, 1994. 

Vers L’Avenir :  

- 8 septembre 1925 ; 
- 12 décembre 1925 ; 
- 26 avril 1926 ; 
- 25 février 1933 ; 
- 15 mars 1933 ; 
- 18 mars 1933 ; 
- 23 mars 1933 ; 
- 20 septembre 1935 ; 
- 4 septembre 1936.  

4. Internet 

Antwerpse witte pens, dans VLAAM STREEKPRODUCTEN, Streekproduct.be. Rego & traditie, 
https://www.streekproduct.be/producten/antwerpse-witte-pensen (consulté le 28/08/2021). 

Boudin blanc de Liège, dans ATLASMEDIA, Tasteatlas, https://www.tasteatlas.com/boudin-blanc-de-liege 
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https://www.rtbf.be/info/regions/detail_le-boudin-de-boncelles-elu-meilleur-boudin-de-
wallonie?id=8543847 (consulté le 22/11/2017). 

Carrefour Boudin blanc de Liège 300 g, dans Carrefour drive, https://www.drive.be/fr/boucherie-
charcuterie/charcuterie/saucisses-boudins/carrefour-boudin-blanc-de-liege-300-
g/PID1/776752/314208/Boudin$0020blanc/1 (consulté le 18/01/2018). 

Colruyt. Luikse pens, dans COLRUYT. BIO-PLANET, Collect&Go, 
https://www.collectandgo.be/colruyt/nl/zoek?searchTerm=pensen#pdp_3074457345616723751 
(consulté le 28/08/2021). 



 
 

Dossier de demande d’enregistrement du Boudin blanc de Liège en qualité d’IGP - Annexe 3a - Bibliographie 
6 / 7 

Colruyt. Luikse pens 300 g, dans COLRUYT, Colruytgroup,  
https://fic.colruytgroup.com/productinfo/nl/cogo/3571110 (consulté le 28/08/2021). 

Concours, dans Air pur. Boucherie-charcuterie-traiteur, http://www.boucherieairpur.be/concours 
(consulté le 22/11/2017). 

Confrérie des Compagnons du Boudin blanc d’Essay, http://www.confrerie-du-boudin-
blanc.fr/index.html (consulté le 22/11/2017). 

Demande d’enregistrement d’une Indication géographique protégée « Boudin blanc de Rethel », 
Montreuil-sous-Bois - Rethel, 2017, dans Commission européenne. Agriculture et développement rural. 
DOOR, https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/food-safety-and-quality/certification/quality-
labels/geographical-indications-register/details/EUGI00000013311 (consulté le 22/02/2022). 
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ANNEXE 3b - Documents relatifs à l’histoire et à la notoriété  

du Boudin blanc de Liège 

 

 

 

ANDRIEU DELILLE J., La cuisine belge. 220 recettes d’hier et d’aujourd’hui, Paris, 1983, p. 168 : 

 
 

ANDRIEU DELILLE J. et ANDRIEU DELILLE J., Cuisine belge. 200 recettes du terroir, Bruxelles, 2005, p. 33 : 
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N° d'entreprise :

Dénomination

(en entier) : ASSOCIATION DES PRODUCTEURS DE BOUDIN BLANC DE LIEGE

(en abrégé) : A.P.B.B.L

Forme juridique  : Association sans but lucratif

Siège : Rue du Château-Massart 32-34 01

4000

Belgique

Objet de l'acte : Constitution

Liège

STATUTS de l’asbl ASSOCIATION DES PRODUCTEURS DU BOUDIN BLANC de LIEGE

Le 20/02/2017 les soussignés :
Monsieur Alain Gillard Avenue Cardinal Mercier, 17 à 4020 LIEGE
Monsieur André Dubois rue de l'avocat,8 à 4300 Waremme
Monsieur Benoît Simonis rue de Porto, 179 à 4020 Liège
Monsieur Benoit Thoumsin rue de la Verrerie, 154 à 4100 Seraing
Monsieur Charles-Étienne Goeders Rue des minières 63 à 4800 Verviers
Monsieur Claude Jacoby Avenue Laboulle,70 à 4130 TILFF
Monsieur Damien Boca Rue Saint-Martin, 8 à 4217 HERON
Monsieur Eric Walmag RUE BUISSERET 46 à 4000 LIEGE
Monsieur Fabian Colson rue Neuvice, 42 à 4000 Liège
Monsieur Georges Goblet rue Haute 13 à 4600 VISE
Monsieur Jacques EVRARD Rue Reine Astrid, 64 à 4470 STOCKAY St GEORGES
Monsieur Jacques Leblanc RUE LULAY 5 à 4000 LIEGE
Monsieur JEAN GOFFARD Aubin 12, à 4608 NEUFCHATEAU
Monsieur José Michel route de ManHay, 68 à 4990 LIERNEUX
Monsieur Julien LACROIX Rue du Centre 76 4520 MOHA
Monsieur Luc Gaupin av de Jupille,4 à 4020 LIEGE
Monsieur Marc Schmitz Rue Saint Gilles, 55 à 4000 LIEGE 1
Monsieur Martial BAR RUE WAGNER 17 à 4100 BONCELLES
Monsieur Massart Sébastien 221, Rue de tavier à 4100 Seraing
Monsieur Nicolas Leclercq RUE MA CAMPAGNE 75 à 4030 GRIVEGNEE (LIEGE)
Monsieur Octave Simonis Av sur Les Trixhes,3 FAYS à 4910 THEUX
Monsieur Pascal Simon Rue V. Ovart, 9 à 1350 ORP-JAUCHE
Monsieur Philippe Delfosse RUE DE LIEGE 39 à 4450 LANTIN
Monsieur Philippe Renard Rue du Collège 9 à 4600 Visé
Monsieur Philippe Scheen rue du Sart Tilman, 328 à 4031 ANGLEUR
Monsieur Raphael Defgnee rue Félicien Godinasse,2 à 4550 Nandrin
Monsieur Roland Mewissen rue Noe Renson,18 à 4000 LIEGE
Monsieur Rony Derwa av de Jupille,4 à 4020 LIEGE
Monsieur Vincent Evrard RUE HAMENTE 6 à 4537 VERLAINE
Monsieur Xavier Etienne rue de Merckof 110, 4800 AUBEL 
ont décidé de procéder à la création d’une Association Professionnelle sous seing privé conformément aux
dispositions nouvelles de la loi du 27 juin 1921, telle que modifiée par les lois des 2 mai 2002 sur les associations
sans but lucratif, les associations internationales sans but lucratif et les fondations, et du 16 janvier 2003 portant

