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Introduction

0.1.0bjet 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 Liége » conformément au réglement (UE)
n° 1151/2012 (type de produit : Classe 1.2. Produits a 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 I'article 8, § 1¢" du réglement (UE) n° 1151/2012 pour une demande d’enregistrement, a
savoir I'identification du groupement demandeur et le cahier des charges visé a l'article 7 dudit
réglement. Le document unique - point c) de l'article 8, § 1°" - complétant le dossier, est présenté
séparément de ce document.

0.2.Motivations

L’Association des Producteurs de Boudin blanc de Liége (A.P.B.B.L. ASBL) souhaite rendre ses
lettres de noblesse au Boudin blanc de Liege préparé selon la recette traditionnelle dans la province
de Lieége depuis plus d'un siecle. En 2014, la production de Boudin blanc de Liége concernait
environ 70 bouchers-charcutiers et les quantités produites estimées s’élevaient environ a
700 tonnes.

Force est de constater que, depuis plusieurs années, cette recette n’est plus rigoureusement
respectée. Pourtant, le godt fin et spécifique du Boudin blanc de Liége 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 lincorporation d'une plante
aromatique particuliére a la mélée, la marjolaine.

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

En cette période ou les consommateurs se détournent facilement de la charcuterie, les producteurs
veulent prouver que la charcuterie liégeoise, et plus particuliérement le « vrai » Boudin blanc de
Liége, qui plait tellement aux enfants et aux gourmets, mérite de conserver une place de choix
dans leur assiette.

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 Liége en tant qu’indication géographique protégée.
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1. Groupement demandeur

Association des Producteurs de Boudin blanc de Liege (A.P.B.B.L. ASBL)
Siége social : Rue du Chateau-Massart 32-34 bte 01 - B - 4000 LIEGE

Tél. : +32 (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 réglement (UE) n° 1151/2012)

2.1.Nom du produit

Boudin blanc de Liége

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

2.2.Description du produit!
2.2.1. Généralités

Le boudin blanc est une préparation cuite de charcuterie fine. Il est constitué d’une pate fine
de couleur trés 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
matiére grasse sous forme de gras de porc et parfois de créme et des substances liantes
telles que les ceufs, 'amidon et le lait.

Selon la tradition, le boudin blanc est constitué d’une proportion importante de lait infusé a
chaud avec des aromates et des légumes. Cette méthode permet de limiter I'adjonction
ultérieure d’épices et aromates pulvérisés qui tendent a conférer une couleur grisatre a la
mélée. L’aromatisation du boudin blanc dépend des régions et des spécialités, elle est
généralement discréte mais toujours soignée?.

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

D’aspect cylindrique, le Boudin blanc de Liege entier (fermé aux deux extrémités) vendu au
consommateur présente une longueur de 15 a 40 cm et un diamétre de 60 mm maximum.
Dans le cadre de la vente a 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 parenthéses font référence au cahier
technique des charges « Boudin blanc de Liege » figurant a 'annexe 1.

2 FRENTZ J.-C ET JUILLARD A., L’encyclopédie de la charcuterie - Charcuteries, salaisons, produits traiteurs, t. I,
France, 2003, p. 125.



Boudin blanc de Liége
Indication géographique protégée (IGP)

Dossier de demande d’enregistrement (reglement (UE) n° 1151/2012, art. 8, § 1°", a), b))
Groupement demandeur - Cahier des charges (réglement (UE) n° 1151/2012, art. 7)

Association des Producteurs de Boudin blanc de Liége

(APB.B.L. ASBL) Version 8 - Juillet 2023 Page 5/34

2.2.2. Caractéristiques du produit fini

Une étude de caractérisation du Boudin blanc de Liege a été réalisée par les services
d’AgriLabel au cours de I'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
parameétres 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 Liege sont présentées aux sections 2.2.2.1. et 2.2.2.2.

2.2.2.1. Caractéristiques physico-chimiques

Le Boudin blanc de Liége possede les caractéristiques physico-chimiques suivantes :
1° la teneur en matiéres grasses est comprise entre 10 % et 25 % ;

2° la teneur en protéines =2 10 % ;

3° la teneur en collagéne < 1,5 % ;

4° le rapport collagéne / protéines < 0,15 ;

5° la teneur en amidon <3 % ;

6° lateneur en sel £1,8 % (art. 12).

2.2.2.2. Caractéristiques organoleptiques

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

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

2° la texture présente un grain de viande visible ;

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

4° I'arbme spécifique de la marjolaine est dominant (art. 13).
2.3.Délimitation de I'aire géographique

(Voir annexe 2 : Carte de I'aire géographique de fabrication)

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

La production et la préparation de la marjolaine ainsi que le conditionnement du Boudin blanc de
Liege sont réalisés sur le territoire de I"lUnion européenne (art. 3).

2.4.Preuve de I'origine et tracgabilité du produit

L’origine géographique du Boudin blanc de Liege est garantie par un systéeme de tracabilité établi
depuis la préparation de la mélée jusqu’a la vente du produit fini.

La tracabilité est vérifiée par un (ou plusieurs) organisme(s) de contrdle indépendant(s) (appelé(s)
I'(les) « organisme(s) certificateur(s) indépendant(s) (OCI) »). Tous les opérateurs s’identifient
aupres de I'(un des) OCI désigné(s) pour réaliser, sans rupture, tout au long de la filiere, les
contréles prévus depuis la production de la marjolaine jusqu’a la distribution du Boudin blanc de
Liége (art. 14, § 1°).

3 Voir annexe 1 : le terme « fabrication » est défini a I'article 1°" du cahier technique des charges.
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L’(les) OCI applique(nt) le plan minimum de contréle figurant a I'annexe 2 ; il(s) détermine(nt) les
types de documents et d’analyses assurant la tracgabilité des produits et la fiabilité du systéme
(art. 14, § 2).

L’(les) OCI met(tent) en place un systeme de contrdle de la tracabilité du produit. Ce systéeme est
basé sur le systeme obligatoire de tracabilité (autocontréle), tenant compte des assouplissements
sectoriels éventuels consentis par la reglementation. Il passe notamment par un bilan des matieres
entrantes et sortantes (matiére premiére et produit fini), un contrdle des registres de production et
de commercialisation et un contréle de I'étiquetage des produits. L’(les) OCI est (sont) en droit de
requérir la tenue de documents complémentaires (par exemple : fiche «recette », fiche
« spécifications des matiéres premiéres / intrants », registre de fabrication) aux systemes de
tracabilité imposés par la réeglementation et ses assouplissements (art. 16).

Les opérateurs doivent étre en mesure de présenter tous les documents requis, nécessaires et
indispensables pour établir la tracabilité de la marjolaine et du Boudin blanc de Liege.

2.5.Méthode d’obtention du produit
2.5.1. Matiere premiére et ingrédients

2.5.1.1. Matiéres premiéres

Les matieres premiéres utilisées pour la préparation de la mélée 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 'embossage
(art. 4).

2.5.1.2. Ingrédients

Les feuilles de marjolaine constituent un ingrédient obligatoire du Boudin blanc de Liége ; elles
en déterminent la spécificité. En outre, les exigences suivantes, destinées a conférer au
produit fini les caractéristiques organoleptiques énoncées a l'article 13, sont respectées :

1° seule I'espéce 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’excede pas 40 °C. Lors de celui-ci, la marjolaine est
disposée sur des claies, a I'abri du rayonnement solaire direct ;

c) le taux d’humidité de la marjolaine a la fin du séchage et la teneur en huile essentielle de
la marjolaine séchée en branches correspondent aux spécifications fixées dans la norme
NF ISO 10620 pour la marjolaine « en bouquets » ;

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

e) la marjolaine ne subit pas de traitement par rayonnements ionisants ;
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f) lors du mondage, seules les feuilles entiéres sont retenues. La taille des brindilles et
autres petits résidus résultant éventuellement du mondage ne peut excéder 7 mm ;

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

h) aux fins du respect des paramétres mentionnés au 4°, le préparateur de marjolaine
effectue un autocontrdle ;

5° seules les feuilles entiéres (en ce compris les brindilles et autres petits résidus éventuels)
sont incorporées a la mélée.

Le respect des exigences mentionnées au § 1°, 1° & 4°, est vérifié par 'OCIl auprés du
producteur de marjolaine / préparateur de marjolaine. A cet effet, les opérateurs concernés
s’identifient aupres de I'OCI et mettent en place, au besoin, un systéeme d’enregistrement des
paramétres, d’identification des produits et de tragabilité ad hoc.

Lorsque [l'approvisionnement en marjolaine remplissant les exigences reprises au
§ 1¢, 2° &4 5°, est insuffisant en cas de pénurie (offre insuffisante par rapport & la demande),
une dérogation portant sur I'utilisation de marjolaine cultivée ou préparée selon des techniques
différentes de celles précitées peut étre envisagée a la seule condition que cette autre
marjolaine respecte les spécifications figurant au § 1", 4°, c). La dérogation, diment justifiée,
est demandée par I'association par écrit a I’'OCI et ce, pour chaque producteur rencontrant
des difficultés objectives d’approvisionnement. Elle est octroyée avec I'accord du service. Elle
est ensuite communiquée par l'association sans délai aux producteurs concernés..

Les autres ingrédients autorisés sont présentés dans la liste positive figurant a I'annexe 1
(art. 5).
2.5.2. Fabrication

2.5.2.1. Préparation de la mélée

La viande et le gras sont hachés (hachoir, cutter ou mélangeur).

L'ajout des ingrédients repris dans la liste positive de I'annexe 1 permet I'obtention d’une
mélée.

Les feuilles entiéres de marjolaine sont ajoutées simultanément aux autres constituants de la
mélée. La quantité minimale incorporée est de 1,5 g par kg de mélée.

La mélée est préparée de facon a respecter les caractéristiques physico-chimiques et
organoleptiques définies aux articles 12 et 13, respectivement (art. 6).

2.5.2.2. Dessalage des boyaux
Les boyaux sont conservés en chambre froide et sont dessalés avant 'embossage (art. 7).
2.5.2.3. Cuisson et refroidissement

La cuisson se réalise a la vapeur ou par immersion, tout en respectant une température a
cceur de minimum 68 °C.

Les boudins sont refroidis immédiatement apres la cuisson, soit par immersion dans de I'eau
froide, soit par aspersion d’eau froide dans une douche (art. 8).
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2.5.3. Conditionnement et présentation a la vente

Le produit, qu'il soit entier ou coupé en deux ou trois morceaux, peut étre présenté :
1° nu;

2° conditionné sous papier plastifié ou film perméable a /’air ;

3° conditionné sous vide ou sous atmospheére protectrice (art. 9).

Le produit est commercialisé a I'état frais et conditionné comme stipulé a l'article 9.

Les boudins peuvent étre vendus en vrac (art. 10).
2.6.Lien avec l'origine géographique

(Voir annexe 2: Carte de laire géographique de fabrication et annexe 3: Bibliographie -
Documents relatifs a I'histoire et a la notoriété du Boudin blanc de Liége)

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

2.6.1. Spécificité de I’'aire géographique

L’aire géographique liée a la dénomination « Boudin blanc de Liége » correspond a la province
de Liége.

Les spécificités de I'aire géographique résident essentiellement dans les facteurs humains,
tant par le savoir-faire mis en ceuvre par les bouchers-charcutiers liégeois que par leur
capacité a s’approvisionner en marjolaine de maniére constante via des réseaux
d’approvisionnement variés depuis plus d’un siécle.

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
siécles. 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 19¢ siécle. Différentes formes
existent. L. Remacle, auteur et instituteur, propose une traduction en wallon dans le
Dictionnaire wallon et frangais [1823] : le mot en frangais « marjolaine » est traduit en wallon
par « mariolainn »*. Puis, dans I'ouvrage Recherches sur la statistique physique, agricole et
médicale de la province de Liege [1828] de R. Courtois, sous-directeur du jardin botanique de
'Université de Liége, il est indiqué que la « Marjolaine (Origanum majorana Willd.) » est
appelée en wallon « Mariolaine »%. L. de Casteau emploie la méme orthographe dans
l'ouvrage Ouverture de cuisine [1604]6. Quant a J. Haust, linguiste, dans le Dictionnaire
liégeois [1933], il traduit la variété liégeoise de « marjolaine » par « mariolinne »”. Enfin, dans

4 REMACLE L., Dictionnaire wallon et francais, Liége, 1823, p. 216.

5 CourTols R., Recherches sur la statistique physique, agricole et médicale de la province de Liége, t. 2, Verviers,
1828, p. 78.

6 DE CASTEAU L., LIBAERS H., KOTHER J. et MOULIN L., Ouverture de cuisine, Anvers-Bruxelles, 1983, p. 88-90,
251-252 [d’aprés I'édition de 1604].

7 HausT J., Dictionnaire liégeois, Liége, 1933, p. 392 (Le dialecte wallon de Liége, 2).
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'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 a I'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 I'identité culinaire des Liégeois. Leur
attrait pour cet aromate est mis en évidence dans un article relatif a I'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 rivieres préparées ‘a la liégeoise’ »°. De plus, a Liege, les bouchers-charcutiers utilisent cet
aromate dans diverses préparations comme la téte de veau, les boulettes de viande, le pain
de viande, le paté de foie et le boudin noir, en plus du Boudin blanc de Liége'®. En outre,
Gh. Hénaux rapporte qu'au 18¢ siécle, dans le Condroz, qui inclut une grande partie de la
province de Liége, on préparait avec de « la viande fraiche [qui] était hachée [...], puis
introduite dans des boyaux bien nettoyés pour former des fripes, [des] boudins aromatisés a
la marjolaine »*1. Ce goQt pour la marjolaine s’avére étre relativement ancien, si I'on se réfere
au livre Ouverture de cuisine écrit par L. de Casteau et publié en 1604. Ce cuisinier en faisait
déja usage pour la préparation d’'une mélée a base de viande de volaille, de veau, de mouton
ou de poisson?’?, Le livre reprend notamment la recette de la « trippe de brochet », que I'on
traduit en francais moderne par « boudin de brochet », et dont le procédé de fabrication est
similaire a celui du Boudin blanc de Liege. 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’ceuf puis roulez a
la main comme pour en faire des petites saucisses. Prenez 'estomac et la vessie du
brochet, et remplissez-les de la chair des poissons, et mettez-les cuire dans du vin, de
I'eau, du beurre, un limon salé coupé en tranches, du romarin, de la marjolaine. Quand
la préparation sera cuite a point, servez ».

Il est & noter que la marjolaine (Origanum majorana L.) ne doit pas étre confondue avec
l'origan (Origanum vulgare L.). Une étude menée en 2015 par I'Université de Liége-Gembloux
Agro-Bio Tech a d’ailleurs montré que les arébmes procurés au boudin blanc par ces deux
condiments sont significativement différents?3,

8 Gaipoz 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 (l). 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).

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

1IHENAUX Gh., En Condroz, XVl siécle, dans LAPORT G. et al., L’abattage du cochon, dans Enquétes du Musée
de la Vie Wallonne, vol. 8, 1925, p. 300.

12| es recettes dont les farces ou mélées contiennent de la marjolaine sont celles du « Heuspot de beeuf », 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 I’ « Ecrevisse 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 a la mode d’Irlande », des « ceufs 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’apres I'édition
de 1604].

13UNIVERSITE DE LIEGE-GEMBLOUX AGRO-BIO TECH, Analyse sensorielle (jury naif) : Boudin blanc de Liége, Gembloux,
2015, p. 3.
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Réseaux d’approvisionnement

D’aprés les recherches statistiques menées par R. Courtois [1828], la marjolaine (Origanum
majorana L.) est cultivée dans la province de Liege au moins depuis le 19¢ siécle'4. Par
ailleurs, I'incorporation des feuilles séchées dans la mélée du Boudin blanc de Liege fait I'objet
d’'un usage constant dans cette méme zone.

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

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

Le jardin familial

En 1971, J.-P. Marneffe a commencé a travailler au sein de la boucherie-charcuterie de son
pére située a Waremme. |l a ensuite repris le commerce en 1986. |l raconte que la culture de
la marjolaine était une histoire de famille. Sa grand-mere, liégeoise, qui est née au cours de
la derniére décennie du 19¢ siécle et décédée en 1978, la cultivait déja dans le jardin familial
pour leur consommation personnelle. Par la suite, son pére a poursuivi cette culture. Apres la
récolte, il faisait sécher la marjolaine en branches dans une dépendance de la maison,
composeée de plusieurs piéces qui servaient de séchoir pour les salaisons et la marjolaine.
Les branches de marjolaine étaient pendues au plafond. Lorsqu’elles étaient séches, son pére
pratiquait le mondage, c’est-a-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 I'arbme 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 & R. Lebeau, qui a exercé en tant que boucher-charcutier indépendant & Rocourt de
1964 a 2006, celui-ci raconte que son pere, lui aussi boucher-charcutier, cultivait la marjolaine
pour les besoins de I'entreprise, depuis I'ouverture de son commerce dans les années 1930.
La production familiale était suffisante pour subvenir aux besoins de la boucherie-charcuterie.
En effet, a 'époque ou son pére 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 pere, cette culture a été interrompue parce qu’il n‘avait pas de jardin
domestique. Il a donc décidé de s’approvisionner en feuilles séchées chez un grossiste
liégeois.

Entre 1952 et 1961, J. Delaval a travaillé au sein de la Boucherie Thiebaut, située a Verviers.
Il a ainsi pu constater que le boucher-charcutier qui I'employait cultivait sa propre marjolaine.

14CourToIs R., Recherches sur la statistique physique, agricole et médicale de la province de Liége, t. 2, Verviers,
1828, p. 78.

15 e recueil 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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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 carriere de boucher-charcutier a commencé en 1955,
il a travaillé pour la boucherie Hubert, située autrefois a Tilff, entre 1962 et 1964. Son
employeur, J. Hubert, cultivait la marjolaine dans le jardin familial a Villers-aux-Tours
(Anthisnes) pour les besoins de son entreprise. Aprés la récolte, il faisait sécher la marjolaine
sur des claies en osier qui laissaient circuler 'air, en conservant les branches entiéres avec
leurs feuilles. Il mondait ensuite la marjolaine séchée lorsqu’il en avait besoin. En 1964,
O. Simonis décide d’ouvrir sa propre boucherie-charcuterie a Bressoux. Jusque dans les
années 1970, il s’approvisionne en marjolaine auprés des maraichers liégeois, dont
H. Willemart, puis il décide d’en cultiver lui-méme dans son jardin pour son activité
professionnelle. A I'’époque, O. Simonis séchait lui-méme sa marjolaine et la mondait lorsque
c’était nécessaire.

Les maraichers

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

H. Willemart a appris a cultiver la marjolaine avec son pere durant toute sa jeunesse et a
régulierement accompagné sa mere sur les marchés pour vendre la production familiale. Il
s’estinstallé a Vottem et a commencé son activité de maraicher indépendant a la fin de 'année
1948. Des 1950, il s’est initié au séchage et au mondage de la marjolaine auprés d’un de ses
confréres, Monsieur Delange, situé a Bressoux. A linstar de ses parents, il a vendu la
marjolaine sur les marchés, en particulier celui de la Place Cockerill. Celle-ci était présentée
a I'état frais, sous forme de bottes. En paralléle, il proposait aux bouchers-charcutiers de lui
commander de la marjolaine fraiche et de venir la récupérer chez lui. Ensuite, les
bouchers-charcutiers la faisaient sécher et la mondaient au moment opportun. Tel était le cas
lorsque O. Simonis travaillait pour la Boucherie Leveaux, située a Grivegnée (Liége), entre
1955 et 1960. A I'ouverture de sa boucherie-charcuterie en 1964, ce dernier a fait appel
pendant quelques années aux services de H. Willemart. Cependant, H. 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. Apres
avoir pris sa pension en 1981, il a tout de méme continué le maraichage dans une moindre
mesure.

La famille de H. Willemart n’était pas la seule a 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 premiere moitié du 20¢ siécle. Entre 1924 et 1947,
ces journaux ont créé une rubrique consacrée aux « marchés » de Malines, Liége, Diegem,
Tongres, Hasselt, Aubel, Anvers, etc. C’est ainsi que I'on constate, durant cette période, que
la marjolaine est vendue sous forme de bottes uniquement sur les marchés de Liége, et plus
particulierement sur le Marché aux légumes, les marchés de la Place Cockerill et de la Place
de I'Yser?, ainsi que sur le marché de Huy, situé en province de Liege?’. Les autres marchés
n’en font pas mention.

16 a 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 ao(t 1924, p. 2 ; La Wallonie, 11
décembre 1924, p. 2 ; La Wallonie, 25 décembre 1924, p. 2 ; La Wallonie, 12 aolt 1925, p. 2.

7L a Meuse, 23 juillet 1948, p. 3.
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Dans certains cas, les maraichers 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 a Sclessin en province de Liege, propose aux « charcutiers » d’acheter la
« marjolaine du pays ». La date de publication laisse supposer que la marjolaine est vendue
séchée ; la derniére récolte ayant lieu en aolt. Dans ce méme journal, le 1°" ao(t 1945, une
annonce propose de la « marjolaine a vendre » au « rue en-Bois, 116, a Liege ». Enfin, une
annonce du 8 janvier 1949 est plus explicite car elle indique qu’il s’agit de « marjolaine séchée
a 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 a la province de Liege. Depuis les années
2010, cette réalité économique est réapparue progressivement car plusieurs maraichers se
sont investis dans cette filiere : la famille Philippe (Saint-Nicolas) depuis 2011 ainsi que
Ch. Hoyoux (Haccourt) et la famille Mewissen (Liége) depuis 2014.

Les entreprises spécialisées dans la transformation des épices et des aromates

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

C’est ainsi que le maraicher H. Willemart a approvisionné I'entreprise liégeoise Spaens &
Rossius, qui a été reprise par la société Blancke, située a 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 cot de revient. Certains bouchers-charcutiers se sont
aussi tournés vers les entreprises Evlier, située a Schoten (Belgique)'®, et Van Hees, située a
Forbach (France)?. Par ailleurs, 'Allemagne, connue pour sa production de marjolaine?!, est
également un des acteurs de ce marché, comme le laisse supposer 'article intitulé Le marché
allemand des plantes médicinales et aromatiques, publié dans Le Journal de Verviers, le
22 février 1941. Cette année-l3, il y est expliqué que « les quantités disponibles de marjolaine
ont été entierement absorbées », une information qui semble devoir intéresser les lecteurs
liégeois?2. Les autres zones reconnues pour la production de marjolaine sont également
Saint-Rémy de Provence (France), la Tunisie, les Etats-Unis d’Amérique ainsi que I'Europe
centrale?s,

Plusieurs raisons peuvent justifier 'essor de ces entreprises. Tout d’abord, I'évolution des
logements a fait que la présence d’un jardin potager n’était plus une condition pour I'achat
d’'une maison. Pour une boucherie située en ville, 'accés a 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 taches, une séparation des métiers et I'approvisionnement en
marjolaine a été confié a des producteurs / négociants en aromates. Les grandes boucheries-
charcuteries ont donc pu se concentrer sur leur activité principale. Certaines petites
boucheries ont cependant continué a produire leur propre marjolaine, les quantités utilisées
étant limitées.

18] a Meuse, 29 novembre 1902, p. 3 ; La Meuse, 1°" aolt 1945, p. 4 ; La Meuse, 8 janvier 1949, p. 4.

9 Produits, dans Evilier, https://www.evlier.be/fr/produits/ (consulté le 15/02/2022).

20V/an Hees. We know how !, http://france.van-hees.com/accueil.html (consulté le 22/11/2017).

21CHEVALIER A., La Marjolaine vraie (Majorana hortensis) et sa culture, dans Revue de botanique appliquée et
d’agriculture coloniale, n° 204-205, 1938, p. 599.

22EUROPAPRESS, Le marché allemand des plantes médicinales et aromatiques, dans Le Journal de Verviers,
22 février 1941, p. 2.

23BRACONNIER 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 des feuilles de marjolaine séchée provenant de ces entreprises spécialisées est
percue difféeremment selon les bouchers-charcutiers. Pour certains, le passage aux
entreprises spécialisées a entrainé une perte de qualité. Les feuilles ne posséderaient pas
larébme qu’ils avaient connu autrefois, lorsque le boucher-charcutier ou le maraicher séchait
et mondait lui-méme la marjolaine en branches.

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 ont été mises en ceuvre entre les années 1930 et 1980 pour la sécher, la monder et la
conserver. Par exemple, R. Lebeau raconte que son pére récoltait les branches de marjolaine
et qu’ensuite, il pendait des bottes au plafond du grenier afin de les faire sécher. Il plagait du
papier sur le sol pour protéger les feuilles qui tombaient afin de les récupérer. Lorsque
marjolaine en branches avait séché, elle était mondée, c’est-a-dire qu'il les passait entre les
mains pour que les feuilles se séparent des branches. Ensuite, les feuilles étaient mises en
sachets pour les conserver au moins une année, jusqu’a la prochaine récolte. Quant a
H. Willemart, celui-ci employait une technique de séchage particuliere. La récolte de la
marjolaine avait lieu durant les mois de juillet et ao(t. Il étendait une bache sur son sentier et
y déposait la marjolaine fraiche 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 bache puis la mettait a I'abri. Le
lendemain, il la ressortait pour continuer le séchage. Une fois que la marjolaine était séche, il
la tamisait a deux reprises, en utilisant un tamis plus fin pour le deuxiéme passage afin
d’écarter les tiges séchées et de récupérer les feuilles.

De nos jours, la technique de séchage de la marjolaine destinée a la fabrication du Boudin
blanc de Liege a été quelque peu modifiée. Les branches de marjolaine sont mises a sécher
au cours des 24 heures suivant la récolte a maximum 40 °C sur des claies. Le traitement par
rayonnements ionisants est proscrit. Ensuite, la marjolaine séchée est stockée en branches
dans un endroit sec et a I'abri du rayonnement solaire direct. Lors du mondage, seules les
feuilles entiéres sont retenues. Elles sont conservées dans un conditionnement final étanche
a I'air et stockées dans I'obscurité. Le respect de ces étapes permet d’obtenir une qualité
organoleptique optimale des feuilles de marjolaine. En 2015, I'Université de Liege-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 maniére significative d’un
boudin blanc aromatisé avec une marjolaine du commerce?4.

Dans le contexte ou les bouchers-charcutiers ne pouvaient plus maitriser la qualité du
séchage et du mondage de la marjolaine en branches, il a été décidé de relancer cette filiere
de production en Wallonie, et plus particulierement en province de Liége. Pour ce faire, en
2014, la Corporation des Bouchers Charcutiers Traiteurs de Liege et Environs a mis en place
un partenariat avec plusieurs maraichers, tout en bénéficiant du soutien du College des
Producteurs, du Service public de Wallonie - Agriculture, Ressources naturelles et
Environnement et de I'Université de Liége-Gembloux Agro-Bio Tech. Ce projet a été repris en
2017 par 'A.P.B.B.L. Le savoir-faire de H. Willemart a permis aux maraichers d’apprendre a
cultiver cette plante et a la corporation de mettre en place des installations dans le but
d’assurer le séchage et le mondage de la marjolaine. La maitrise 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.

24UNIVERSITE DE LIEGE-GEMBLOUX AGRO-BIO TECH, Analyse sensorielle (jury naif) : Boudin blanc de Liége, 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 Liége

En Wallonie, le boudin blanc a 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 I'alimentation
des Wallons. En effet, dans les campagnes wallonnes, au cours des 19¢ et 20¢ siecles, les
familles élevaient leur porc et procédaient parfois elles-mémes a I'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 fétes de Noél. 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 & de nombreux produits aux spécificités qui leur sont propres et
qui bénéficient d’'une réputation affirmée, comme le Jambon d’Ardenne IGP, le Paté gaumais
IGP, le Saucisson d’Ardenne IGP et le Saucisson gaumais. En matiére de boudin blanc,
diverses spécialités ont émergé en Wallonie. Par exemple, a Jodoigne, le boudin vert se
compose de viande de porc et de chou vert ou de chou frisé. En revanche, a Charleroi, le
boudin blanc, composé de lard et de viande de porc, est aromatisé aux épices. En province
de Liége, c’est le Boudin blanc de Liége qui domine.

Malgré cela, I'origine exacte du Boudin blanc de Liege demeure encore inconnue de nos jours.
Toutefois, les recherches historigues menées jusque-la révélent que I'existence de ce produit
remonte au moins au 19¢ siécle. Il fait son apparition dans des publicités ou bien dans des
articles. Ceux-ci témoignent de I'ancrage remarquable que revét ce produit en Belgique a cette
époque en plus de l'intérét que peuvent avoir les consommateurs envers ce produit, au travers
des publicités des commercants. Déja a cette époque, le Boudin blanc de Liege se distingue
des autres produits du méme 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 impét sur la viande fraiche provenant de I'étranger. Ce
droit d’entrée ne s’appliquerait pas aux produits de charcuterie. Dés lors, I'auteur pose la
question d’étendre cette protection a « 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 Liege et les filets fumés d’Anvers »25. En outre, la méme
année, le Boudin blanc de Liege 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 Liége ne se vendent que
chez le charcutier PIERRE ROSAER », tout en ajoutant qu'il faut « Se méfier des
contrefacons »26. | 'utilisation du Boudin blanc de Liege comme atout commercial par des
commercgants revient régulierement dans des publicités entre la fin du 19¢ siécle et le début
du 20¢ siécle. Des commercants, situés a Bruxelles et a Liége, le mettent en avant, comme la
Charcuterie liégeoise (Bruxelles)?” et la charcuterie M. Michels (Liege) en 188728, la
charcuterie de J.-B. Simeons-Pierreu (Bruxelles) en 18932°, un dépositaire en vin (Lieége) en
1900, la Maison veuve Plain (Bruxelles) en 19063, la Charcuterie Coenen (Charleroi) en
192331 et le magasin Au fin gourmet (Bruxelles) en 193232,

25Belgique. Agriculture et protection, dans La Meuse, 16 février 1885, p. 1.
26 e Patriote, 5 janvier 1885, p. 3.

27| a Réforme, 24 février 1887, p. 3.

28] a Meuse, le 24 décembre 1887, p. 10.

29] e Soir, 28 octobre 1893, p. 3.

30[ a Meuse, 24 décembre 1900, p. 2 ; Le Soir, 4 décembre 1906, p. 3.
31Gazette de Charleroi, 25 mars 1923, p. 3.

32| e Soir, 7 février 1932, p. 4.
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Dans la ville de Liege, la corporation professionnelle des Mangons regroupait les bouchers et
les tripiers dés le Moyen-Age. D’aprés I'analyse de R. de Warsage, a cette époque, les taches
qui étaient attribuées aux bouchers étaient celles de I'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, trés 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 a base de viande
uniquement font I'objet d’'une réglementation33. Aux 19¢ et 20¢ siécles, le terme « tripe » est
spécifique au milieu de la boucherie et de la charcuterie. Il désigne le « boudin » en wallon34.
A partir de 1894, ce terme se retrouve parfois associé a I'adjectif wallon « blanke » ou
« blanque » pour désigner le « boudin blanc »35. Gh. Hénaux rapporte que, dans le Condroz,
au 18¢siecle, I'on faisait des « tripes », des boudins réalisés avec de la viande de porc
hachée?¢. Dans les contrées wallonnes, autres que la province de Liege, le mot « tripe » peut
désigner des pratiques liées a la fabrication d’autres produits de charcuterie ou a I'abattage
du cochon®’. Il est a noter qu'en 1604, L. de Casteau, maitre-cuisinier montois de trois
princes-évéques de Liége successifs au 16¢ siécle, fait figurer dans son livre Ouverture de
cuisine, deux recettes qui peuvent s’apparenter a 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

33 es réglements des 15¢ et 16° siécles de la ville de Liége 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
privileges des XXXII bons métiers de la ville, cité et banlieue de Liege, Wetteren, 1933, p. 44-46).

34CARLIER A. et BAL W. (éd.), Dictionnaire de I'ouest-wallon, vol. 3, Charleroi, 1991, p. 221 ; bE WARSAGE R., Le
folklore de la table. La cuisine régionale wallonne, Liége, 1938, p. 15-16 ; FRANCARD M., Dictionnaire des parlers
wallons du pays de Bastogne, Bruxelles, 1994, p. 976 ; GILLIARD E., Dictionnaire wallon. Niyau d’ratodrndres et
d’mots walons d’apres Mousti ét avaur la (payis d’Nameur), Liége, 2007, p. 650 ; GOTHIER G., Dictionnaire
frangais-wallon, Liege, 1879, p. 24 ; GRANDGAGNAGE Ch., Dictionnaire étymologique de la langue wallonne,
Bruxelles, 1973, p. 452 ; HausT J., Dictionnaire liégeois, Liége, 1933, p. 677 (Le dialecte wallon de Liege, 2) ;
HAusT J. et LEGROs E. (dir.), Dictionnaire francais-liégeois, Liége, 1948, p. 59 (Le dialecte wallon de Liége, 3) ;
LEMPEREUR J. et MORAYNS J., Dictionnaire pratique du wallon liégeois, t. 2, Visé, 1974, p. 349 (Li wallon d’Lidge,
2) ; SEMERTIER Ch., Vocabulaire de la boucherie et de la charcuterie augmenté de quelques termes culinaires,
Liege, 1894, p. 95-96 ; SoMME L., Live di mots d’apres Nameur et avaurla, Namur, 1997, p. 374 ; STASSE S.,
Dictionnaire populaire de wallon liégeois, Liége, 2004, p. 425 ; VILLERS A.-F., WILLEMS M. et LECHANTEUR J., Le
Dictionnaire wallon-frangois (Malmedy, 1793) d’Augustin-Francgois Villers, Liege, 1999, p. 482 (Mémoires de la
Commission royale de toponymie et de dialectologie section wallonne, 19) ; VRAY M., Lexique frangais-wallon du
parler cerfontainois : wallon illustré d’Entre-Sambre et Meuse, Charleroi, 2000, p. 32 ; WisiMus J., Dictionnaire
populaire wallon-frangais en dialecte verviétois, Verviers, 1947, p. 457.

35CARLIER A. et BAL W. (éd.), Dictionnaire de I'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’ratodrndres et d’'mots walons d’apres Mousti ét avaur la (payis d’Nameur), Liege, 2007, p. 650 ; HAuST
J., Dictionnaire liégeois, Liége, 1933, p. 677 (Le dialecte wallon de Liége, 2) ; LEMPEREUR J. et MORAYNS J.,
Dictionnaire pratique du wallon liégeois, t. 2, Visé, 1974, p. 349 (Li wallon d’Lidge, 2) ; SEMERTIER Ch., Vocabulaire
de la boucherie et de la charcuterie augmenté de quelques termes culinaires, Liége, 1894, p. 95-96 ; SOMME L.,
Live di mots d’aprées Nameur ét avaurla, Namur, 1997, p. 374 ; STASSE S., Dictionnaire populaire de wallon
liégeois, Liege, 2004, p. 425 ; WisiMus J., Dictionnaire populaire wallon-frangais en dialecte verviétois, Verviers,
1947, p. 457.