*17305077*
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création d’une Banque-Carrefour des Entreprises, modernisation du registre de commerce, création de guichets-
entreprises agréées et portant diverses dispositions. Ils ont décidé d’adopter les statuts suivants :

TITRE I DE LA DENOMINATION –  DU SIEGE SOCIAL
Article 1er  -  L’association prend pour dénomination:« Association des Producteurs du Boudin Blanc de
Liège asbl». En abrégé, l’association peut prendre l’appellation de : «A.P.B.B.L. asbl».
Tous les actes, factures, annonces, publications et autres documents devront obligatoirement mentionner le
numéro d’inscription aux registres des personnes morales, la dénomination de l’association en abrégé, ou en
entier ainsi que de l’adresse du siège de l’association.
Article 2 – Son siège social est établi Rue du château Massart 32-34 à 4000 LIEGE, dans l’arrondissement
judiciaire de LIEGE. L’adresse de ce siège ne peut être modifiée que par une décision de l’Assemblée générale
conformément à la procédure légalement prévue en cas de modification statutaire et publiée. à l’E-GREFFE du
Tribunal de commerce sans délai, afin de publication par extraits aux annexes du Moniteur belge comme dit à
l’article 26 novies de la loi du 27 juin 1921 sur les associations sans but lucratif. L’association est constituée pour
une durée indéterminée.
TITRE II  DU BUT SOCIAL POURSUIVI
Article 3 – L’association a pour but : la représentation, la promotion et la défense du Boudin Blanc de Liège
préparé selon la recette traditionnelle reprise au cahier des charges IGP et acceptée par les signataires.
Article 4 – L’association a pour objets: le dépôt du cahier des charges auprès des autorités Belges et
européennes, la défense de ce cahier de charges auprès des mêmes autorités, ainsi qu’auprès de tous les
professionnels se revendiquant de préparer le boudin blanc de Liège. L’association a également pour objet, la
protection et le développement des intérêts professionnels, matériels et moraux de ses membres.
 Elle peut notamment :
a)Etudier, faire étudier ou collaborer à l’étude de tous problèmes économiques professionnels et sociaux
présentant un intérêt pour les affiliés préparant le Boudin blanc de Liège.
b)Accomplir tout acte qu’elle croit utile à la défense de ceux dont elle assure la protection et la représentation
auprès de l’Etat, des pouvoirs publics et de l’opinion publique.
c)Elle peut accomplir tous les actes se rapportant directement ou indirectement à son but. Elle peut notamment
prêter son concours et s’intéresser à toute activité similaire à son but. Elle peut s’affilier à d’autres fédérations
d’union professionnelle ou à tout autre organisme qui défendent les intérêts du Boudin Blanc de Liège.

TITRE III DES MEMBRES
Article 5  - L’association est composée de membres effectifs et d’adhérents, qui peuvent être des personnes
physiques ou des personnes morales dument représentées. Le nombre des membres effectifs  ne peut être
inférieur à trois. Leur nombre est illimité.
En-dehors des prescriptions légales, les membres effectifs et les adhérents jouissent des droits et obligations qui
sont précisés dans le cadre des présents statuts. Seules les modalités de l’exercice de ces prérogatives ou
obligations pourront figurer dans l’éventuel R.O.I.
Article 6 - § 1. Sont membres effectifs:
1) les comparants au présent acte
2) toute personne morale ou physique admise en cette qualité par le Conseil d’administration.  Pour devenir
membre effectif, il faudra remplir les conditions suivantes :
a) être majeur
b) Exercer la profession de charcutier en province de LIEGE.
c) Prendre l’engagement d’œuvrer à la protection et au développement des intérêts professionnels, matériels et
moraux des membres
§ 2. Sont  membres adhérents toute personne physique ou morale qui en fait la demande au conseil
d’administration. Les adhérents bénéficient des activités de l’association et y participent en se conformant aux
statuts et aux décisions du règlement d’Ordre Intérieur