36_e texte de Gh. Hénaux, rédigé en 1925, s’appuie sur les notes manuscrites de F. Hénaux, historien liégeois, et
E. Hénaux sur le 182 siécle : HENAUX Gh., En Condroz, X VIl siécle, dans LAPORT G. et al., L’abattage du cochon,
dans Enquétes du Musée de la Vie Wallonne, vol. 8, 1925, p. 300.

37Par exemple, pour Fl. Depretre et R. Nopére, le mot wallon « tripe » désigne la « tripe, saucisse campagnarde »
ou un « repas copieux que I'on fait a la campagne lorsqu’on a tué le cochon » ou « déchets de porc » (DEPRETRE
Fl. et NOPERE R., Petit dictionnaire du wallon du centre (La Louviére et environs), La Louviére, 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 a la ferme une fois I'an pour la famille et les proches » (VINDAL L., Lexique du parler picard
d’lrconwelz (Ath), Nivelles, 1995, p. 254). Quant & E. 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
I'abattage d’un porc » ou « les abats du porc » (DE RIDDER E., Dictionnaire du parler picard de Flobecq, vol. 2,
Flobecq, 2000, p. 153).
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dont la mélée se compose de la chair 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 Liége

Le savoir-faire des bouchers-charcutiers liégeois, appliqué a la fabrication du Boudin blanc de
Liege, est antérieur au 20¢ siecle. Il est mis a profit au cours des différentes étapes du procédé
de fabrication.

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

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

« Rien n’a changé depuis 1922. On charcute toujours de la méme facon. Aprés 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 a la
force du bras qu’il pétrit les ingrédients [...]. Puis il poigne, une a une, les mottes de
viande qui terminent leur course dans la ‘boudiniére’. Longs d’'une bonne vingtaine de
centimeétres, les larges boyaux de porc ont été préalablement trempés dans 'eau tiéde
et ficelés a un bout. Tout est fin prét pour le bourrage. Henri Budin enfourne
délicatement la viande dans les boyaux, puis noue I'autre extrémité du boudin. Dans la
cuve sise au fond de I'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 a refroidir dans un grand bassin
d’eau claire »%.

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 Liege et ce, régulierement depuis le début du 20¢ siécle. Les étapes de
fabrication au cours desquelles le savoir-faire des bouchers-charcutiers est évoqué
correspondent a celles qui sont mises en ceuvre actuellement et attestent de la continuité de
leurs pratiques“°.

38pE CASTEAU L., LIBAERS H., KOTHER J. et MOULIN L., Ouverture de cuisine, Anvers-Bruxelles, 1983, p. 88-90,
251-252 [d’aprés I'édition de 1604].

39VAN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. A la découverte des produits d’exception du terroir wallon,
Tournai, 1999, p. 115-118.

“OpPar ordre chronologique : DE Gouy J., La cuisine et la péatisserie bourgeoises a la portée de tous, 5° éd., Paris-
Bruxelles, [circa 1903], p. 225-226 ; Petites recettes pratiques. Cuisine, dans Le Courrier de '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, Liége, 1936, p. 74 ; CLEMENT G., Le plat du jour. Boudin liégeois, dans Le Soir, 2 mars 1960,
p. 13 ; CLEMENT G., Cuisine et folklore. Choix de recettes régionales belges : Liege, Bruxelles, 1971, p. 22 ;
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Ce savoir-faire liégeois est particulierement reconnu durant les concours mettant en
compétition les charcutiers. Par exemple, lors du concours Eurobeef 2009, A. Deffernez a regu
la médaille d’argent pour son « Boudin de Liége » tandis que B. Verhasselt a obtenu la
médaille de bronze*!. Pour sa part, le concours Boudinwall, organisé par la Corporation des
Bouchers Charcutiers Traiteurs de Liege et Environs, récompense chaque année le charcutier
préparant le meilleur Boudin blanc de Liege depuis 2013. Une médaille d’or a récompensé le
« Boudin blanc de Liége » de B. Thoumsin (Boucherie Air Pur) en 2013, 2015 et 20164 ainsi
que celui de M. Bar (Boucherie Bar) en 201443 et celui de Cl. Jacoby (Boucherie de I'’Avenue)
en 201744, Enfin, en 2014, D. Boca a recu la médaille d’or pour son « Boudin blanc de Liége »
lors du Concours international de charcuteries porcines de Ransart (Charleroi)*>. Cette méme
année, B. Thoumsin (Boucherie Air Pur) a regu la médaille d’or et le prix national pour son
« Boudin blanc de Liége » lors du Concours international du meilleur boudin organisé par le
Comité de Promotion des Spécialités gastronomiques ransartoises“6.

Les producteurs de Boudin blanc de Liége ont eu, a plusieurs reprises, I'occasion de présenter
leur savoir-faire au grand public, grace au soutien de la Corporation des Bouchers Charcutiers
Traiteurs de Liége et Environs. En effet, ils ont tenu a battre réguliérement le record du monde
du plus long boudin blanc. C’est ainsi qu’en 1983, leur Boudin blanc de Liége a atteint 385 m.
Par la suite, il a atteint 500 m en 1989, 600 m en 2005 et 1040 m en 2013%’. Pour chacun de
ces événements, la corporation a tenu a ce que ce soit la recette du Boudin blanc de Liege

DeDOUAIRE R., La vraie cuisine wallonne, Dison, 1995, p. 41 ; DELAIRESSE Y., Quand le pays de Liége se met a
table, vol. 2, Grivegnée, 2003, p. 58 ; VAN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. A la découverte des
produits d’exception du terroir wallon, Tournai, 1999, p. 115-118 ; MocH O., Le boudin blanc de Liege, 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 Liege (fabrication), dans La gastronomie au coceur de la Wallonie, http://www.gastronomie-
wallonne.be/gastro/plats/boudin_blanc de liege fabrication.html et Boudin blanc de Liege (fabrication 2), dans
La gastronomie au coeur de la Wallonie, http://www.gastronomie-
wallonne.be/gastro/plats/boudin_blanc_liege_fabrication2.html (consultés le 22/11/2017).

4“LRésultats du Concours Eurobeef 2009, dans FEDERATION NATIONALE DES BOUCHERS, CHARCUTIERS ET TRAITEURS DE
BELGIQUE, Meat Expo, http://www.meatexpo.beffiles/cms1/lijst-diploma%27s 634998239934044830.pdf
(consulté le 06/08/2014).

42Concours, 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 Liege,
https://www.rtc.be/video/info/societe/pour-2016-le-meilleur-boudin-liegeois-vient-de-seraing- 1493304 325.html
(consulté le 12/11/2018).

“3CARLIER 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 Liege!, 19 janvier 2015, dans L’Avenir,
http://www.lavenir.net/cnt/dmf20150119 00588373 (consulté le 08/12/2017).

““Le meilleur boudin de Liége vient de Tilfff 30 novembre 2017, dans RTC Télé Liege,
https://www.rtc.be/video/info/divers/le-meilleur-boudin-de-liege-vient-de-tilff- 1496949 325.html (consulté le
12/11/2018).

“Lecocqa 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).

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

4Le plus long boudin blanc... est a Liége, 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 chéque de 4600 euros a I'asbl Chaine
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 a Liege, 9 décembre 2013, dans RTLinfo.be,
http://www.rtl.be/info/votreregion/liege/1053527/record-mondial-un-boudin-blanc-de-1-48-km-fabrigue-a-liege ;
THUNuUs O., Liege: 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).



http://latoilegourmande.canalblog.com/archives/2011/10/03/22005136.html
http://www.gastronomie-wallonne.be/gastro/plats/boudin_blanc_de_liege_fabrication.html
http://www.gastronomie-wallonne.be/gastro/plats/boudin_blanc_de_liege_fabrication.html
http://www.gastronomie-wallonne.be/gastro/plats/boudin_blanc_liege_fabrication2.html
http://www.gastronomie-wallonne.be/gastro/plats/boudin_blanc_liege_fabrication2.html
http://www.meatexpo.be/files/cms1/lijst-diploma%27s_634998239934044830.pdf
http://www.boucherieairpur.be/concours
https://www.rtc.be/video/info/societe/pour-2016-le-meilleur-boudin-liegeois-vient-de-seraing-_1493304_325.html
https://www.rtbf.be/info/regions/detail_le-boudin-de-boncelles-elu-meilleur-boudin-de-wallonie?id=8543847
http://www.lavenir.net/cnt/dmf20150119_00588373
https://www.rtc.be/video/info/divers/le-meilleur-boudin-de-liege-vient-de-tilff-_1496949_325.html
http://heron.blogs.sudinfo.be/archive/2014/11/20/damien-boca-recompense.html
http://www.boucherieairpur.be/concours
http://www.lalibre.be/regions/liege/le-plus-long-boudin-blanc-est-a-liege-51b88c99e4b0de6db9ad238d
https://www.sudinfo.be/art/876825/article/regions/liege/actualite/2013-12-09/le-record-du-monde-liegeois-de-boudin-blanc-1km-permet-la-remise-d-un-cheque-d
https://www.sudinfo.be/art/876825/article/regions/liege/actualite/2013-12-09/le-record-du-monde-liegeois-de-boudin-blanc-1km-permet-la-remise-d-un-cheque-d
http://www.rtl.be/info/votreregion/liege/1053527/record-mondial-un-boudin-blanc-de-1-48-km-fabrique-a-liege
http://www.rtbf.be/info/regions/detail_liege-record-du-monde-du-plus-long-boudin-blanc?id=8153377
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qui soit mise en avant. En 2013, ce record a réuni les efforts d’une soixantaine de
bouchers-charcutiers liégeois*®.

Le savoir-faire appliqué au Boudin blanc de Liege a acquis une telle notoriété au cours du
20¢ siecle que M™¢ Elen-Simon, enseignante en art culinaire et ménager, donne en 1946, la
recette des « boudins blancs, dits de Liége ». La mention « dits de Liege » met bien en
évidence que les producteurs liégeois ont développé un savoir-faire qui sert de référence*. Il
en est de méme 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
Liége »%0. De nos jours, ce savoir-faire sert encore de référence et continue d’étre évoqué
comme argument de vente pour les commergants. En effet, certaines entreprises, situées
en-dehors de I'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 trouve la référence « Witte pensen (op Luikse wijze) »
(« Boudins blancs (& la liégeoise) »). La description de ce produit insiste sur le caractére
traditionnel du savoir-faire en précisant « Echte pensen bereid volgens een traditioneel
artisanaal recept» (« Véritables boudins préparés selon une recette traditionnelle
artisanale »)°1. En I'occurrence, dans ce cas, il s’agit du savoir-faire liégeois. La situation est
la méme 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 »)%2, Malgré cela, ces produits ne mettent pas en avant la principale spécificité du
Boudin blanc de Liege.

2.6.2. Spécificité du produit

2.6.2.1. Caractéristiques et spécificité

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

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

“8THUNUS O., Liége: 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).

4SELEN-SIMON M™e, L’art culinaire et ménager. Programme officiel de 'Enseignement ménager de 17, 2¢ et 3° année,
6° éd., Bruxelles, 1946, p. 124.

S0CLEMENT G., Le conseiller culinaire, vol. 1, Bruxelles, 1970, p. 616.

510VI, Productgamma, Olen, 2016, p.25, https://www.ovi.be/img/brochures/brochureovi.pdf (consulté le
28/08/2021).

52Colruyt. Luikse pens, dans COLRUYT. BlO-PLANET, Collect&Go,
https://www.collectandgo.be/colruyt/nl/zoek?searchTerm=pensen#pdp 3074457345616723751 ; Colruyt. Luikse
pens 300 g, dans CoLRuUYT, 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 Liege se différencie des autres boudins blancs a base de viande de porc
par le choix de feuilles entiéres de marjolaine séchée comme aromate. En Belgique, il se
distingue du Boudin blanc a la Dupin de la région de Charleroi (aromatisé aux oignons et aux
épices)®3, du Boudin vert de Jodoigne (agrémenté de chou frisé)>* et de I’Antwerpse witte pens
(aromatisé avec du macis, de la coriandre, de la noix de muscade et du gingembre)5. A
I'échelle européenne, le Boudin blanc de Liége se distingue du Boudin blanc de Rethel IGP38,
du Boudin blanc d’Essay®’, du Boudin blanc havrais®8, du Malsat>® et du White pudding®°. Le
Thiiringer Leberwurst IGP est aromatisé a la marjolaine mais il se distingue du Boudin blanc
de Liege par l'incorporation de foie de porc dans la mélée et par son aréme fumé®?,

En outre, d’un point de vue historique, il est arrivé qu’en Wallonie, le Boudin blanc de Liege
ait été confondu avec le Boudin blanc aux fines herbes. Le premier est aromatisé a la
matrjolaine et le second aux fines herbes. Ces deux produits cohabitent en province de Liege
depuis le 19¢ siécle. A cette époque, plusieurs charcuteries de Liége 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 188693, les charcuteries E. Choffray-
Nollet et M. Vaillant en 1890 ainsi que la Maison Meewis-Biavat en 1890 et 189264, D’autres,

53NoNcLERcQ Ph., Quand le pays de Charleroi se met a 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.

S4Mougnedls d'vete trépe, dans Maison du Tourisme Hesbaye brabangonne,
http://www.hesbayebrabanconne.be/fr/mougneus-dvete-trepe (consulté le 22/11/2017).

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

56Le Boudin blanc de Rethel IGP, reconnu par I'Europe en 2002, se compose de jambon, d’épaule et de poitrine de
porc et peut étre 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).

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

58|_e Boudin blanc havrais se compose uniqguement de gras de porc et contient également du lait, des ceufs, 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 e 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’ceuf : INFOCHARCUTERIES CICT, Les charcuteries, beaucoup plus que du plaisir... avec
les boudins noirs et les boudins blancs, Levallois-Perret, s. d., non paginé.

60Le White pudding, originaire d’lrlande, est un boudin & 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 Reéglement (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 [Thiiringer Leberwurst (IGP)], dans Commission européenne. Agriculture et
développement rural. DOOR, http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html|?
denominationld=699 (consulté le 22/11/2017).

62| a charcuterie M. Michels se situait au n° 53 de la rue Neuvice a Liége (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).

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

64 es coordonnées de la charcuterie E. Choffray-Nollet ne sont pas indiquées. Cependant, le journal La Meuse
diffuse des annonces publicitaires de commergants situés majoritairement dans la ville de Liege ou dans les
environs. De plus, il est indiqué que E. Choffray-Nollet est le successeur de Ch. Hallin, lui-méme charcutier, dont
I'’épouse M. Vaillant a ouvert une charcuterie dans la rue des Guillemins de Liege. Quant a 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 Liége. 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 Liege®. Il est méme 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 Liege aux fines
herbes ». Ces cas se rencontrent en-dehors de la province de Lieége. Par exemple, en 1933,
deux commerces situés a Namur, la Charcuterie francaise® et la Charcuterie Mazure®’, ont
diffusé des publicités qui mentionnaient cette dénomination. Or, une publicité de la charcuterie
M. Michels (Lieége), diffusée en 1887 dans le journal La Meuse, présente la gamme de boudins
de I'établissement. Dans cette liste, figurent a la fois le « boudin blanc aux fines herbes » et
le « boudin de Liége »%8. Cela confirme qu'il s’agissait déja de deux produits différents a 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 Liége reconnue dés le début du
20¢ siécle. Par exemple, dans le Dictionnaire liégeois [1933], J. Haust fait le lien entre cet
aromate et ce boudin blanc en précisant que I'« on mét’ dél ~ [mariolinne] divins I&s tripes »,
dans le sens « on met de la marjolaine dans les boudins »%°. Pour sa part, R. de Warsage,
dans son livre consacré a La cuisine régionale wallonne [1938], souligne qu’a Liege, on trouve
un boudin blanc « parfumé spécialement a la marjolaine »™. Puis, en 1999, dans le livre
Trésors gourmands de Wallonie de Ch. Van Gelderen, il est écrit que « la saveur toute
particuliere du boudin blanc [de Liege] est due a la marjolaine »”1. En 2003, Y. Delairesse,
dans son ouvrage Quand le pays de Liege se met a table, précise que, parmi les
« nombreuses spécialités » servies dans la boucherie-charcuterie Cocus-Bia (Liége), on
trouve le « boudin blanc (blanke tripe) parfumé a la marjolaine »”2. En 2004, T. Bodson
explique, en donnant une bréeve recette, qu'il faut « bien sar de la marjolaine » dans le Boudin
blanc de Liege™. 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 a la boucherie-charcuterie
francaise Demoizet, située a Rethel, celle-ci reconnait que « La particularité du ‘Boudin blanc
de Liége’ tient dans son subtil goGt de marjolaine »5. Enfin, dans son ouvrage J'aime la
saucisse [2019], dédié aux spécialités de saucisses du monde entier, E. Greenberg, graphiste,
affirme que « Le Boudin blanc de Liége est célébre pour son parfum de marjolaine, c’est méme
ce qui le distingue de tous les autres »’. Sur Internet, le site Tasteatlas, qui a pour objectif de
recenser une grande partie des spécialités culinaires du monde, expligue que « What
distinguishes boudin blanc de Liege from other white puddings is a hint of marjoram » [« Ce
qui distingue le Boudin blanc de Liege des autres boudins blancs, c'est un soupgon de
marjolaine »]7”.