Section II Démission, exclusion, suspension
Article 7 – Les membres effectifs et les adhérents sont libres de se retirer à tout moment de l’association en
adressant par écrit leur démission à l’association.
L’exclusion d’un membre effectif ne peut être prononcée que par l’assemblée générale à la majorité des deux
tiers des voix présentes ou représentées (article 4 de la loi).
Le non respect des statuts, les infractions graves au R.O.I,  aux lois de l’honneur et de la bienséance, les fautes
graves, agissements ou paroles, qui pourraient entacher l’honorabilité ou la considération dont doit jouir
l’association, sont des actes qui peuvent conduire à l’exclusion d’un membre ou d’un adhérent. Le conseil
d’administration peut suspendre les membres visés, jusqu’à décision de l’Assemblée générale.
Les membres effectifs qui ne seraient pas présent, représenté ou excusé à trois Assemblées générales
consécutives sont réputé démissionnaires. Les membres adhérents qui ne paient pas leur cotisation dans le mois
de l’envoi de la demande sont également réputés démissionnaires.
Article 8 – Le membre démissionnaire, suspendu ou exclu, ainsi que les créanciers,  les héritiers ou ayant-droits
du membre décédé ou failli (pour une personne morale), n’ont aucun droit sur le fonds social. Ils ne peuvent
réclamer ou requérir ni relevé, ni reddition de comptes, ni remboursement des cotisations, ni apposition de
scellés ni inventaire.  
Article 9 – Le conseil d’administration tient un registre des membres conformément à l’article 10 de la loi du 27
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juin 1921.
Article 10 – Les membres ne contractent aucune obligation personnelle relativement aux engagements de
l’association.
TITRE IV DES COTISATIONS
Article 11 – Les membres effectifs ne sont astreints à aucun droit d’entrée, ni au payement d’aucune cotisation.
Ils apportent à l’association le concours actif de leurs capacités et de leur dévouement. Par contre, les membres
adhérents paient une cotisation annuelle dont le montant fixé par l’Assemblée générale n’excédera pas la somme
de 200�.
TITRE V DE L’ASSEMBLEE GENERALE
Article 12 – L’Assemblée générale est composée de tous les membres effectifs de l’association.
Article 13 - L’Assemblée générale possède les pouvoirs qui lui sont expressément reconnus par la loi ou les
présents statuts.
 Sont notamment réservées à sa compétence :
1) les modifications aux statuts sociaux ;
2) la nomination et la révocation des administrateurs
3) le cas échéant, la nomination et la révocation des commissaires, et la fixation de leur rémunération dans les
cas où une rémunération est attribuée ;
4) la décharge à octroyer aux administrateurs et aux commissaires, le cas échéant ;
5) l’approbation des budgets et des comptes ;
6) la dissolution volontaire de l’association ;
7) les exclusions de membres ;
8) la transformation de l’association en société à finalité sociale ;
9) toutes les hypothèses où les statuts l’exigent.
Article 14 - Il doit être tenu au moins une assemblée générale chaque année, au cours du premier trimestre.
Cette assemblée générale peut être effective ou virtuelle mais doit respecter les dispositions légales et le R.O.I.
L’association peut être réunie en Assemblée générale extraordinaire à tout moment par décision du Conseil
d’administration, notamment à la demande d’un cinquième au moins des membres effectifs. Une telle demande
devra être adressée au Conseil d’administration par lettre ordinaire ou courriel au moins trois semaines à
l’avance.
Article 15 – Tous les membres doivent être convoqués à l’Assemblée générale par le Conseil d’administration
par lettre ordinaire, ou courriel au moins huit jours avant l’Assemblée. La lettre ordinaire ou le courriel sera signé
par le secrétaire ou le Président au nom du CA. Le courriel sera transmis avec A.R. par le secrétaire ou le
Président
La convocation mentionne la date, l’heure et lieu de la réunion. L’ordre du jour est également mentionné dans la
convocation. Toute proposition signée par un cinquième des membres doit être portée à l’ordre du jour. Sauf
dans les cas prévus aux articles 8, 12, 20 et 26 quater de la loi du 27 juin 1921, l’Assemblée peut délibérer
valablement sur des points qui ne sont pas mentionnés à l’ordre du jour.
Article 16 – Chaque membre a le droit d’assister à l’assemblée générale. Il peut se faire représenter par un
mandataire. Chaque membre ne peut être titulaire que de deux procurations. Seuls les membres effectifs ont le
droit de vote. Chacun d’eux dispose d’une voix. Les adhérents, sympathisants ou affiliés d’honneur peuvent
disposer d’une voix consultative mais en aucun cas délibérative.
Le Conseil d’administration peut inviter toute personne à tout ou partie de l’Assemblée générale en qualité
d’observateur ou de consultant.
Article 17 – L’Assemblée générale est présidée par le Président du Conseil d’administration et à défaut par
l’administrateur présent le plus âgé.
Article 18 – L’Assemblée générale peut valablement délibérer quel que soit le nombre des membres présents ou
représentés, sauf les exceptions prévues par la loi ou les présents statuts. Les décisions de l’Assemblée
générale sont adoptées à la majorité simple des votes régulièrement exprimés, sauf dans les cas où il est décidé
autrement par la loi ou les présents statuts. En cas de partage lors d’un vote à scrutin secret, la proposition est
rejetée. Sont exclus des quorums de vote et de majorités les votes blancs, nuls ainsi que les abstentions.
Lorsque le quorum de présences n’est pas atteint à la première Assemblée générale dûment convoquée, une
seconde réunion de l’Assemblée ne peut être tenue moins de 15 jours après l’envoi de la seconde convocation.
La décision sera alors définitive, quel que soit le nombre des membres présents ou représentés lors de
l’Assemblée générale, sous réserve de l’application in casus des dispositions légales.
Article 19 -  L’Assemblée générale ne peut valablement délibérer sur la dissolution de l’association, sur la
modification des statuts, sur l’exclusion des membres ou sur la transformation en société à finalité sociale que
conformément aux conditions spéciales de quorum de présences et de majorité requises par la loi du 27 juin
1921 relative aux associations sans but lucratif.
Article 20 – Les décisions de l’Assemblée  sont consignées dans un registre de procès-verbaux informatisés,
contresignés par le Président et un administrateur. Ce registre doit être numérisé et sauvegardé sur une plate
forme informatique à la disposition des membres effectifs. Toutes modifications aux statuts sont déposées, en
version coordonnée, à l’E-GREFFE du Tribunal de commerce sans délai, afin de publication par extraits aux
annexes du Moniteur belge comme dit à l’article 26 novies de la loi du 27 juin 1921 sur les associations sans but
lucratif. Il en va de même pour tous les actes relatifs à la nomination ou à la cessation de fonction des
administrateurs et, le cas échéant, des commissaires.
TITRE VI DE L’ADMINISTRATION DE L’ASSOCIATION
Article 21 – L’association est administrée par un Conseil composé de trois personnes au moins, nommés par
l’Assemblée générale pour un terme de 4ans,  et en tout temps révocable par elle. Le nombre d’administrateurs
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doit en tous cas être inférieur au nombre de personnes membres de l’association. Les membres sortants du CA 
sont rééligibles. La gestion journalière de l’association est assurée par un bureau dont les membres délégués par