65 es sections « Réputation de la dénomination ‘Boudin blanc de Liége' » et « Réputation des dénominations
‘Boudin de Liege’, ‘Boudin liégeois’ et ‘Blanke tripe’ » recensent toutes les références faisant état de ce
commerce.

66\ers L’Avenir, 23 mars 1933, p. 4.

87Vers L’Avenir, 15 mars 1933, p. 3.

681 a Meuse, le 24 décembre 1887, p. 10.

69HAUST J., Dictionnaire liégeois, Liége, 1933, p. 392 (Le dialecte wallon de Liége, 2).

7OpE WARSAGE R., Le folklore de la table. La cuisine régionale wallonne, Liége, 1938, p. 15-16.

71\/AN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. A la découverte des produits d’exception du terroir wallon,
Tournai, 1999, p. 117.

"2DELAIRESSE Y., Quand le pays de Liége se met a table, vol. 2, Grivegnée, 2003, p. 57.

73BobpsoN T., Le champion d’Europe du pété de foie est un Liégeois !, dans Dimanche magazine, 21 novembre
2004, p. 12.

MocH O., Le boudin blanc de Liége, 19 janvier 2016, dans La Toile gourmande et simple,
http://latoilegourmande.canalblog.com/archives/2011/10/03/22005136.html (consulté le 22/11/2017).

SLes 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).

"6 GREENBERG E., J’aime les saucisses, Paris, 2019, p. 131.

""Boudin blanc de Liége, 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 Liege, ils I'intégrent 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
patisserie bourgeoises a la portée de tous [circa 1903]78. Il en est de méme dans les rubriques
culinaires des journaux Le Courrier de I'Escaut en 1914 et Le Bien public en 19167°. Cet usage
est maintenu dans le temps puisqu’en 1960, dans le journal Le Soir, G. Clément en préconise
également I'emploi pour la fabrication du « Boudin liégeois »80. Cette recette également
publiée dans ses ouvrages consacrés a la cuisine et au folklore de la province de Liége
[1971] et[1977]2L. R. Dedouaire en fait de méme avec la recette du « Boudin liégeois » publiée
dans son livre La vraie cuisine wallonne [1995]22.

Il est a 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 mélée du Boudin blanc de
Lieége.

2.6.3. Lien causal

Le lien entre le Boudin blanc de Liége et son origine est double. |l s’appuie sur :

- le terroir, dans sa composante humaine, correspondant au savoir-faire liégeois relatif a la
fabrication du Boudin blanc de Liége avec I'utilisation de marjolaine comme aromate ;

- la réputation, basée sur la qualité intrinséque et la caractéristique aromatique du boudin
liégeois, reconnues depuis le 19¢ siécle.

2.6.3.1. Influence des spécificités de I'aire géographique sur les spécificités du produit

La présence de la marjolaine dans le Boudin blanc de Liége est liée a I'attrait des Liégeois
envers cet aromate qui fait partie intégrante de leur identité culinaire. Cette spécificité est
reconnue au moins depuis le début du 20¢ siecle. Elle est également liée au fait que, depuis
plus d’'un siécle, les bouchers-charcutiers liégeois se sont organisés pour garantir un
approvisionnement constant en marjolaine grace a la mise en place de multiples réseaux : le
jardin familial, les maraichers locaux et les entreprises spécialisées dans la transformation
des épices et des aromates. A partir de la Seconde Guerre Mondiale et plus particuliérement
dés les années 1980, les bouchers-charcutiers liégeois ont progressivement cessé de se
procurer de la marjolaine autrefois produite localement par eux-mémes ou par les maraichers.
En effet, les entreprises spécialisées dans la culture et la transformation de la marjolaine ont
arrété leur activité ou se sont délocalisées. Parallélement, certains bouchers-charcutiers ont
également accordé moins d’'importance a l'origine et a la qualité de la marjolaine et se sont
tournés vers des entreprises étrangéres. En 2014, des initiatives ont été prises par la
Corporation des Bouchers Charcutiers Traiteurs de Liége et Environs et les maraichers
liégeois pour relancer la filiere de la marjolaine en province de Liége. Leur objectif commun
est de garantir une qualité organoleptique optimale et, par conséquent, de préserver celle du
Boudin blanc de Liege. Malgré les difficultés rencontrées, les bouchers-charcutiers liégeois
sont parvenus a maintenir la spécificité du Boudin blanc de Liége pendant plus d’un siécle.

"8pE Gouy J., La cuisine et la patisserie bourgeoises a la portée de tous, 5° éd., Paris-Bruxelles, [circa 1903], p. 225-
226.

Petites recettes pratiques. Cuisine, dans Le Courrier de I'Escaut, 11 juin 1914, p. 3 ; Les boudins, dans Le Bien
public, 24 novembre 1916, p. 1-2.

80CLEMENT G., Le plat du jour. Boudin liégeois, dans Le Soir, 2 mars 1960, p. 13.

8LCLEMENT G., Cuisine et folklore. Choix de recettes régionales belges : Liége, Bruxelles, 1971, p. 22 ; CLEMENT G.,
Cuisine et folklore, Bruxelles, 1977, p. 1423.

82DEDOUAIRE R., La vraie cuisine wallonne, Dison, 1995, p. 41.
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Plusieurs facteurs impactent I'aspect visuel, I'odeur et 'aréme du Boudin blanc de Liege.
Citons tout d’abord, le choix de la marjolaine Origanum majorana L. comme aromate, dont
l'odeur et 'ardme 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
gualité aromatique. Par exemple, un traitement par rayonnements ionisants diminuerait
considérablement son odeur et son arébme. Enfin, lors de la fabrication du boudin, tout est mis
en ceuvre 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
entieres dans la mélée 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 I'odeur et 'arbme de la marjolaine. Les bouchers-charcutiers
liégeois ont donc développé un savoir-faire permettant d’obtenir un Boudin blanc de Liége
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 a sa zone d’origine s’est établi depuis la fin du
19¢ siécle. Il est basé sur la spécificité du Boudin blanc de Liége et le savoir-faire des
bouchers-charcutiers de la province de Liége ainsi que sur sa consommation.

Réputation du produit

Les premiéres traces attestant du commerce du Boudin blanc de Liege apparaissent a la fin
du 19¢ siécle. A cette époque, ce produit présentait déja une notoriété forte en Belgique. Cela
s’est perpétué tout au long du 20¢ siecle. Au 19¢ siécle et au 20¢ siecle, le Boudin blanc de
Liege constituait un véritable argument commercial pour les boucheries-charcuteries situées
en Belgique et était trés 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 I'Escaut ou encore Vers I'’Avenir offraient la possibilité aux
commergants de diffuser sur plusieurs jours ou plusieurs semaines une publicité de leur
établissement dans laquelle chacun mettait en avant les produits qu’il vendait. Les entreprises
ayant fait la promotion du Boudin blanc de Liége dans ces journaux étaient réparties a
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 a Malines et
Vilvorde (Galeries Anspach). En Wallonie, les commerces se répandaient entre Tournai (Aux
Ardennes) et Liége (Charcuterie C. Wynants, Charcuterie M. Michels, Charcuterie Vidua
Fréres), en passant par Charleroi (Boucherie Wyngaert, Charcuterie Coenen et la charcuterie
d’E. Van Dyck) et Namur (Boucherie-charcuterie Moderne, Charcuterie parisienne,
Charcuterie frangaise, Charcuterie Mazure et Charcuterie liégeoise). Les enseignes de la
boucherie Pierre de Wyngaert étaient situées a Bruxelles, Charleroi et Malines. Quant aux
enseignes GB, Grand Bazar et Super Bazar, plusieurs magasins étaient situés principalement
a Bruxelles et en Flandre et quelques-uns en Wallonie. Les arguments avancés dans ces
publicités pour promouvoir le Boudin blanc de Liége sont divers : le prix de vente, la qualité,
le golt, 'authenticité, la gourmandise et sa disponibilité pendant la féte de Noél. Certains en
font méme leur spécialité®. Les qualificatifs associés au Boudin blanc de Liege dans ces
publicités sont « bon », « délicieux », « excellent», «un des meilleurs »8. En outre,
l'authenticité du Boudin blanc de Liege y occupe une place relativement importante. Le terme
« véritable » est souvent associé a ce produit, ce qui met en évidence que le Boudin blanc de
Liege se distingue des autres boudins blancs et qu'il fait I'objet d’imitations déja a la fin du

83| a section suivante consacrée a la réputation des dénominations « Boudin blanc de Liége », « Boudin de Liége »,
« Boudin liégeois » et « Blanke tripe » recense toutes les références faisant état de ce commerce.

84|_a section suivante consacrée a la réputation des dénominations « Boudin blanc de Liége », « Boudin de Liége »,
« Boudin liégeois » et « Blanke tripe » recense toutes les références faisant état de ce commerce.
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19¢ siecle. Cela commence en 1885, lorsque la publicité de la charcuterie P. Rosaer
(Bruxelles) met en avant ces arguments : « Les véritables boudins de Liége ne se vendent
que chez le charcutier PIERRE ROSAER », tout en ajoutant qu’il faut « Se méfier des
contrefagons »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 »% et dans la publicité du
magasin Au fin gourmet (Bruxelles) en 1932 qui commercialise le « Véritable boudin de
Liége » en « exclusivité »&7.

Les Liégeois sont également fiers de leur Boudin blanc de Lieége et nombreux sont ceux qui
le revendiquent pour eux. Par exemple, la ville de Liége organisait réguli€rement des
événements afin de faire découvrir son folklore et sa gastronomie. C’est ainsi que « La grande
quinzaine gastronomique » a été organisée a Liége 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. lls ont établi des menus communs mais qui, chaque
jour, étaient différents. Au programme, le diner du samedi 12 juin prévoyait que soit servi du
« Boudin liégeois grillé »8. 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 considére suffisant pour attirer
une clientéle : « Liégeois, venez tous goQter notre bon boudin liégeois. Spécialité de la
maison ». De cette maniére, la charcuterie met au défi les Liégeois en les considérant comme
des experts en la matiere®®. Puis, en 1926, la publicité de la Charcuterie parisienne (Namur),
publiée dans le journal Vers I'’Avenir, annonce que « les liégeois sont fiers de leur boudin
blanc ! »%. En 1982, E. Lange souligne dans une recette de boudin blanc que « mes [ses]
amis liégeois ne me [lui] pardonneraient pas d’avoir omis de mentionner ‘leur boudin’ dans un
ouvrage consacré a la gastronomie belge »%. Quelques années plus tard, en 2006, le
sociologue Cl. Javeau, dans son livre L’esprit des villes, aborde les golts 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’lran »%2.

La réputation du Boudin blanc de Liége 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
19¢ siecle :

— [1885] : dans le journal La Meuse, l'article Belgique. Agriculture et protection aborde la
guestion 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
impdt sur la viande fraiche uniquement provenant de I'étranger. Selon l'auteur, cette
protection devrait s’étendre a « 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 Liege et les filets fumés d’Anvers »% ;

— [1914] : dans le journal La Meuse, un article est publié sur « La féte des étalages du
Jeudi-saint » qui se déroule a Liége. L'opportunité est offerte aux commergants de se
surpasser dans la présentation de leur vitrine. Parmi ces commercants, figure la Maison

85 e Patriote, 5 janvier 1885, p. 3.

86/ e Soir, 4 décembre 1906, p. 3.

871 e Soir, 7 février 1932, p. 4.

88| a Meuse, 25 mai 1926, p. 2.

89Gazette de Charleroi, 25 mars 1923, p. 3.

90Vers L’Avenir, 26 avril 1926, p. 4.

91 ANGE E., La cuisine belge, Bruxelles, 1982, p. 69-70.

92JAVEAU Cl., L’esprit des villes, Bruxelles, 2006, p. 20.

93 Belgique. Agriculture et protection, dans La Meuse, 16 février 1885, p. 1.
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Dabin, dont « On sait la renommée acquise par cette maison dans la fabrication de
I'excellent boudin de Liége, réputé dans le pays entier »%4 ;

— [1922] : dans larticle sur le Go(t belge, publié dans le Journal de Bruxelles, I'auteur établit
une liste de produits qui, selon lui, correspondent au « godt national ». Ce dernier est
« réputé grace aux gateaux de Verviers, a la biére d’Audenarde, aux bernardins de
Fleurus, aux ‘couques’ de Dinant, aux asperges de Malines, aux ballons noirs de Tournai,
au genievre de Hasselt, aux nceuds de Bruges, aux carbonades flamandes, aux boudins
de Liége [...], la ‘tarte a I'djotte’ tout particulierement »% ;

— [1930] : dans un article sur La semaine du livre belge, publié dans le journal L’Etoile belge,
lauteur 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 (I'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 Liege et du jambon d’Ardenne »° ;

— [1932] : dans Le Vingtiéme Siécle, 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 I'ltalie.
Plusieurs de leurs spécialités culinaires sont connues au-dela de leurs frontiéres. L’auteur
évoque donc celles de la Belgique qui mériteraient d’étre connues : « Quant a nous [...],
nous avons des plats qui supporteraient assurément la comparaison avec ceux-la, mais
nous ne les faisons point connaitre a I'étranger : Nos choesels valent cependant les tripes
frangaises ; nos boudins de Liege mériteraient d’étre connus partout ; il y a, a Herve le
boudin au foie mélé de raisins, qui est tout simplement exquis... »% ;

— [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 francais : les Allemands sont friands de leur weisswurst, les Belges
aiment leur saucisse de Liege et les Anglais raffolent du white pudding »®.

Ce statut est également reconnu a l'international. Par exemple, en France, le Boudin blanc de
Liege est connu au moins depuis le début du 20¢ siécle. Un article, publié dans le journal
francais La Toque blanche en 1926, évoque ce produit dans le cadre de I'organisation de « La
grande quinzaine gastronomique » a Liége. Le Boudin blanc de Liége y est considéré comme
faisant partie des « plats locaux et régionaux » de la province de Liége®. En outre, a I'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 méme journal. L'auteur de larticle
détaille le contenu du livre et en fait la critique. Dans son propos, il expliqgue que G. Clément
et P. Brouillard, chroniqueurs gastronomiques, ont grandement contribué a faire connaitre
« les plats régionaux belges ». Le Boudin blanc de Liege figure parmi les diverses spécialités
qui sont listées'®. Puis, dans un article du journal frangais Combat, publié en 1970, consacré
a un événement gastronomique organisé a Ostende, le Boudin blanc de Liege est considéré
comme une des « spécialités régionales belges »1°t. Enfin, la boucherie-charcuterie
Demoizet, située a Rethel (France), fait I'éloge du « boudin blanc de Lieége » en indiquant qu’il

94 a féte des étalages du Jeudi-saint, dans La Meuse, 10 avril 1914, p. 2.

9Vie bruxelloise. Godt belge, dans Journal de Bruxelles, 29 mai 1922, p. 2.

9[ a semaine du livre belge, dans L’Etoile belge, 7 novembre 1930, p. 1.

97| a presse belge, dans Le Vingtieme Siécle, 19 janvier 1932, p. 2.

98] e boudin. Au godit 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[ a 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 aot 1932, p. 2.

101 18¢ Ronde des grands maitre-queux de France, dans Combat, 15 décembre 1970, p. 11.



https://www.rungisinternational.com/wp-content/uploads/2016/09/rungis-actualites-715.pdf
https://www.rungisinternational.com/wp-content/uploads/2016/09/rungis-actualites-715.pdf

Boudin blanc de Liége
Indication géographique protégée (IGP)

Dossier de demande d’enregistrement (reglement (UE) n° 1151/2012, art. 8, § 1°", a), b))

Groupement demandeur - Cahier des charges (réglement (UE) n° 1151/2012, art. 7)

Association des Producteurs de Boudin blanc de Liége

Version 8 - Juillet 2023 Page 25/34

(A.P.B.B.L. ASBL)

fait partie des boudins blancs « les plus connus » d’Europe et qu’il est « trés célébre »192. Dans
les années 1980, ce produit était également connu au Québec. Par exemple, en 1986, le
journal montréalais La presse consacre un numéro spécial dédié aux attraits touristiques de
la Belgique. Un des articles est consacré a la gastronomie belge. A propos du Boudin blanc
de Liege, il est indiqué que « Quitter Liége ne se fait pas sans avoir goGté a son boudin »103,

Réputation de la dénomination « Boudin blanc de Liege »

La dénomination « Boudin blanc de Liege » bénéficie d’'une réputation forte, qu’elle soit
ancienne ou actuelle. Celle-ci apparait dés le début du 20¢ siécle. En paralléle de cette
dénomination, d’autres dénominations plus courtes comme « Boudin de Liége » et « Boudin
liégeois » sont également apparues. A quelques occasions, le Boudin blanc de Liége est
évoqué sous la dénomination « Blanke tripe ».