le Conseil d’administration agissent individuellement en fonction des objectifs qu’il fixe préalablement.
Article 22 – En cas de vacance au cours d’un mandat, un administrateur provisoire peut être nommé par
l’assemblée générale. Il achève dans ce cas le mandat de l’administrateur qu’il remplace.
Article 23 – Le Conseil peut désigner parmi ses membres un Président, éventuellement un Vice-président, un
Trésorier et un Secrétaire. Un même administrateur peut être nommé à plusieurs fonctions. En cas
d’empêchement du Président, ses fonctions sont assumées par le vice président ou le plus âgé des
administrateurs présents. Le Conseil d’administration peut inviter à ses réunions toute personne dont la présence
lui paraît nécessaire selon les besoins et à titre consultatif uniquement.
Article 24 – Le Conseil se réunit chaque fois que les nécessités de l’association l’exigent  et chaque fois qu’un
de ses membres en fait la demande. Les réunions du conseil peuvent être effectives ou virtuelles. Les
convocations sont envoyées par le Président/secrétaire ou, à défaut, par un administrateur, par simple lettre ou
courriel au moins 8 jours calendrier avant la date de réunion. Elles contiennent l’ordre du jour, la date et le lieu où
la réunion se tiendra. Sont annexées à cet envoi les pièces soumises à discussion en CA. Si exceptionnellement
elles s’avéraient indisponibles au moment de la convocation, elles doivent pouvoir être consultées avant ledit
Conseil.
Le Conseil délibère valablement quel que soit le nombre des membres présents ou représentés, sauf dispositions
légales, réglementaires ou statutaires contraires. Ses décisions sont prises à la majorité simple des voix,
Ses décisions sont consignées sous forme de procès-verbaux, contresignées par le Président et le secrétaire et
inscrites dans un registre spécial. Ce registre est conservé au siège social sous forme électronique. Tout membre
effectif, justifiant d’un intérêt légitime, peut en recevoir copie par courriel.
Article 25 – Le Conseil d’administration a les pouvoirs les plus étendus pour l’administration et la gestion de
l’association. Seuls sont exclus de sa compétence, les actes réservés par la loi ou les présents statuts à
l’Assemblée générale.
Article 26 – Le conseil d’administration gère toutes les affaires de l’association. Il peut toutefois déléguer la
gestion journalière de l’association, avec l’usage de la signature afférent à cette gestion, à un organe de gestion
composé de un ou plusieurs administrateur(s)-délégué(s) à la gestion journalière qu’il choisira parmi ses
membres et dont il fixera les pouvoirs, ainsi éventuellement que le salaire, les appointements ou les honoraires.
Les actes relatifs à la nomination ou à la cessation des fonctions des personnes déléguées à la gestion
journalière sont déposés à l’E-GREFFE du Tribunal de commerce sans délai, afin de publication par extraits aux
annexes du Moniteur belge comme dit à l’article 26 novies de la loi du 27 juin 1921 sur les associations sans but
lucratif.
Article 27 – Le Conseil d’administration représente l’association dans tous les actes judiciaires et
extrajudiciaires. Il peut toutefois confier cette représentation à un organe de représentation composé d’un ou
plusieurs administrateur(s) et/ou à un ou plusieurs tiers à l’association agissant selon le cas individuellement ou
conjointement. Le Conseil d’administration est compétent pour en fixer les pouvoirs ainsi que les salaires,
appointements ou honoraires. Ils sont désignés pour une durée illimitée. Ils sont de tout temps révocables par le
Conseil d’administration. Cette (ces) personne(s) n’aura (auront) pas à justifier de ses (leurs) pouvoirs vis-à-vis
des tiers. Les actions judiciaires, tant en demandant qu’en défendant, seront intentées ou soutenues au nom de
l’association par le Conseil d’administration, sur les poursuites et diligences d’un administrateur délégué à cet
effet (mandat classique) ou du/des organe(s) délégué(s) à la représentation. Les actes relatifs à la nomination ou
à la cessation des fonctions des personnes habilitées à représenter l’association sont déposés à l’E-GREFFE du
Tribunal de commerce sans délai, afin de publication par extraits aux annexes du Moniteur belge comme dit à
l’article 26 novies de la loi du 27 juin 1921 sur les associations sans but lucratif.
Article 28 – Les administrateurs, les personnes déléguées à la gestion journalière, ainsi que les personnes
habilitées à représenter l’association, ne contractent, en raison de leurs fonctions, aucune obligation personnelle
relativement aux engagements de l’association.
Article 29 – Le secrétaire ou, en son absence, le président, est habilité à accepter à titre provisoire ou définitif les
libéralités faites à l’association et à accomplir toutes les formalités nécessaires à leur acquisition pour autant que
leur valeur n’excède pas 100.000,00�
TITRE VII DISPOSITIONS DIVERSES
Article 30 – Un règlement d’ordre intérieur pourra être présenté par le Conseil d’administration à l’Assemblée
générale. Des modifications à ce règlement pourront être apportées par l’Assemblée générale, statuant à la
majorité simple des membres présents ou représentés.
Article 31 – L’exercice social commence le 1er janvier pour se terminer le 31 décembre.
Article 32 – Le compte de l’exercice écoulé et le budget de l’exercice suivant seront annuellement soumis à
l’approbation de l’Assemblée générale ordinaire par le Conseil d’administration. Les comptes et les budgets sont
tenus et publiés conformément à l’article 17 de la loi du 27 juin 1921 sur les associations sans but lucratif.
Article 33 : Les documents comptables sont conservés au siège social sous forme électronique. Ces documents
doivent également sauvegardés sur une plate forme informatique à la disposition des membres effectifs où tous
les membres effectifs, peuvent en prendre connaissance par copie électronique, après demande au Conseil
d’administration.
Article 34. Avant chaque assemblée générale il appartient à chaque membre effectif de procéder à la vérification
des comptes. Le conseil d’administration doit mettre à la disposition des membres effectifs un lien électronique lui
permettant de vérifier toutes les pièces comptables afin de pouvoir procéder au vote relatif à l’approbation des
comptes et budgets et à la décharge.
Article 35 – En cas de dissolution de l’association, l’Assemblée générale désigne le ou les liquidateurs,
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détermine leurs pouvoirs et indique l’affectation à donner à l’actif  net de l’avoir social. Les liquidateurs auront
pour mandat de réaliser l’avoir de l’association, de liquider toute dette quelconque et de distribuer le solde
éventuel à une autre ASBL poursuivant un but similaire Cette affectation doit obligatoirement être faite en faveur
d’une fin désintéressée. Toutes décisions relatives à la dissolution, aux conditions de la liquidation, à la
nomination et à la cessation des fonctions du ou des liquidateur(s), à la clôture de la liquidation, ainsi qu’à
l’affectation de l’actif net, sont déposés à l’E-GREFFE du Tribunal de commerce sans délai, afin de publication
par extraits aux annexes du Moniteur belge comme dit à l’article 26 novies de la loi du 27 juin 1921 sur les
associations sans but lucratif.
 Article 36-  Tout ce qui n’est pas prévu explicitement aux présents statuts est réglé par la loi du 27 juin 1921
régissant les associations sans but lucratif.
Dispositions :

L’assemblée générale désigne en qualité d’administrateurs de l’asbl  pour une période de 4 ans soit jusqu’au
20/02/2021
Les membres suivants qui acceptent :
René Derwa N° National 64 09 26-053.89
Damien Boca  N° National : 70 01 27-431.42
Octave Simonis : N° National : 41 11 11-169.51

Le conseil d’administration décide de donner pouvoir à : René Derwa , Damien Boca et Octave Simonis, pour
ouvrir des comptes en banques et de signer seul sur les comptes de l’asbl.

Fait à Liège ce 20/02/2017

Signatures des membres fondateurs. :
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DOCUMENT UNIQUE 

« BOUDIN BLANC DE LIÈGE » 

N° UE: 

AOP ( ) IGP (X) 

1. DÉNOMINATION(S)

« Boudin blanc de Liège »

2. ÉTAT MEMBRE OU PAYS TIERS

Belgique

3. DESCRIPTION DU PRODUIT AGRICOLE OU DE LA DENRÉE ALIMENTAIRE

3.1. Type de produit 

Classe 1.2. Produits à base de viande (cuits, salés, fumés, etc.) 

3.2. Description du produit portant la dénomination visée au point 1 

Le « Boudin blanc de Liège » est un boudin blanc issu de la transformation de la viande maigre 
et du gras de porc. Lors de sa préparation, la mêlée est obligatoirement aromatisée avec des 
feuilles de marjolaine entières et séchées. La mêlée est embossée dans des boyaux naturels 
(suivants ou fuseaux de porc). 

D’aspect cylindrique, le « Boudin blanc de Liège » entier (fermé aux deux extrémités) vendu 
au consommateur présente une longueur de 15 à 40 cm et un diamètre de 60 mm maximum. 
Dans le cadre de la vente à la découpe ou pour le conditionnement en portions, la longueur 
du boudin peut excéder 40 cm. Il peut être conditionné à l’air atmosphérique sous papier 
plastifié ou film perméable à l’air, sous vide ou sous atmosphère protectrice. 