L'usage de la dénomination « Boudin blanc de Liége » persiste depuis le début du 20° siécle,
comme en témoignent I'ensemble des annonces publicitaires, dont certaines font
régulierement I'éloge de ce produit, et les divers ouvrages portant sur les traditions culinaires
wallonnes :

— [1919] : dans le journal La Nation Belge, la Charcuterie Vidua Fréres, située Place des
Carmes n° 6 a Liege, annonce que ses clients pourront acheter du « Boudin blanc de
Liege »104;

— [1925-1926] : dans le journal Vers I’Avenir, la Charcuterie parisienne, située sur la place
de la Gare de Namur, annonce que le « boudin blanc dit de Liege est vendu 7 fr. » et que
« c'est le meilleur »195, || est également précisé dans d’autres publicités que « le boudin
blanc dit de Liége est meilleur et moins cher que tous les boudins de cette ville »19 et que
« les liegeois sont fiers de leur boudin blanc ! que diraient-ils s’ils avaient goaté celui de la
Charcuterie parisienne »107 ;

— [1931] : dans le journal Le Soir, Les Grands Magasins Victor Wygaerts, situés a Bruxelles,
informent les lecteurs qu'ils pourront trouver du « Boudin blanc de Liege » dans leurs
magasins1o8 ;

— [1933] : dans le journal Vers L’Avenir, une publicité de la Charcuterie frangaise, située au
n° 66 de la rue Godefroid a Namur, annonce que « pour les gourmets », il y a du « boudin
blanc de Liege aux fines herbes » disponiblel® et qu’il « est de 1'¢ qualité et d’'un godt
incomparable »110 ;

— [1933]: dans le journal Vers L’Avenir, une publicité de la Charcuterie Mazure, située rue
de Fer a Namur, annonce gu’elle vend du « Boudin blanc de Liége aux fines herbes »11! ;

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

102

104
105

107
108
109
110
111
112

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).

La Belgique a aussi sa cuisine bien a elle, dans La presse. Vacances-Voyage 1, 27 septembre 1986, p. 4.

La Nation Belge, 21 décembre 1919, p. 2.

Vers L’Avenir, 8 septembre 1925, p. 3.

Vers L’Avenir, 12 décembre 1925, p. 4.

Vers L’Avenir, 26 avril 1926, p. 4.

Le Soir, 19 février 1931, p. 6.

Vers L’Avenir, 25 février 1933, p. 5 ; Vers L’Avenir, 17 mars 1933, p. 3.

Vers L’Avenir, 23 mars 1933, p. 4.

Vers L’Avenir, 15 mars 1933, p. 3.

Vers L’Avenir, 20 septembre 1935, p. 4 ; Veers L’Avenir, 4 septembre 1936, p. 6.
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[1946] : M™e Elen-Simon, enseignante en art culinaire et ménager, donne la recette des
« boudins blancs, dits de Liege » mais elle n’intégre pas de marjolaine!3 ;

[1956] : dans le journal Le Soir, une publicité de I'enseigne Au Bon Marché, située a
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
Liege »114;

[1964 et 1970] : dans la rubrique culinaire Le menu du jour rédigée par G. Clément, publiée
dans le journal Le Soir, '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
Liege »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) ou I'on
retrouve le « Boudin blanc de Liége » parmi les « cochonnailles savoureuses a des prix de
féte »116;

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

[1994] : J. Van Remoortere donne la recette du « Boudin de Lieége aux champignons » dont
le produit central est le « boudin blanc de Liége »18 ;

[1999] : Ch. Van Gelderen présente I'histoire et la fabrication du « vrai boudin blanc de
Liege »119;

[2019] : une notice sur le « Boudin blanc de Lieége » est intégrée dans I'ouvrage J'aime la
saucisse d’E. Greenberg'?’ ;

[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 Liége
from other white puddings is a hint of marjoram » [« Ce qui distingue le Boudin blanc de
Liege des autres boudins blancs, c'est un soupgon de marjolaine »]121,

La dénomination « Boudin blanc de Liége » est la dénomination de vente utilisée par
'ensemble des bouchers-charcutiers, comme en témoignent les diverses étiquettes apposées
sur le conditionnement du produit distribué en grande surface?2.

113

114
115
116
117
118

ELEN-SIMON M™e, [’art culinaire et ménager. Programme officiel de I'Enseignement ménager de 1", 2° et 3°
année, 6° éd., Bruxelles, 1946, p. 124.

Le Soir, 29 septembre 1956, p. 11.

Le Soir, 24 juin 1964, p. 4 ; Le Soir, 13 juin 1970, p. 4.

Le Soir, 18 février 1966, p. 19.

DEFOING A., Le guide de la charcuterie artisanale, Wépion, 1978, p. 204-205.

VAN REMOORTERE J., Le Guide Ippa de la cuisine régionale en Belgique, Tielt, 1994, p. 217.

119 VAN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. A la découverte des produits d’exception du terroir wallon,

120
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Tournai, 1999, p. 117.

GREENBERG E., J’aime les saucisses, Paris, 2019, p. 131.

Boudin blanc de Liége, dans ATLASMEDIA, Tasteatlas, https://www.tasteatlas.com/boudin-blanc-de-liege
(consulté le 28/08/2021).

Etiquettes des Boudins blancs de Liége distribués par I'enseigne Delhaize de Bouge (Namur) au 18/01/2018 ;
Carrefour Boudin blanc de Liege 300g, 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).



https://www.tasteatlas.com/boudin-blanc-de-liege
https://www.drive.be/fr/boucherie-charcuterie/charcuterie/saucisses-boudins/carrefour-boudin-blanc-de-liege-300-g/PID1/776752/314208/Boudin$0020blanc/1
https://www.drive.be/fr/boucherie-charcuterie/charcuterie/saucisses-boudins/carrefour-boudin-blanc-de-liege-300-g/PID1/776752/314208/Boudin$0020blanc/1
https://www.drive.be/fr/boucherie-charcuterie/charcuterie/saucisses-boudins/carrefour-boudin-blanc-de-liege-300-g/PID1/776752/314208/Boudin$0020blanc/1
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Réputation des dénominations « Boudin de Liége », « Boudin liégeois » et « Blanke
tripe »

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

[1885] : la publicité du charcutier Pierre Rosaer (Bruxelles), publiée dans le journal Le
Patriote met en avant les « Véritables boudins de Liége » qui ne se vendraient que chez
lui. En complément, il ajoute qu’il faut « Se méfier des contrefacons »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 impét serait mis en application uniquement sur la viande fraiche. Selon
I'auteur, cette protection devrait s’étendre a « la charcuterie nationale ». Pour renforcer son
propos, il mentionne plusieurs produits connus, dont « les boudins de Liege »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
Liege »125;

[1887] : dans le journal La Meuse, une publicité de la Charcuterie M. Michels (Liege) établit
une liste de boudins proposés par I'établissement a I'occasion de la féte de Noél dans
laguelle figurent le « boudin de Liége » et le « boudin blanc aux fines herbes »126 ;

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

[1900] : une annonce publicitaire d’'un commergant en vin, situé a Liege, publiée dans le
journal La Meuse, informe qu’une partie de ses bénéfices ira aux pauvres a I'occasion de
la féte de Noél car il constate que les familles les plus aisées pourront s’offrir des mets
raffinés alors que les « pauvres [...] ne pourront méme pas s’offrir un morceau de ‘boudin
liégeois’ »128 ;

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

[1904] : la Charcuterie C. Wynants (Liege), emploie le terme « délicieux » pour caractériser
le « boudin liégeois » dans une publicité publiée dans le journal Le Patriote!3° ;

[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 féte des étalages du Jeudi-
saint » qui se déroule a Lieége. L’opportunité est offerte aux commergants de se surpasser
dans la présentation de leur vitrine. Parmi ces commergants, figure la Maison Dabin,

123 | e Patriote, 5 janvier 1885, p. 3.

124 Belgique. Agriculture et protection, dans La Meuse, 16 février 1885, p. 1.

125 | a Réforme, 24 février 1887, p. 3.

126 | a Meuse, le 24 décembre 1887, p. 10.

127 | e Soir, 28 octobre 1893, p. 3.

128 Repas de Noél, dans La Meuse, 24 décembre 1900, p. 2.

129 pe Gouy J., La cuisine et la péatisserie bourgeoises a la portée de tous, 5° éd., Paris-Bruxelles, [circa 1903],
p. 225-226.

130 | e Patriote, 21 décembre 1904, p. 4.

131 | e Soir, 4 décembre 1906, p. 3.
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dont « On sait la renommée acquise par cette maison dans la fabrication de I'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, I'auteur signale
que, parmi les boudins que l'on peut rencontrer, « Un des meilleurs est le boudin
liegeois »133 ;

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

— [1926]: dans le journal La Meuse, une publicité annonce « La grande quinzaine
gastronomique », organisée a Liége 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 a proposer des menus identiques pour tous les restaurants mais
différents chaque jour et a chaque repas. Dans le programme annoncé, il est prévu que
les restaurateurs liégeois servent du « Boudin liégeois grillé » lors du diner du samedi
12 juiniss ;

— [1926] : dans le journal francais La Toque blanche, un article revient sur la manifestation
gastronomique organisée a Lieége du 6 au 13, connue sous le nom « La grande quinzaine
gastronomique » (voir la 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 cours du diner du vendredi 11 juin3 ;

— [1926] : la Charcuterie Coenen, située a Charleroi, exprime clairement dans sa publicité,
publiée dans la Gazette de Charleroi, quil n'y a « Pas de Noél sans le boudin de
Liege »137 ;

— [1930] : dans le journal Le Soir, les magasins Victor Wygaerts (Bruxelles) font la promotion
de leurs produits dans une publicité ol apparait le « Boudin de Liege »*38 ;

— [1932] : dans le journal Le Soir, 'enseigne Au Bon marché (Bruxelles) fait la publicité de
divers produits disponibles dans ses magasins parmi lesquels apparait le « Boudin de
Liege »139;

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

— [1932] : al'occasion de la sortie du livre La cuisine pour tous de G. Clément en 1932 (autre
titre : La cuisine belge), une recension de I'ouvrage est publiée dans le méme 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 & faire connaitre « les plats régionaux belges » qui la constitue,
parmi lesquels on retrouve « les boudins de Liége »141 ;

132 | a féte des étalages du Jeudi-saint, dans La Meuse, 10 avril 1914, p. 2.

133 | es boudins, dans Le Bien public, 24 novembre 1916, p. 1-2.

134 Gazette de Charleroi, 25 mars 1923, p. 3.

135 | a Meuse, 24 mai 1926, p. 2.

136 | a bonne cuisine au pays liégeois, dans La Toque blanche, 30 juillet 1926, p. 1.
137 Gazette de Charleroi, 22 décembre 1926, p. 4.

138 | e Soir, 27 septembre 1930, p. 5.

139 | e Soir, 30 janvier 1932, p. 14.

140 | e Soir, 7 février 1932, p. 4.

141 MARTIN J.-M.-A., La cuisine belge, dans La Toque blanche, 15 aot 1932, p. 2.
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— [1933] : la Boucherie-Charcuterie Moderne, située a Saint-Servais (Namur), annonce dans
le journal Vers I'’Avenir sa réouverture et précise qu’a cette occasion ses clients pourront y
acheter du « Boudin de Liege »14?;

— [1934-1949] : les publicités des boucheries de Pierre de Wyngaert, situées a Bruxelles,
Malines et Charleroi, font du « Boudin de Liége » un des arguments commerciaux pour
attirer les clients dans leurs établissements. Les publicités sont diffusées dans divers
journaux comme Het Nieuwsblad3, le Journal de Charleroi'*4, La Derniére Heurel#, la
Gazette de Charleroil#é, La Libre!4’, Le Pays réel#8, Le Peuple*?, Le Vingtiéme Siécle!®° ;

— [1935] : dans le journal Gazette de Charleroi, une publicité annonce l'ouverture de la
charcuterie d’E. Van Dyck, située a Charleroi. Pour attirer les clients, elle indique que I'on
peut y acheter du « Jambon d’Ardenne » et du « Boudin de Liege »51;

— [1949] : la boucherie-charcuterie Aux Ardennes, située & Tournai, annonce sa réouverture
dans le journal Le Courrier de I'Escaut. Elle propose, entre autres, a ses clients sa
« Spécialité de Boudin de Liege »152 ;

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

— [1951-1966] : dans le journal Le Soir, 'enseigne Galeries Anspach, dont les magasins se
situent a Bruxelles, Malines et Vilvorde, fait la promotion de ses offres commerciales
appliquées notamment sur le « Boudin de Liege »*;

— [1962-1964] : dans le journal Le Soir, une publicité de I'enseigne Superama, située a
Bruxelles, annonce la promotion de plusieurs produits alimentaires, dont celle du « Boudin
de Liege »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 Liege »156 ;

142 \fers I’Avenir, 18 mars 1933, p. 15.

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 | a Derniére Heure, 29 aolt 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 | a Libre Belgique, 12 septembre 1934, p. 5.

148 | e Pays réel, 24 septembre 1936, p. 9.

149 | e Peuple, 5 septembre 1934, p. 4 ; Le Peuple, 9 novembre 1938, p. 6.

150 | e Vingtieme Siécle, 7 septembre 1934, p. 2 ; Le Vingtiéme Siécle, 22 novembre 1938, p. 5.

151 Gazette de Charleroi, 5 juillet 1935, p. 3.

152 | e Courrier de I'Escaut, 9 avril 1949, p. 6.

153 | e 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 | e 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, 1¢" décembre 1961, p. 19 ; Le Soir, 5 février 1965, p. 19 ; Le Soir,
27 décembre 1966, p. 15.

155 [ e Soir, 12 octobre 1962, p. 16 ; Le Soir, 4 septembre 1964, p. 19.

156 | es villes mentionnées pour les supermarchés GB sont Luchtbal, Berchem, Mortsel, Deurne, Ixelles, Uccle et
Gand. Les supermarchés Grand Bazar étaient situés a Anvers, Gand, Hasselt, Lierre, Turnhout, Merxem,
Saint-Nicolas, Courtrai et Tournai. Les supermarchés Super Bazar étaient situés a Bruges, Auderghem,
Anderlecht et Herstal. Le Soir, 20 décembre 1962, p. 13.
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— [1970] : dans Le Conseiller culinaire, G. Clément explique que, d’'une maniére générale,
« le boudin blanc, [est] appelé aussi boudin de Liege »57 ;

— [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 a ses clients tous les vendredis soir un buffet
« composé de spécialités régionales belges », a savoir des « Boudins de Liege, Hutsepot
gantois, Choesels au Madeére »158 ;

— [1971]: G. Clément, dans l'ouvrage Cuisine et Folklore. Choix de recettes régionales
belges : Liege, 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 Lieége parmi lesquelles on trouve les « boudins Liégeois »160 ;

— [1985] : Concours belges est un catalogue d’exposition, organisée a 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, figure le concours du « meilleur boudin de Liége ». L’'organisation de
I'exposition et la publication de cet ouvrage ont eu un retentissement jusqu’en Suisse. Un
article y est consacré dans le journal La Gruyerel6?! ;

— [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 brievement
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 Liége/Tripes di Lidje » de la
province de Liegel®.

Quant a la dénomination « Blanke tripe », celle-ci est réellement intégrée dans le vocabulaire
liégeois comme en témoignent les Dictionnaire lieégeois [1933] et Dictionnaire frangais-liégeois
[1948] de J.Haust!®® ainsi que le Dictionnaire pratique du wallon liégeois [1974] de
J. Lempereur et J. Morayns'66, Lorsque les auteurs associent cette dénomination a Liége et
ses environs, celle-ci désigne véritablement le Boudin blanc de Lieége'®’. Cependant, de nos
jours, '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 trés attachés.

157
158
159
160
161

162
163

164

165

166

167

CLEMENT G., Le conseiller culinaire, vol. 1, Bruxelles, 1970, p. 616.

18 Ronde des grands maitre-queux de France, dans Combat, 15 décembre 1970, p. 11.

CLEMENT G., Cuisine et folklore. Choix de recettes régionales belges : Liége, Bruxelles, 1971, p. 22.

MouLIN L. et LEONARD L., L’art de manger en Belgique : trente portraits, trente maisons, Anvers, 1979, p. 44.
Photographie & Trace-Ecart. Vaches et Vatican, dans La Gruyére, 8 juin 1985, p. 7 ; Dégustation au Meilleur
Boudin de Liege, dans VANDEN EECKHOUDT M. et CAREZ Chr., Concours belges, Bruxelles, 1985, non paginé.
DEDOUAIRE R., La vraie cuisine wallonne, Dison, 1995, p. 41.

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

PAauLus 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).

HausT J. et LEGRoS E. (dir.), Dictionnaire francais-liégeois, Liége, 1948, p. 59 (Le dialecte wallon de Liége, 3).
LEMPEREUR J. et MORAYNS J., Dictionnaire pratique du wallon liégeois, vol. 2, Visé, 1974, p. 349 (Li wallon
d’Lidge, 2).

DELAIRESSE Y., Quand le pays de Liege se met a table, vol. 2, Grivegnée, 2003, p. 57 ; bDE WARSAGE R., Le
folklore de la table. La cuisine régionale wallonne, Liége, 1938, p. 15-16.



https://www.paulus.be/page/buffet-wallon-buffet-wallon-pour-1600-personnes-lors-du-salon-des-mandataires.html
https://www.paulus.be/page/buffet-wallon-buffet-wallon-pour-1600-personnes-lors-du-salon-des-mandataires.html
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Habitudes de consommation liées au Boudin blanc de Liege

Dans la plupart des cas, les bouchers-charcutiers conseillent de consommer le Boudin blanc
de Liege froid, coupé en tranches8. Souvent, lorsque les clients viennent faire des achats,
ils regoivent un morceau de ce boudin en attendant d’étre servis. C’est particuliérement le cas
des enfants qui les accompagnent. Il arrive également que les clients se voient offrir un
assortiment de charcuteries, appelé la « Drésséye », composé de divers produits de
charcuterie comme les os de jambon ou jambonneau, les extrémités de boudins ou de
saucissons, les croltes de paté de viande®°.