Caractéristiques physico-chimiques : 

 la teneur en matières grasses est comprise entre 10 % et 25 % ; 

 la teneur en protéines ≥ 10 % ; 

 la teneur en collagène ≤ 1,5 % ; 

 le rapport collagène/protéines ≤ 0,15 ; 

 la teneur en amidon ≤ 3 % ; 

 la teneur en sel ≤ 1,8 %. 

Caractéristiques organoleptiques :  

 la couleur correspond à une teinte allant du blanc au gris clair (références RAL 1013, 
7035, 9001, 9002, 9003, 9010). Des fragments de marjolaine sont visibles à la coupe ; 

 la texture présente un grain de viande visible ; 

 l’odeur de marjolaine est majoritaire, l’odeur des autres ingrédients ne masque pas sa 
présence ; 

 l’arôme spécifique de la marjolaine est dominant. 
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3.3. Aliments pour animaux (uniquement pour les produits d’origine animale) et matières 
premières (uniquement pour les produits transformés) 

Le « Boudin blanc de Liège » est préparé à partir de viande maigre et de gras de porc (joue 
et/ou épaule et/ou dos). 

Hormis la viande maigre, le gras et les boyaux, les autres parties comestibles du porc ne sont 
pas autorisées. Seuls les boyaux naturels (suivants ou fuseaux de porc) sont autorisés lors 
de l’embossage. 

La marjolaine constitue un ingrédient obligatoire du « Boudin blanc de Liège ». Les feuilles 
entières sont incorporées simultanément aux autres constituants de la mêlée. La quantité 
minimale est de 1,5 g par kg de mêlée. Afin de conférer au produit les caractéristiques 
organoleptiques qui en font sa spécificité, les exigences suivantes sont respectées : 

 seule l’espèce Origanum majorana L. est utilisée ; 

 la marjolaine est cultivée en pleine terre ; 

 la marjolaine est récoltée avant la floraison ; 

 le séchage de la marjolaine débute dans les 24 heures suivant la récolte et s’effectue dans 
un local fermé, non chauffé, dont la température n’excède pas 40 °C. La marjolaine est 
disposée en couche de maximum 5 cm d’épaisseur sur des claies, à l’abri du rayonnement 
solaire direct. Le séchage s’effectue naturellement (évaporation de l’eau par exposition à 
l’air libre) ou à l’aide d’un dessiccateur, sans soufflerie ni ventilation mécanique ; 

 le taux d’humidité de la marjolaine à la fin du séchage est inférieur à 12 % en poids ; 

 la marjolaine séchée est stockée en branches, à maximum 40 °C et 40 % d’humidité 
relative et à l’abri du rayonnement solaire direct. Son taux d’humidité reste inférieur à 12 
% en poids ; 

 la teneur en huile essentielle de la marjolaine séchée en branches est supérieure à 0,3 ml 
/ 100 g ; 

 la marjolaine ne subit pas de traitement par rayonnements ionisants ; 

 lors du mondage, seules les feuilles entières sont retenues. La taille des brindilles et autres 
petits résidus résultant éventuellement du mondage ne peut excéder 7 mm ; 

 le stockage de la marjolaine mondée s’effectue à maximum 40 % d’humidité relative 
(maintien du taux d’humidité de la marjolaine inférieur à 12 % en poids) et dans l’obscurité. 
Le conditionnement final est étanche à l’air.  

Les autres ingrédients autorisés sont répertoriés dans une liste positive. 

3.4. Étapes spécifiques de la production qui doivent avoir lieu dans l’aire géographique 
délimitée 

Les étapes sont les suivantes : 

 la préparation de la mêlée ; 

 le dessalage des boyaux ; 

 l’embossage ; 

 la cuisson ; 

 le refroidissement.  
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3.5. Règles spécifiques applicables au tranchage, râpage, conditionnement, etc., du produit 
auquel la dénomination fait référence 

− 

3.6. Règles spécifiques applicables à l'étiquetage du produit auquel la dénomination fait 
référence  

Le diamètre du logo européen correspondant à l’IGP peut être diminué jusqu’à 10 mm sur 
demande explicite du responsable de l’étiquetage auprès de l’organisme certificateur 
indépendant. Cette dérogation est demandée par écrit et est octroyée avec l’accord de 
l’autorité compétente qui juge si le format de l’étiquette destinée à être apposée sur le produit 
justifie la demande. 

Lors de la commercialisation du produit sans conditionnement, la dénomination enregistrée, 
la mention correspondant à l’IGP, ainsi que le logo européen apparaissent dans la signalétique 
de prix apposée à proximité des produits. Les informations sont visibles et lisibles par le 
consommateur et sont présentées de manière non équivoque. 

4. DESCRIPTION SUCCINCTE DE LA DÉLIMITATION DE L’AIRE GÉOGRAPHIQUE 

L’aire géographique correspond à la province de Liège. 

 

Figure 1. Aire géographique de production du « Boudin blanc de Liège » en Wallonie 

5. LIEN AVEC L’AIRE GÉOGRAPHIQUE 

Le lien entre le « Boudin blanc de Liège » et son origine est basé sur l’incorporation de 
marjolaine dans la mêlée qui constitue sa spécificité et sur sa réputation. 

Spécificités de l’aire géographique 

La marjolaine 

La marjolaine fait partie de l’identité culinaire des Liégeois. Elle aromatise diverses 
préparations comme les écrevisses à la liégeoise, la tête de veau et le pain de viande. 

D’après les recherches statistiques menées par R. Courtois [1828], la marjolaine (Origanum 
majorana L.), à ne pas confondre avec l’origan (Origanum vulgare L.), est cultivée dans la 
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province de Liège au moins depuis le 19e siècle. Des bouchers-charcutiers la cultivaient dans 
leurs jardins et la séchaient dans leurs greniers ou dans un local ventilé. En parallèle, des 
maraîchers commercialisaient la marjolaine sur les marchés locaux (Huy et Liège) ou par 
petites annonces. À partir des années 1950-1960, les maraîchers ont confié leurs récoltes à 
des entreprises spécialisées dans la transformation des aromates, qui la commercialisaient 
ensuite aux bouchers-charcutiers. La production locale de marjolaine a été progressivement 
remplacée par l’importation de cet aromate dont la conservation est assurée au moyen de 
traitement par rayonnements ionisants. Dans le contexte où les bouchers-charcutiers ne 
pouvaient plus maîtriser la qualité du séchage et du mondage de la marjolaine, la Corporation 
des Bouchers Charcutiers Traiteurs de Liège et Environs et des maraîchers ont décidé de 
relancer la filière dès 2014.  

La marjolaine nécessite un soin particulier pendant le séchage, le mondage, le 
conditionnement et le stockage. Les branches de marjolaine sont mises à sécher au cours 
des 24 heures suivant la récolte. Puis, elles sont disposées en couche de 5 centimètres 
d’épaisseur sur des claies. Le séchage s’effectue naturellement (évaporation de l’eau par 
exposition à l’air libre) ou à l’aide d’un dessiccateur, dans un local fermé. Le traitement par 
rayonnements ionisants est proscrit. Ensuite, la marjolaine séchée est stockée en branches 
dans un endroit sec et à l’abri du rayonnement solaire direct. Lors du mondage, seules les 
feuilles entières sont retenues. Elles sont conservées dans un conditionnement final étanche 
à l’air et stockées dans l’obscurité. Le respect de ces étapes permet d’obtenir une qualité 
organoleptique optimale pour la marjolaine. En 2015, l’Université de Liège-Gembloux Agro-
Bio Tech a mené une analyse sensorielle qui a permis de conclure qu’un boudin blanc 
aromatisé avec une telle marjolaine se différencie gustativement de manière significative d’un 
boudin blanc aromatisé avec une marjolaine du commerce. 

Le savoir-faire 

Le savoir-faire développé pour la fabrication du « Boudin blanc de Liège » est antérieur au 20e 
siècle. Il est mis à profit au cours des différentes étapes du procédé de fabrication. La première 
étape la plus significative est l’incorporation de la marjolaine dans la mêlée du boudin. Les 
bouchers-charcutiers liégeois intègrent seulement les feuilles entières, sans traitement. 
L’utilisation d’une technique comme l’infusion dans du lait porté à 90 °C ne ferait pas 
apparaître la marjolaine dans le produit fini. La deuxième étape significative est la cuisson du 
boudin, réalisée à la vapeur ou dans un bouillon. Lorsque la température à cœur du boudin 
atteint 68 °C, ils l’extraient du bouillon et le mettent à refroidir immédiatement dans de l’eau 
froide, par immersion ou par aspersion. 

La transmission de ce savoir-faire s’effectue au sein des boucheries-charcuteries liégeoises, 
de génération en génération ou au cours d’une période d’apprentissage ou d’emploi. 

Des concours régionaux, nationaux et internationaux valorisent le travail des producteurs de 
« Boudin blanc de Liège ». Par exemple, depuis 2013, une catégorie du concours wallon 
Boudinwall est entièrement dédiée à ce produit. De plus, des records du monde ont été établis 
par des bouchers-charcutiers liégeois dans la catégorie du plus long boudin blanc (1983, 
1989, 2005 et 2013), contribuant ainsi à la reconnaissance de leur savoir-faire et à la notoriété 
du produit. 

Spécificité du produit 

Le « Boudin blanc de Liège » est aromatisé à la marjolaine (Origanum majorana L.), ce qui en 
fait sa spécificité.  

Le « Boudin blanc de Liège » se différencie des autres boudins blancs à base de viande de 
porc par le choix de la marjolaine comme aromate. En Belgique, il se distingue du Boudin 
blanc à la Dupin de la région de Charleroi (aromatisé aux oignons et aux épices), du Boudin 
vert de Jodoigne (agrémenté de chou frisé) et de l’Antwerpse witte pens (macis, coriandre, 
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noix de muscade et gingembre). En Europe, il se distingue du Boudin blanc de Rethel IGP, du 
Boudin blanc d’Essay, du Boudin blanc havrais, du Malsat et du White pudding. Le Thüringer 
Leberwurst IGP est aromatisé à la marjolaine mais se distingue par l’incorporation de foie de 
porc et son arôme fumé.  