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

— [1982] : dans son livre sur La cuisine belge, E. Lange propose de déguster le « Boudin
blanc aux herbes » de ses « amis liégeois » froid, grillé ou réti au beurrel?® ;

— [1983, 1994, 2003, 2005 et 2013] : J. et J. Andrieu Delille, Y. Delairesse, N. Girard ainsi
gue J. Van Remoortere proposent la méme recette, ou le « Boudin blanc de Liége » est
cuisiné avec des champignons, du Cognac AOC et de la noix de muscade!’* ;

— [2014] : une des publicités de I'enseigne Carrefour présente de multiples recettes avec des
produits belges, dont celle du « Pistolet au boudin blanc de Liége et poires
caramélisées »172;

— [2016] : O. Moch propose de servir le « Boudin blanc de Liége » sur des tranches de pain
tartinées de Sirop de Liége, le tout accompagné de grains de raisin et de vinaigre
balsamique?’s.

Quant au moment de le consommer, R. de Warsage rapporte qu’au début du 20¢ siecle le
Boudin blanc de Liege 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
féte de Noél. La consommation du boudin était en lien avec I'abattage du cochon qui avait lieu
durant les mois de novembre ou de décembre dans les campagnes wallonnes. C’était
I'occasion de préparer toutes sortes de charcuteries, dont le boudin blanc’. Il n’est donc pas

168 Ceci est confirmé par LANGE E., La cuisine belge, Bruxelles, 1982, p. 69-70 ; MocH O., Le boudin blanc de Liége,
19 janvier 2016, dans La Toile gourmande et simple, http://latoilegourmande.canalblog.com/archives
[2011/10/03/22005136.html (consulté le 22/11/2017).

169 DELAIRESSE Y., Quand le pays de Liege se met a table, vol. 2, Grivegnée, 2003, p. 20 ; bE WARSAGE R, Le
folklore de la table. La cuisine régionale wallonne, Liége, 1938, p. 15-16 ; OFFICE DU TOURISME ET EcoLE
D’HOTELLERIE DE LA VILLE DE LIEGE, Liste des plats régionaux, Liége, s.d., p. 11.

170 | ANGE E., La cuisine belge, Bruxelles, 1982, p. 69-70.

171 Les intitulés des recettes mettent en avant les dénominations « Boudins liégeois » et « Boudin de Liége » :
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 Liege se met a table, vol. 2, Grivegnée, 2003, p. 104 ; GIRARD N., La cuisine « d’amon nos-
Otes », 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. |., novembre 2014, p. 40.

173 MocH O., Le boudin blanc de Liége, 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 pE WARSAGE R., Le folklore de la table. La cuisine régionale wallonne, Liége, 1938, p. 15-16.

175 LaPORT G. et al., L’abattage du cochon, dans Enquétes 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 (Bibliothéque belge des connaissances modernes) ; THIBOUT F., Gastronomie populaire, dans La
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rare de voir apparaitre plusieurs témoignages, anciens et récents, évoquant la consommation
de Boudin blanc de Liege durant cette période. Par exemple, la publicité de la Charcuterie
M. Michels (Liege), en 1887, propose du « boudin de Liege » dans la liste de ses diverses
« spécialités de boudins » commercialisées pour I'occasion'’8. Puis, en 1919, la Charcuterie
Vidua Fréres (Liége) fait savoir aux lecteurs du journal La Nation Belge, qu’ils pourront acheter
en boutique ou méme recevoir chez eux un colis de « Boudin blanc de Liege » a I'occasion
des fétes de Noél'”7. Plus tard, en 1926, la Charcuterie Coenen (Charleroi) fait du Boudin
blanc de Liege un indispensable des fétes de Noél, en estimant qu’il n’y a « Pas de Noél sans
le boudin de Liége » dans une publicité diffusée auprés des lecteurs de la Gazette de
Charleroi'’8. Cette idée se retrouve également, en 1900, dans I'annonce publicitaire d’'un
commerc¢ant en vin qui informe qu’une partie de ses bénéfices ira aux pauvres a l'occasion de
la féte de Noél car il constate que les familles les plus aisées pourront s’offrir des mets raffinés
alors que les « pauvres [...] ne pourront méme pas s’offrir un morceau de ‘boudin liégeois’ »17°.
Encore de nos jours, d’aprés Ch. Van Gelderen, le boudin blanc « reste un met traditionnel de
Noél » et « la coutume est toujours vivace au pays de Liége »180,

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

2.6.3.3. Récapitulatif

Il résulte des éléments qui précédent une reconnaissance du Boudin blanc de Liége étayée
par les points suivants :

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

- la marjolaine confére au boudin blanc une odeur et un ardbme délicats et caractéristiques.
Elle constitue la spécificité du Boudin blanc de Liége et est mise en valeur grace au
savoir-faire des bouchers-charcutiers de la province de Liége ;

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

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

- grace aux nombreuses références, la province de Liége est reconnue comme étant I'aire
géographique de fabrication du Boudin blanc de Liege depuis au moins la fin du 19¢ siécle.

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

gastronomie populaire en Wallonie, Bruxelles, 1978, p. 24 (Contributions au renouveau du folklore en
Wallonie, 7).

176 | a Meuse, le 24 décembre 1887, p. 10.

177 | a Nation Belge, 21 décembre 1919, p. 2.

178 Gazette de Charleroi, 22 décembre 1926, p. 4.

179 Repas de Noél, dans La Meuse, 24 décembre 1900, p. 2.

180 \/AN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. A la découverte des produits d’exception du terroir wallon,
Tournai, 1999, p. 117.

181 | a Meuse, 24 mai 1926, p. 2.
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2.7.Structure de controle

Le contréle du respect du cahier des charges avant la mise sur le marché du Boudin blanc de Lieége
est assuré par un (ou plusieurs) organisme(s) de contréle agissant en tant qu'organisme(s) de
certification indépendant(s) (OCI) du produit, conformément a I'article 37, § 1°" du reglement (UE)
n°® 1151/2012.

Un seul OCI a brigué, avec 'accord et le soutien de I’Association des Producteurs de Boudin blanc
de Liege, la responsabilité du contr6le de la bonne application du cahier des charges :
TerraCert S.R.L. Cet OCI est agréé par le Ministre wallon de I’Agriculture.

Coordonnées :
S.R.L. TerraCert

Novalis Science Park

Rue de la Science, 8

B - 6900 MARCHE-EN-FAMENNE
Tél. : +32 (0)84 84 03 20

Courriel : info@terracert.be

Web : https://www.terracert.be/

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

- alarticle 37 du réglement (UE) n° 1151/2012 ;

- aux articles 75 a 83 de I'arrété du Gouvernement wallon du 14 juillet 2016 relatif aux systémes
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 a 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 I'(des) OCI (ainsi que de la mise en
application en Région wallonne du réglement (UE) n° 1151/2012) se situe au niveau régional : il
s’agit de la Direction de la Qualité et du Bien-étre animal du Département du Développement, de
la Ruralité, des Cours d'Eau et du Bien-étre animal du Service public de Wallonie
(SPW) - Agriculture, Ressources naturelles et Environnement.

2.8.Regles spécifiques d’étiquetage

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

1° lutilisation de [labréviation « IGP » peut étre remplacée par la mention « Indication
géographique protégée » écrite en toutes lettres ;

2° le diametre du logo européen correspondant a I'lGP peut étre diminué jusqu’a 10 mm sur
demande explicite du responsable de I'étiquetage auprés de I'OCI. Cette dérogation est
demandée par écrit et est octroyée avec l'accord du service qui juge si le format de I'étiquette
destinée a étre apposée sur le produit justifie la demande ;

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


https://www.terracert.be/
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4° lors de la commercialisation du produit sans conditionnement, la dénomination enregistrée, la
mention correspondant a I'lGP ainsi que le logo européen apparaissent dans la signalétique de
prix apposée a proximité des produits. Les informations sont visibles et lisibles par le
consommateur et sont présentées de maniére non équivoque (art. 11).

2.9.Exigences communautaires, nationales ou régionales

Aucune exigence particuliére a respecter en vertu de dispositions communautaires, fédérales ou
régionales n’est a mentionner dans le cas du Boudin blanc de Liege.

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

2.9.1. Exigences communautaires

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

En ce qui concerne les controles officiels prévus a l'article 36 dudit reglement, les autorités
nationales suivantes sont compétentes :

contrdles avant (et aprés) mise sur le marché du produit - réglementation relative a la
sécurité alimentaire : 'Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire (AFSCA)
du Service public fédéral Santé publique, Sécurité alimentaire et Environnement ;

contr6les avant (et aprés) mise sur le marché du produit - réglementation relative a
I'étiquetage des denrées alimentaires : TAFSCA ;

contrdles aprés mise sur le marché du produit - réglementation relative a I'étiquetage en
général, aux pratiques commerciales, a la protection du consommateur : la Direction
générale de I'lnspection économique du Service public fédéral Economie, P.M.E., Classes
moyennes et Energie.

2.9.2. Exigences régionales

La base légale régionale est la suivante :

le Code wallon de I'Agriculture, les articles D.4, D.17, D.172, D.173, D.174, D.175, D.176
et D.426, 8 2, 2°;

larrété du Gouvernement wallon du 14 juillet 2016 relatif aux systémes de qualité
européens et aux mentions de qualité facultatives régionales ;

I'arrété ministériel du 14 juillet 2016 portant application de I'arrété du Gouvernement wallon
du 14 juillet 2016 relatif aux systemes de qualité européens et aux mentions de qualité
facultatives régionales.
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Chapitre I¥". Dispositions générales

Article 1°". Définitions

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

10

20

30

4°

50

60

70

association : 'Association des Producteurs de Boudin blanc de Liege (A.P.B.B.L.
ASBL) ;

conditionnement : I'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 ;

conditionneur : 'opérateur réalisant les opérations de conditionnement pour ses
succursales ou pour un tiers ;

fabrication : la suite des traitements opérés sur la matiére premiére, comprenant
les étapes suivantes dans 'ordre chronologique :

a) la préparation de la mélée: la séparation mécanique (hachoir, cutter,
mélangeur) de la matiére premiére suivie du mélange avec les autres
ingrédients pour 'obtention d’'une mélée ;

b) le dessalage des boyaux ;

c) I'embossage : 'opération consistant a pousser la mélée pour l'introduire dans
les boyaux ;

d) lacuisson : I'opération de cuisson a la vapeur ou par immersion ;

e) lerefroidissement : I'action de plonger les boudins dans de I'eau froide ou de
les asperger d’eau froide dans une douche immédiatement aprés la cuisson ;

indication géographique protégée (IGP): la dénomination qui répond a la
définition de I« indication géographigue » mentionnée dans la réglementation
européenne relative aux systemes de qualité applicables aux produits agricoles et
aux denrées alimentaires et qui est protégée en vertu de cette réglementation ;

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

préparation de la marjolaine : la suite des traitements opérés sur la marjolaine
récoltée, comprenant les étapes suivantes dans 'ordre chronologique :

a) lelavage;

b) P'essorage;

c) leséchage;

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 ;
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8° préparateur de marjolaine : l'opérateur réalisant, en tout ou en partie, les
opérations de préparation de la marjolaine ;

9° producteur : 'opérateur réalisant les opérations de fabrication ;

10° producteur de marjolaine : I'opérateur réalisant la culture et la récolte de la
marjolaine ;

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

Article 2. Description générale du produit

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

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

Article 3. Aire géographique

§ 1°". Afin de pouvoir bénéficier de la dénomination « Boudin blanc de Liége », toutes
les étapes de fabrication sont réalisées dans la province de Liége.

§ 2. La production et la préparation de la marjolaine ainsi que le conditionnement du
Boudin blanc de Lieége sont réalisés sur le territoire de I'Union européenne.

Chapitre Il. Matiéres premieres et ingrédients
Article 4. Matieres premieres

8 1°". Les matieres premieres utilisées pour la préparation de la mélée sont la viande
maigre de porc et le gras de porc (joue et/ou épaule et/ou dos).

8 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
'embossage.
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Article 5. Ingrédients

§ 1°". Les feuilles de marjolaine constituent un ingrédient obligatoire du Boudin blanc de
Liége ; elles en déterminent la spécificité. En outre, les exigences suivantes, destinées
a conférer au produit fini les caractéristiques organoleptiques énoncées a l'article 13,
sont respectées :

1° seule I'espéce 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 :

50

a)
b)

9)

h)

la marjolaine récoltée est lavée et essorée ;

le séchage débute dans les 24 heures suivant la récolte et s’effectue dans un
local fermé, non chauffé, dont la température n'’excéde pas 40 °C. Lors de
celui-ci, la marjolaine est disposée sur des claies, a I'abri du rayonnement
solaire direct ;

le taux d’humidité de la marjolaine a la fin du séchage et la teneur en huile
essentielle de la marjolaine séchée en branches correspondent aux
spécifications fixées dans la norme NF ISO 10620 pour la marjolaine « en
bouquets » ;

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

la marjolaine ne subit pas de traitement par rayonnements ionisants ;

lors du mondage, seules les feuilles entieres 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 a maximum 40 % d’humidité
relative (maintien du taux d’humidité de la marjolaine inférieur a 12 % en poids)
et dans l'obscurité. Le conditionnement final est étanche a l'air ;

aux fins du respect des parametres mentionnés au 4°, le préparateur de
marjolaine effectue un autocontrole ;

seules les feuilles entieres (en ce compris les brindilles et autres petits résidus
éventuels) sont incorporées a la mélée.

BN

Le respect des exigences mentionnées au 8 1°', 1° a 4°, est vérifié par 'OCI auprés du
producteur de marjolaine / préparateur de marjolaine. A cet effet, les opérateurs
concernés s’identifient auprés de 'OCl et mettent en place, au besoin, un systéme
d’enregistrement des parameétres, d’identification des produits et de tragabilité ad hoc.
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Lorsque l'approvisionnement en marjolaine remplissant les exigences reprises au
§ 1%, 2°a5° est insuffisant en cas de pénurie (offre insuffisante par rapport a la
demande), une dérogation portant sur l'utilisation de marjolaine cultivée ou préparée
selon des techniques différentes de celles précitées peut étre envisagée a la seule
condition que cette autre marjolaine respecte les spécifications figurant au 8 1°", 4°, c).
La dérogation, diment justifiée, est demandée par I'association par écrit a 'OCI et ce,
pour chaque producteur rencontrant des difficultés objectives d’approvisionnement. Elle
est octroyée avec I'accord du service. Elle est ensuite communiquée par I'association

sans délai aux producteurs concernes.

§ 2. Les autres ingrédients autorisés sont présentés a 'annexe 1.
Chapitre lll. Fabrication

Article 6. Préparation de la mélée

§ 1°". La viande et le gras sont hachés (hachoir, cutter ou mélangeur).

8§ 2. L'ajout des ingrédients repris dans la liste positive de 'annexe 1 permet I'obtention
d’'une mélée.

8§ 3. Les feuilles entiéres de marjolaine sont ajoutées simultanément aux autres
constituants de la mélée. La quantité minimale incorporée est de 1,5 g par kg de mélée.

8 4. La mélée est préparée de facon a 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 'embossage.
Article 8. Cuisson et refroidissement

§ 1°". La cuisson se réalise a la vapeur ou par immersion, tout en respectant une
température a coeur de minimum 68 °C.

8§ 2. Les boudins sont refroidis immédiatement aprés la cuisson, soit par immersion dans
de I'eau froide, soit par aspersion d’eau froide dans une douche.
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Chapitre IV. Commercialisation et étiquetage

Article 9. Conditionnement

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

10
20
30

nu ;
conditionné sous papier plastifié ou film perméable a l'air ;
conditionné sous vide ou sous atmospheére protectrice.

Article 10. Présentation a la vente

§ 1°". Le produit est commercialisé a I'état frais et conditionné comme stipulé a 'article 9.

§ 2. Les boudins peuvent étre vendus en vrac.

Article 11. Etiquetage

Outre le respect de la reglementation européenne et wallonne en matiére d’étiquetage
des produits bénéficiant d’'une indication géographique, les dispositions suivantes sont
d’application :
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4°

l'utilisation de I'abréviation «IGP » peut étre remplacée par la mention
« Indication géographique protégée » écrite en toutes lettres ;

le diametre du logo européen correspondant a I'lGP peut étre diminué jusqu’a
10 mm sur demande explicite du responsable de I'étiquetage auprés de I'OCI.
Cette dérogation est demandée par écrit et est octroyée avec I'accord du service
qui juge si le format de I'étiquette destinée a étre apposée sur le produit justifie la
demande ;

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

lors de la commercialisation du produit sans conditionnement, la
dénomination enregistrée, la mention correspondant a I'lGP ainsi que le logo
européen apparaissent dans la signalétique de prix apposée a proximité des
produits. Les informations sont visibles et lisibles par le consommateur et sont
présentées de maniére non équivoque.
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Chapitre V. Caractéristiques du produit fini
Article 12. Caractéristiques physico-chimiques

Le Boudin blanc de Liege posséde les caractéristiques physico-chimiques suivantes :
1° la teneur en matiéres grasses est comprise entre 10 % et 25 % ;

2° lateneur en protéines =10 % ;

3° lateneur en collagene<1,5% ;

4° le rapport collagene / protéines < 0,15 ;

5° lateneur en amidon <3 % ;

6° lateneur en sel 1,8 %.

Article 13. Caractéristiques organoleptiques

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

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

2° la texture présente un grain de viande visible ;

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

4° l'arbme spécifique de la marjolaine est dominant.