La marjolaine est reconnue comme une spécificité du « Boudin blanc de Liège » à partir du 
début du 20e siècle. Les divers procédés de fabrication détaillés dans les ouvrages culinaires 
et dans la presse la mentionnent dans la liste des ingrédients, notamment dans l’ouvrage La 
cuisine et la pâtisserie bourgeoises à la portée de tous de J. Paquot [circa 1903] ainsi que 
dans les journaux Le Courrier de l’Escaut [1914] et Le Bien public [1916]. Cela concorde avec 
les propos de plusieurs auteurs dont J. Haust qui indique dans le Dictionnaire liégeois [1933] 
que l’on met de la marjolaine dans les boudins. Puis, R. de Warsage [1938] souligne qu’à 
Liège, on trouve « le boudin blanc […] parfumé spécialement à la marjolaine ». Ch. van 
Gelderen [1999] rappelle que « la saveur toute particulière du boudin blanc [de Liège] est due 
à la marjolaine ». Puis, Y. Delairesse [2003] précise que, parmi les « nombreuses spécialités » 
servies dans la boucherie-charcuterie Cocus-Bia (Liège), on y trouve le « boudin blanc 
[…] parfumé à la marjolaine ». Récemment, la boucherie-charcuterie Demoizet (Rethel) a 
signalé que « La particularité du ‘Boudin blanc de Liège’ tient dans son subtil goût de 
marjolaine » [2015]. Dans l’ouvrage J’aime la saucisse [2019], É. Greenberg affirme que « Le 
Boudin blanc de Liège est célèbre pour son parfum de marjolaine, c’est même ce qui le 
distingue de tous les autres ».  

Lien causal 

Influence des spécificités de l’aire géographique sur les caractéristiques du produit 

La présence de la marjolaine dans le « Boudin blanc de Liège » est liée à l’attrait des Liégeois 
envers cet aromate qui fait partie intégrante de leur identité culinaire. Elle est également liée 
au fait que, depuis plus d’un siècle, les bouchers-charcutiers se sont organisés pour garantir 
un approvisionnement constant en marjolaine grâce à la mise en place de multiples réseaux 
d’approvisionnement. Ils ont fait de cet aromate une spécificité du « Boudin blanc de Liège ». 

Plusieurs facteurs impactent l’aspect visuel, l’odeur et l’arôme du « Boudin blanc de Liège ». 
Citons tout d’abord, le choix de la marjolaine Origanum majorana L. comme aromate, dont 
l’odeur et l’arôme sont plus subtils et plus doux que l’origan. Ensuite, les contraintes de 
séchage, de mondage, de conditionnement et de stockage imposées pour la marjolaine 
permettent aux bouchers-charcutiers liégeois de s’approvisionner en une marjolaine de haute 
qualité aromatique. Par exemple, un traitement par rayonnements ionisants diminuerait 
considérablement son odeur et son arôme. Enfin, lors de la fabrication du boudin, tout est mis 
en œuvre pour préserver cette marjolaine de qualité et la rendre la plus perceptible possible 
dans le produit fini d’un point de vue visuel et aromatique. Les feuilles sont incorporées 
entières dans la mêlée afin que les fragments de marjolaine soient visibles lors de la coupe 
du boudin, ce que la technique de l’infusion ne permet pas. En outre, la méthode de cuisson 
employée permet de cuire parfaitement la viande, d’assurer la sécurité microbiologique du 
produit, tout en préservant l’odeur et l’arôme de la marjolaine. Les bouchers-charcutiers 
liégeois ont donc développé un savoir-faire permettant d’obtenir un « Boudin blanc de Liège » 
dont la qualité est réputée. 

Réputation de la dénomination qui la rattache à sa zone d’origine 

Le lien de réputation entre le « Boudin blanc de Liège » et la province de Liège apparaît à la 
fin du 19e siècle. Déjà à cette époque, ce produit présente une notoriété forte. Il est considéré 
comme un produit faisant partie du patrimoine gastronomique de la Belgique. Il appartient à 
« la charcuterie nationale » [1885], correspond au « goût national » [1922] et est « réputé dans 
le pays entier » [1914]. Il est régulièrement mis en avant dans des publicités des journaux de 
l’époque de commerçants vantant sa qualité : « le boudin blanc dit de Liège est le meilleur » 
[1925] ou encore le « Boudin blanc de Liège […] est de 1re qualité et d’un goût incomparable » 
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[1933], jusqu’à dire « Pas de Noël sans le boudin de Liège » [1926]. Lors de la Grande 
quinzaine gastronomique, organisée à Liège en 1926 pour valoriser le folklore, on fait 
découvrir le « Boudin blanc de Liège ». L’attachement des Liégeois envers ce produit est si 
fort qu’É. Lange [1982] souligne que « mes [ses] amis liégeois ne me [la] pardonneraient pas 
d’avoir omis de mentionner ‘leur boudin’ dans un ouvrage consacré à la gastronomie belge ». 
De plus, Cl. Javeau [2006] souligne que « quelques tranches de boudin blanc […] semblent 
aussi dignes de compliments que le meilleur caviar d’Iran ». 

Plusieurs auteurs expliquent le procédé de fabrication du « Boudin blanc de Liège », dont G. 
Clément [1971, 1977], A. Defoing [1994], R. Dedouaire [1995], Ch. Van Gelderen [1999]. 
Traditionnellement, le « Boudin blanc de Liège » se consomme froid, coupé en tranches. Il est 
parfois intégré dans la « Drèssêye », un assortiment de charcuteries typiquement liégeois. À 
partir des années 1980, plusieurs recettes sont proposées pour l’apprêter, comme celle du 
« Pistolet au boudin blanc de Liège et poires caramélisées » de l’enseigne Carrefour [2014]. 

Référence à la publication du cahier des charges 

(article 6, paragraphe 1, deuxième alinéa, du présent règlement) 

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