Chapitre VI. Contrdle et certification
Article 14. Organisme certificateur et plan de contréle
8 1°". Tous les opérateurs s’identifient auprés de I'(un des) OCI désigné(s) pour réaliser,
sans rupture, tout au long de la filiere, les contrbles prévus depuis la production de la
marjolaine jusqu’a la distribution du Boudin blanc de Liege.
§2. L'(les) OCI applique(nt) le plan minimum de contréle figurant a l'annexe 2;
il(s) détermine(nt) les types de documents et d’analyses assurant la tragabilité des
produits et la fiabilité du systeme.
Article 15. Contrdle du respect des caractéristiques organoleptiques
§ 1°". Afin de contrdler et de garantir la qualité et la typicité organoleptique du Boudin

blanc de Liege, un test de dégustation, portant sur 'ensemble de la production, est
organisé une fois par an par I'(les) OCI.
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§ 2. Les caractéristiques organoleptiques présentées a 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, a
destination des producteurs.

8 4. L'organisation, le fonctionnement du test et la composition précise du jury de
dégustation sont définis dans un réglement d’ordre intérieur rédigé par I'(les) OCI et
préalablement soumis a I'approbation du service. Ce réglement comprend, notamment,
la méthode de prélévement des échantillons, une grille d’évaluation et de cotation pour
le jury, ainsi qu’une grille de sanctions.

8 5. Le jury est composé d’un collége de producteurs de Boudin blanc de Liege et d’un
college de professionnels du golOt (notamment: scientifigues, techniciens de
'agroalimentaire, critiques gastronomiques, restaurateurs, etc., reconnus pour leur
expertise en évaluation sensorielle). Le vote du college des producteurs intervient a
hauteur de 50 % dans le résultat final. Les producteurs de Boudin blanc de Liege ne
faisant pas partie de l'association sont invités a participer au vote du collége des
producteurs, proportionnellement a leur importance numérique dans la production
totale. Un membre du service est invité comme observateur.

Article 16. Contr6le de la tracabilité du produit

L’(les) OCI met(tent) en place un systéme de contréle de la tracabilité du produit.
Ce systeme est basé sur le systeme obligatoire de tracabilité (autocontrdle), tenant
compte des assouplissements sectoriels éventuels consentis par la réglementation.
Il passe notamment par un bilan des matiéres entrantes et sortantes (matiere premiere
et produit fini), un contréle des registres de production et de commercialisation et un
contréle de I'étiquetage des produits. L’(les) OCI est (sont) en droit de requérir la tenue
de documents complémentaires (par exemple : fiche « recette », fiche « spécifications
des matieres premieres / intrants », registre de fabrication) aux systemes de tracabilité
imposés par la reglementation et ses assouplissements.
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Annexe 1

Liste positivel des ingrédients autorisés dans la fabrication
du Boudin blanc de Liege

Ingrédients obligatoires :

- viande maigre de porc ;

- gras de porc;

- boyau naturel ;

- lait entier de vache ;

- pain blanc?;

- fécule de mais?;

- fécule de pomme de terre? ;

- marjolaine (Origanum majorana L.) ;
- sel (NaCl).

Autres ingrédients :

- céleri (Apium graveolens L.) ;

- citron;;

- creme fraiche ;

- dextrose ;

- échalote (Allium cepa var. aggregatum G.Don) ;
- laurier (Laurus nobilis L.) ;

- macis;

- noix de muscade (Myristica fragrans Houtt.) ;

- ceufde poule ;

- oignon (Allium cepa L.) ;

- persil (Petroselinum crispum (Mill.) Fuss var. Crispum) ;
- poivre (Piper spp.).

Additifs alimentaires :

- acétate de potassium ;
- aceétate 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 & incorporer dans la mélée est laissé au producteur.
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Annexe 2

Plan minimum de contrble pour la certification du Boudin blanc de Liege

Type de contréle

Fréquence minimum

Critéres controlés

Référence cahier
technique des

Statut opérateur

Mode inspection

charges
Inspection initiale 1/ opérateur / inscription Appartenance a la zone IGP Art. 3 Producteur ]
Documentaire
1/ opérateur / an Fournisseurs actifs Art. 3 Conditionneur
Matieres premieres Art. 4 Producteur
Ingrédients :
S Producteur /
1° marjolaine :
. L, Art. 5 § 1¢ Producteur de
- espece cultivée 1o 40 ;nnexle ) marjolaine /
- culture ’ Préparateur de
- récolte marjolaine
1/ opérateur / inscription - préparation
Inspection initiale 1/ opérateur / an o S Art. 5, 8 2,
Inspection de suivi 2° autres ingredients annexe 1 Documentaire et
- . . terrain
Suivi x 2 si production Préparation de la mélée : AILS 81 5
. L rt. 5, , 5% et
>50t/an - ajout de la marjolaine AL 6 Producteur
- ajout des autres ingrédients
Dessalage des boyaux Art. 7
Cuisson et refroidissement Art. 8
Conditionnement Art. 9 Producteur /

Présentation a la vente

Art. 10

Conditionneur
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Référence cahier
Type de contréle Fréquence minimum Critéres contr6lés technique des Statut opérateur | Mode inspection
charges
Etiquetage :
- liste des conditionnements / étiquettes utilisés )
] o - . Producteur / Documentaire et
- coordonnées des imprimeurs / conformité des étiquettes Art. 11 . ;
iti &ti Conditionneur terrain
) o - stock de conditionnements / d’étiquettes
1/ opérateur /inscription - exemplaires de conditionnements / d’étiquettes
1/ opérateur / an
Préléevement d’échantillons pour les analyses physico-chimiques :
Suivi x 2 si production - teneur en matn,a_res grasses
>50t/an - teneur en protéines
- teneur en collagene Art. 12
- teneur en amidon
Inspection initiale - teneur en sel i
. - - rapport collagene / protéines Producteur Terrain
Inspection de suivi
Prélévement d’échantillons pour le test de dégustation :
. . - - couleur
1/ opérateur / inscription
. - texture Art. 13 et Art. 15
1/ opérateur / an
- odeur
- arbme
1/ opérateur / inscription . Producteur de
. Tracabilité : matrjolaine /
1/ opérateur/ an . N |
- bilans matiéres Art. 16 Préparateur de Documentaire
. . .. . . 7 i u |
o ) ) - registres de production et de commercialisation marjolaine /
Suivi x 2 si production - étiquetage Producteur /
>50t/an Conditionneur
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ANNEXE 3b - Documents relatifs a I’histoire et a la notoriété
du Boudin blanc de Liege

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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ANDRIEU DELILLE J. et ANDRIEU DELILLE J., Le guide de la cuisine belge de terroir, Bruxelles, 1994, p. 26-27
(Détours).
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Antwerpse witte pens, dans VLAAM STREEKPRODUCTEN, Streekproduct.be. Rego & traditie,
https://www.streekproduct.be/producten/antwerpse-witte-pensen (consulté le 28/08/2021).

)

Antwerpse witte pensen

Antwerpse witte pensen zijn stevig van structuur, uitgesproken van smaak, en vooral

hagelwit. Zo maakt de familie Vandecruys ze al een eeuw lang. Een goed bewaard recept om
trots op te zijn!

Productfiche

o Herkomst: Antwerpen

o Type product: vlees, vleeswaren

o Ingrediénten: wit brood, melk, ei, mager varkensvlees en varkensbuik, gekruid met zout, peper, foelie,
koriander, nootmuskaat en gember

Zo wit als witte pens

Witte pensen zijn wit, omdat er — in tegenstelling tot zwarte pensen — geen varkensbloed aan de
bereiding te pas komt. Er zijn streken waar witte pensen groene spikkeltjes hebben, door toevoeging van
peterselie, bieslook of marjolein. Maar niet in de Antwerpse Kempen. Van groene kruiden is hier geen
sprake. En dus zijn ze echt hagelwit, de Antwerpse witte pensen.

Antwerpse witte pensen naar origineel familierecept

De familie Vandecruys maakt ze al sinds het begin van de jaren 1900. Het recept is in al die jaren niet
gewijzigd. De hagelwitte pensen zijn gemaakt van wit brood, geweekt in melk en ei. En vlees natuurlijk:
mager varkensvlees en varkensbuik, gekruid met zout, peper, foelie, koriander, nootmuskaat en gember.
De slager maalt het mengsel van brood en vlees, en vult het af in varkensdarmen. Die kookt hij, waarna
hij ze koert afkoelt in ijswater.

Wat de Antwerpse witte pensen — buiten hun kleur - typeert? Ze hebben een uitgesproken foelie- en
muskaatnootsmaak en een stevige structuur, maar zonder droog te zijn!

Slagerij Vandecruys

Zin gekregen in zo’n hagelwitte Antwerpse pens? Hieronder vind je de contactgegevens van Slagerij
Vandecruys. Aarzel niet om hen te contacteren voor meer informatie of bestellingen.

RECEPTEN MET ANTWERPSE WITTE PENSEN



https://www.streekproduct.be/producten/antwerpse-witte-pensen
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2&?480,\] T., Le champion d’Europe du péaté de foie est un Liégeois !, dans Dimanche magazine, 21 novembre
, p. 12.

DIMANCHE 21 NOVEMBRE 2004
L

Dimanche magazine

Grivegnée 94¢coupe pour Jacques Delaval

Le champion d'Europe
du pate de foie est un Liegeois!

acques Delaval, bou-
cher charcutier trai-
teur "Au Régal”, au 75
rueMa Campagnea Gri-
vegnée, a remporté, di-
manchederniera Paris,
le Championnat d’Europe du
meilleur paté de foie, avec deux
médailles d’or pour son paté aux
noix et sa terrine du chef. Le
concours comptait 200 partici-
pants, dont 24 Belges: le Liégeois,
installé a Grivegnée depuis 1964,
devient donc également cham-
pion deBelgique. Laveille, il avait
aussi gagné le Prix d’Excellence
international du boudin blanc a
Alengon, en France également,
avecleboudin liégeoisauxgofitet
couleur typiques conférés par la
marjolaine et le persil.
Derriére le comptoir du magasin
"Au Régal”, les nombreuses cou-
pes attestent de la notoriété crois-

Avec son fils Thierry, la famille de Jacques Deleval compte aujourdhui cing

‘Chaque semaine, il réalise quelque 800 boulets et 35 kg de boudin blanc.

sante du Liégeois triomphant.
"“Voici la 94:coupe!” i

En octobrea Ransart prés de Char-
leroi, il avait déja été désigné
champion de Belgique du boudin
blanc avec sa préparation aux pe-
tits légumes (céleri, carottes, poi-
reaux, ciboulette... et boyau natu-
rel), tandisqu'enjuillet, ilrempor-
tait le Coq de cristal a Libramont
avecunetéte presséealavinaigret-
te.

Son slogan:
service pour que la
féte commence!”
JacquesDelavala débutéla profes-
sion 2 14 ans comme apprenti.
Chaque semaine, il réalise quel-
que800bouletset35kgdeboudin
blanc-avec un leitmotiv: "Laqua-

.

générations de

1ité et la fabrication artisanale”.
Avec la reléve de Thierry fils de
Jacques, la famille compte
aujourd’hui cinq générations de
bouchers charcutiers. Jacques De-
laval se dit “grand mangeur de
viande” et décrit son métier com-
me un hobby. “Je ne me leve ja-
mais le matin avec des souliers de
plomb”. Sa journée débute pour-
tantdessixheuresaveclaprépara-
tion et la présentation dans le
comptoir des charcuteries (45 va-
riétés), viandes et autres mets.
Derriére le magasin, les ateliers
comptent un cutter (5.000
tours(minute), un hachoir, un
broyeur, une scie a os, un fumoir,
une machine pour les emballages «
sous vide, un tourne-broche, un
fourneau au gaz pour les boulets
artisanaux "rotis a la poéle”... La
clientele: " Les habitants de Grive-
gnée, mais aussi des amateurs de
Verviers, Bruxelles...
Les coricours amenent environ
chaquejour quelque 10 clients de
I’extérieur pour 190 habitants du
quartier”.
Pour la variété des mets, le com-
merce Delaval & Fils s’appuie sur
son “imagination”, et s’inspire
des réalisations présentées lors
des concours internationaux.
Avec un slogan “A votre service
pour que la féte commence”, le
magasin propose également des
menus complets pour les ré-
veillons de fin d’année: mini bou-
dins apéritifs, cailles au foie gras,
dinde farcie maison... Livraison a
domicile.
Bon appétit! %

TERRY BODSON

RED. § S
bouchers-charcutiers. o TERRY BoDSON

% EN BREF

La recette du boudin liégeois
Les quelque dix variétés de
boudins, noir ou blanc (aux raisins,
aux choux, aux poireaux...)
comptent parmi les spécialités du
commerce “Au Régal” pour les
fétes de fin d'année.

Une recette “simple”? Le boudin
liégeois: " De la viande de porc -
moitié maigre, moitié gras - des

oignons, des épices (sel, poivre,
muscade), un peu de pain, du lait et
bien siir de la marjolaine et du
persil”. Les oignons et la viande
passent au hachoir, puis 'ensemble
est mélangé dans le cutter a lames,
avant d'étre “bourré" dans un
menu ou fuseau (partie d'intestin)
naturel de porc.

La qualité de la viande

et le sourire

nne Delvaux, maman de

lajournalistedelaRTBF,a

garé sa camionnetteilya

dixansdevantlecommer-
ce" AuRégal” de Grivegnée." Jeser-
vais les repas a domicile pour le
CPAS.Javais faim... Je suis revenue
quelques jours plus tard". Et, de-
puis dix ans, elle est une cliente
réguliere pourlesrepasen famille,
les menus de fin d’année et poursa
fille “qui adore les boulets rotis
liégeois”. La dame habite le quar-
tier, mais elle fait aussi ses courses
A I'extérieur,  la recherche “des
spécialités culinaires”. Elle appré-
cie les commerces de proximité
pour “la fraicheur des produits,
ainsi que l'accueil, le service et le
sourire des commergants”. % T.B.

du patron!

Anne Delvaux, une fidéle cliente
du Régal depuis dix années. aT8.
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Boudin blanc de Liége, dans ATLASMEDIA, Tasteatlas, https://www.tasteatlas.com/boudin-blanc-de-liege
(consulté le 28/08/2021).

tasteatlas

5
5
2

Boudin blanc de Liege et [N

Boudin blanc de Liége is a Belgian white sausage made from pork shoulder and belly, crumbled white
bread, onions, cream, and milk. All of the ingredients are combined, stuffed in casings, and cooked in
hot water, then left to cool and dry for a short period of time.

What distinguishes boudin blanc de Liége from other white puddings is a hint of marjoram, but it can
be flavored with other ingredients such as bay leaves, carrots, or cloves.


https://www.tasteatlas.com/boudin-blanc-de-liege
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Boudin blanc de Liége (fabrication), dans La gastronomie au cceur de la Wallonie, http://www.gastronomie-
wallonne.be/gastro/plats/boudin_blanc_de_liege fabrication.html (consulté le 22/11/2017).

La Gastronomie

au coeur de la Wallonie

Accueil

Contact

Plat Principal (divers)

La recette de :

Boudin blanc de Liége (fabrication)

Temps :
® préparation:25 minutes
® temps de repos:40 minutes
e cuisson: 20 minutes

Ingrédients:

Matériel

une poéle

un entonnoir

un plat de service

du fil de cuisine
boyaux de porc

deux saladiers

un petit couteau

un hachoir a viande, grille fine
une grande casserole

Ingrédients Pour +/- 1,2 kg de boudin

® 500 gr de lard gras en tranches épaisses

s 250 g de viande de porc maigre (prise dans le filet)

e 500 g de mie de pain

e 50 ci de lait

® 20 cl de créme fraiche

e 350 g d'oignons

e 2 échalotes

® 1 cuiller 3 soupe de saindoux ou de beurre

® 3 pincées de noix de muscade r3pée

e 2 cuillers 3 soupe de marjolaine fraiche hachée ou de
marjolaine séchée

e 1 cuiller a café de mélange d'épices

* 4 oeufs
Pour le bouillon

e 1 carotte

® 1 branche de céleri

® 1 oignon

* 3 clous de girofle

®.

Liste des thémes
de recettes

Entrées
s et potages
Poissons et crustacés
Plats: divers (porc, boeuf...)
Plats : Volailles
Plats : Moutons et agneaux
Potées, tartes et plats uniques (salés)
Gibiers a poil
Légumesetpdet.
Terrines et patés
Desserts
Sauces
Oeufs

Préparation et cuisson:

Préparez la farce; déchirez la mie de pain.

Dans un saladier, disposez la mie de pain, arrosez-la de lait et
de créme. Laissez gonfler 40 minutes & température ambiante.
Pelez et hachez finement les oignons et les échalotes.
Faites-les revenir a la poéle dans la graisse choisie ; le hachis
doit devenir translucide.

Détaillez le lard en gros dés. Passez la viande de porc et le lard
au hachoir a viande. Réservez dans un saladier.

Préparez le bouillon; pelez et hachez finement I'oignon, la
carotte et le céleri. Dans une grande casserole d'eau froide,
versez le hachis de légumes, les clous de girofle. Portez a
ébullition.

Faites tremper. les boyaux 15 minutes dans un saladier d'eau
froide, le temps de les ramollir.

Pendant ce temps, quand la mie de pain est bien imbibée,
ajoutez la viande de porc hachée, le hachis d'échalote et
d'oignon, les jaunes d'oeufs, les épices, la noix de muscade et
la marjolaine. Mélangez bien le tout de facon a obtenir une
préparation homogeéne.

Nouez le bas des boyaux et, a l'aide d'un entonnoir,
remplissez-les de chair & boudin. Tassez bien la préparation en
veillant 3 ce qu'il n'y ait pas formation de bulles d'air. Terminez
en nouant le haut du boyau. Vous pouvez également ficeler le
boudin tous les vingt centimétres.

Plongez les boudins dans la casserole. Dés que |'ébullition
reprend, baissez |a source de chaleur et faites cuire les
boudins +/- 20 minutes dans I'eau frémissante mais non
bouillante (au risque de faire éclater les boyaux). Laissez
refroidir dans le jus de cuisson.

Suggestion:

1l peu étre utile d'ajouter 3 la préparation un peu de farine,
afin que la texture soit plus ferme.


http://www.gastronomie-wallonne.be/gastro/plats/boudin_blanc_de_liege_fabrication.html
http://www.gastronomie-wallonne.be/gastro/plats/boudin_blanc_de_liege_fabrication.html
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Boudin blanc de Liege (fabrication 2), dans La gastronomie au cceur de la Wallonie, https://www.gastronomie-
wallonne.be/gastro/plats/boudin_blanc_liege fabrication2.html (consulté le 22/11/2017).

La Gastronomie

au coeur de la Wallonie

Plat Principal (divers)

La recette de :

Boudin blanc de Liége (fabrication 2)

Ingrédients:
® 1 oignon
® 350 gr de viande maigre,
® 150 gr de lard gras et frais
e sel,
® poivre,
® thym,
* marjolaine,

macis,

persil,

1 ceuf,

100 gr de biscottes ou de pain trempé dans du lait.
Pour le bouillon de cuisson:

1 carotte

1 oignon

persil

Liste des thémes
de recettes

Préparation:

® Faire revenir dans du beurre un petit oignon découpé menu.

® Hachez de la viande de porc avec du lard ( pour 350 gr de
viande maigre, 150 gr de lard gras et frais).

® Assaisonnez de sel, poivre, thym, marjolaine, macis, persil, 1
ceuf, et 100 gr de biscottes ou de pain trempé dans du lait.

e Pétrir le tout de maniére 3 former une pate homogéne, et
mouillez de lait si cela est nécessaire.

¢ Introduire le mélange dans un boyau, sans serrer, dans un
boyau (fuseau). {Peut se faire directement avec un hachoir
muni du fuseau}

* Nouez les deux extrémités, et piquez la surface avant de cuire
le boudin.

* Emplir 3 moitié une casserole d'eau, ajoutez une carotte, un
oignon, un peu de persil.

* Quand le liquide est tiéde, y ajouter le boudin et laissez cuire
lentement ~ 20'.

® | aissez tiédir dans le bouillon de cuisson.

e | e saisir 3 I'eau froide, et suspendre le boudin.

BRACONNIER R. et GLANDARD J., Nouveau Larousse agricole, Paris, 1952, p. 205.

ine. — La marjolaine (origanum
rar?a"i.lf)laest cultivée a Saint-Rémy-de- Wi
(Bouches-du-Rhone) pour la production des
mondées, que 'on utilise comme condiment en char.
cuterie, en parfumerie (essence d’origan) et en herpo.
risterie. La graine est appréciée en confiserie.

On séme a l'automne et on repique, au prin

en bonne terre bien fumée. Les soins d’entretien sont
nombreux : sarclages, binages, arrosages. Une main-
d’ceuvre spécialisée est nécessaire, notamment pour

le repiquage.

La récolte a lieu soit par arrachage des pieds, soit
par fauchaison; celle-ci est préférable, a la condition

de faire sécher les feuilles avec précaution pour éviter
quelles noircissent, ce qui les déprécie.
Les rendements sont de l'ordre de 1000 3 1500 kilo-
es de feuilles séchées a I'hectare. :
La marjolaine est surtout vendue soit aux Etats-
Unis, soit en Allemagne et en Europe centrale.
" La production totale varie donc suivant les possi-

bilités d’exportation.

Elle a atteint 200 tonnes, mais

reste comprise le plus souvent entre 50 et 100 tonnes.

CARLIER A. et BAL W. (éd.), Dictionnaire de I'ouest-wallon, vol. 3, Charleroi, 1991, p. 221.



https://www.gastronomie-wallonne.be/gastro/plats/boudin_blanc_liege_fabrication2.html
https://www.gastronomie-wallonne.be/gastro/plats/boudin_blanc_liege_fabrication2.html
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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).

risé | https://www.rtbf.be/info/regions/detail_le-boudin-de-boncelles-elu-meilleur-boudin-de-wallonie?id=8543847

#tAlaune =Filinfo Belgique Régions  Europe Monde Economie  Société  Médias

B Direct 2] Soir Premiére @ Réunion des maires de Catalogne a Bruxelles @

Régions  Bruxelles  BrabantWallon Hainaut  Liége  Namur  Luxembourg  Flandre

Le boudin de Boncelles, élu meilleur boudin de
Wallonie

Rédaction RTBF
@ Publié le mardi 09 décembre 2014 & 14h41

00060 0

Une charcuterie de Boncelles vient de remporter le prix du meilleur boudin blanc de Wallonie
grace a son boudin liégeois. Un boudin que I'on retrouve encore seulement dans une vingtaine

d'établissements de la région liégeoise. Des bouchers qui se battent pour protéger leur boudin.
Newsletter info 5
: : - Recevoir
Recevez chaque matin 'essentiel de l'actualité.

Des ceufs, des oignons, de la marjolaine, de la creme, du porc, du persil. Voila les ingrédients de
base pour faire du boudin blanc liégeois. Dans la boucherie Bar de Boncelles on y rajoute aussi
quelques épices secretes. Mais aussi et surtout beaucoup d'amour pour en faire le meilleur
boudin de Wallonie. Car pour son patron, c'est ce qui fait la différence avec la production

industrielle.

Et la profession vient de lui donner raison car Martial Bar vient de se voir décerner le prix du
meilleur boudin blanc de Wallonie parmis 140 candidats. Un trophé qu'il a remporté grace a son
boudin liégeois. Un boudin au gofit subtil de la marjolaine et pour lequel il se bat depuis
quelques années. Seul une vingtaine de bouchers en confectionne encore. Ce boucher voudrait
donc qu'il soit reconnu comme indication géographique protégé. L'équivalent d'une AOC en

France. Mais la procédure prend plusieurs années et est assez lourde au niveau administratif.

Dans cette boucherie, le boudin blanc reste la star des ventes, mais se partage l'étal avec d'autres
boudins. Il en existe une quinzaine en tout. Cela va du boudin aux airelles, en passant pat celui

au poireau, aux escargot ou encore au pain d'épice.
Aprés un titre de maitre charcutier de Belgique et deux médailles au championnat d'Europe,

Martial compte arréter la course aux prix. Mais pas la production et I'invention de nouvelles
recettes de boudin qu'ils gardent secrete pour le moment. Impossible de savoir quel sera la

boudin qui se retrouvera sur I'étal dans les prochaines semaines.

Benjamin Carlier



https://www.rtbf.be/info/regions/detail_le-boudin-de-boncelles-elu-meilleur-boudin-de-wallonie?id=8543847
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Carrefour Boudin blanc de Liege 300g, dans Carrefour drive, https://www.drive.be/fr/boucherie-
charcuterie/charcuterie/saucisses-boudins/carrefour-boudin-blanc-de-liege-300-
a/PID1/776752/314208/Boudin$0020blanc/1 (consulté le 18/01/2018).

Carrefour Boudin Blanc de Liege 300 g

< Retour aux résultats de votre recherche

2,90 €/piece 2,90 € /piece

Ajouter au panier -8 @

ik Pistolet au boudin blanc de Liége
et poires caramélisées
Pour 4 parsonnes | Préparaticn: 15 min | Cuissce: Smin| @

EvEnons
gr.LumnkM'
”
/ ' 4 poirez | 50 z de beurresale
< |1casdersisimsecs | S0gde s podls et ajoutes les powes st
Y wn deigenarien te P de | Je jus de 12 citrom las raising secs. Saupoudrez de

| 1¢ a5 de cernesnx de moix . .
| S de L anmm

En 2013, Jos boockers g Lizge
y : potle avec Is jus de citron &t
NMW“ 1. Egluchaz, epépines les poires & versez sur les poires. Parsemez de

produizsst plus &1 ke &2 boudin Tzide d'un vide-pommmes ot cemezux de NOIX 6t SEITVRE ST U
los e rondelles paisses. pistolst avsc des rondalles do
Elanc d= Lizge. 2. Fxites foadre Jo beurre dans boadin blawc de Lisge.

W Selperaries 3e


https://www.drive.be/fr/boucherie-charcuterie/charcuterie/saucisses-boudins/carrefour-boudin-blanc-de-liege-300-g/PID1/776752/314208/Boudin$0020blanc/1
https://www.drive.be/fr/boucherie-charcuterie/charcuterie/saucisses-boudins/carrefour-boudin-blanc-de-liege-300-g/PID1/776752/314208/Boudin$0020blanc/1
https://www.drive.be/fr/boucherie-charcuterie/charcuterie/saucisses-boudins/carrefour-boudin-blanc-de-liege-300-g/PID1/776752/314208/Boudin$0020blanc/1
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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.

Avant la gnerre la production de la Provence (Bouches-du-Rhdre
et Vaucluse) en feuilles séches élait d’environ 200 t. et celle de la
Tunisie atteignit aussi en 1923 200 t., mais une parlie élait exportée
directement vers I'Europe centrale.

La Marjolaine prospére aussi dans les pays tropicaux a longue saison
stche Ja ol on peularroser, mais elle n'y est cullivée, par exemple dans
I'Inde, en Malaisie, en Indochine, que dans les jardins el sur une trés
petite échelle, uniquement pour les besoins familiaux.

Nous pensons que cetle cullure pourrait &tre introduite au Soudan
nigérien, en Guinée frangaise, & Madagascar. M&me dans 1'Oubangui-
Chari elle aurait des chances de réussite, mais il ne faul pas oublier
que les besoins du marché sont restreints.

La plante a été introduite depuis longlemps en Amérique ; elle est
cultivée dans les jardins dans les pays de colonisalion espagnole:
Mexique, Vénézuéla, Equaleur, etc. Dans ces pays elle serl d’assaison-
nement dans la cuisine populaire.

Mais c'esl surtoul en Europe centrale et spécialement en Allemagne

que la Marjolaine séchée offre des débouchés pour la préparation de la
charcuterie.

CLEMENT G., Le conselller culinaire, vol. 1, Bruxelles, 1970, p. 616.
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CLEMENT G., Cuisine et folklore. Choix de recettes régionales belges : Liége, Bruxelles, 1971, p. 22.

CLEMENT G., Cuisine et folklore, Bruxelles, 1977, p. 1423.
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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).

Assortiment Acties Mijn lijsties Recepten BBQ Info Covid-19

COLRUYT

Vlees, charcuterie, vis en veggie (4) luikse pens
2x150g9

Broodbeleg (3) ® Volgens tradioneel Luiks recept.
* Belgie

Alc. 0% vol.

) [o 6 —a ¢
Alles voor je barbecue (1) rOﬂ? ) & Meer productinformatie
@ X:n'plmyt' I — e
. €2,82/st (€9,40/kg)

per stulo

Everyday (1)

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

Barcode 05400141293272 Em

MERKLOOS / SANS MARQUE 300g

sy .
; 'f/,,,.( - Luikse pens 300 g
J i) Luikse pensen
) (Unseros
R vmmsuie L—-——“
[ ee Ingrediénten
l ,’“—: % 52,6 % varkensvlees, water,brood [TARWEbloem, water,gist, zout, plantaardige vetten(palm, koolzaad), emulgator(E471)], uien,

EIEREN (scharrel),zout, varkensdarm,magereMELKpoeder, zetmeel voedingsvezel, kruiden enspecerijen, dextrose,
bieslook,peterselie, SOJA-eiwitten,knoflook, koolzaadolie, aroma,antioxidanten (E300, E330),stabilisator (E451).

Verpakt onder beschermende atmosfeer.

In de koelkast (max. + 7 °C) bewaren. Na openen nog 2 dagen houdbaar in de koelkast.


https://www.collectandgo.be/colruyt/nl/zoek?searchTerm=pensen#pdp_3074457345616723751
https://fic.colruytgroup.com/productinfo/nl/cogo/3571110
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Combat, 15 décembre 1970, p. 11.

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

Pows tc Boudin Mlane de Lisge 1GP
Réalioé par Benoit Thoumsin

Boucherie Air Pur

Rue De La Verrerie 154 4 4100 Seraing

Ainsi jugé de bonne fol por nous le vendredi 4/12/2015
dans ley ocaw de ['IFAPME & Villers le Bowillet

s (st 2o i St

R pe e

JocanSehors  Andrk Duchames Mgy M Gemen bon
Tlne srpanisation de la covpmation deo banchers charcations Naitons de Licge ot enirans



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

La Confrérie des Compagnons du Boudin Blanc

Depuis 1973. la Confrerie des Compagnons du Boudin Blanc d'Essay travaille
a la renommeée de ce met délicat en organisant un chapitre annuel. un
concours national du meilleur boudin blanc, et depuis plusieurs annees un
concours creativité sur le boudin blanc, recevant plus de 200 participants,
ces concours sont devenus internationaux. En 2014, la Confrérie a organisé
le 1erConcours National du Meilleur Boudin Blanc Truffe.

Recette :
la recette de base est simple .
Le professionnel fait ses mélanges a son gout.

> jambon de porc en prioriteé
-» du lait cru de préférence
> des oeufs

-» assaisonnement

CouRrTOIS R., Recherches sur la statistique physique, agricole et médicale de la province de Liége, t. 2,
Verviers, 1828, p. 78.

27. La Marjolaine ( Origanum majorana Willd. )
' en wallon Mariolaine. '


http://www.confrerie-du-boudin-blanc.fr/index.html
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DE CASTEAU L., LIBAERS H., KOTHER J. et MOULIN L., Ouverture de cuisine, Anvers-Bruxelles, 1983, p. 88-90,

251-252 [d’aprés I'édition de 1604].
p. 251 -

p. 88 _
p. 252

p. 252

p. 90

DEDOUAIRE R., La vraie cuisine wallonne, Dison, 1995, p. 41.
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DEFOING A., Le guide de la charcuterie artisanale, Wépion, 1978, p. 204-205.
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DE Gouy J., La cuisine et la patisserie bourgeoises a la portée de tous, 5° éd., Paris-Bruxelles, [circa 1903].

p. 225

p. 226

DELAIRESSE Y., Quand le pays de Liege se met a table, vol. 2, Grivegnée, 2003.

erite

L'ancienne boucherie-charcuterie Cocus-Bia de la rue Sainte-Margu

0it I'on trouvait de nombreuses spécialités comme la féte de veat.

kot blanc (blanke tr ipe) parfumé a la marjolaine, le boudin noir (netir tripe)
p. 57 — Jabriqué au sang avec des morceaux de lard gras.

e

p. 20
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DELAIRESSE Y., Quand le pays de Liege se met a table, vol. 2, Grivegnée, 2003 (suite).

p. 58 p. 104

DePRETRE FIl. et NOPERE R., Petit dictionnaire du wallon du centre (La Louviére et environs), La Louviere, 1942,
p. 276.

DE RIDDER E., Dictionnaire du parler picard de Flobecq, vol. 2, Flobecq, 2000, p. 153.




Annexe 3b - Documents relatifs a 'histoire et a la notoriété du Boudin blanc de Liege

Version 5

Page 19/109

DE WARSAGE R., Analyse des chartes et privileges des XXXII bons métiers de la ville, cité et banlieue de Liége,

Wetteren, 1933, p. 45-46.

DE WARSAGE R., Le folklore de la table. La cuisine régionale wallonne, Liege, 1938, p. 15-16.

ELEN-SIMON Mme, L’art culinaire et ménager. Programme officiel de 'Enseignement ménager de 1'¢, 2¢ et 3¢

année, 6¢ éd., Bruxelles, 1946, p. 124.
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Etiquettes des Boudins blancs de Liége distribués par I'enseigne Delhaize de Bouge (Namur) au 18/01/2018.

e SO

PRIS-PRIX/KG NETTOGEWICHT-POIDS NET TE BETALEN-A PAYER ‘
ﬁDELHMZE 95¢/xo 0204k 193, 4

J ; = BOUDIN BLANC DE LIEGE
. peiheize CO% 5, | 5238 LUIKSE WITTE WORST
37080 Brusse) -Bruxel 155 = LUTTICHER WEISSWURST
o el hi 7T MAX 14°C

991 001939

NRLOTNR.
21750991026

T

2 250

BOUDIN BLANC DE LIEGE FUSEAU
LUIKSE WITTE VORSTT
[~
wwa .del hai ze. be LUTTICHER WEISSWORS
0800/33 54 24 93

000 ka
TEGEBRUIKEN TOT ‘ NR.LOT NR.
ACONSOMMER JUSQU'AU

200118 21750971027
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EUROPAPRESS, Le marché allemand des plantes médicinales et aromatiques, Le Journal de Verviers, 22 février
1941, p. 2.

i ;* i
i ﬂuil\p

FRANCARD M., Dictionnaire des parlers wallons du pays de Bastogne, Bruxelles, 1994, p. 976.




Annexe 3b - Documents relatifs a I'histoire et a la notoriété du Boudin blanc de Liege Version 5 | Page 22/109

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.

ORIGANUM MAJORANA (Lixxg). — LA MARJOLAINE.

sampsuchum, lat. de COLUMELLE. — amaracus, 1. de PLINE. — miae-
zurana, l. de D10SCORIDE, ¢dit. STADLER. — amaricus, amaranis,
samsucus, magorana, majorana, majorona, mariona, marge-
rona, margaritaria, magitana, pera, olimblium, olimbrium, 1.
du m. a., DiEr.

amaricon, amarascus, colimbrum, persa, esbrium, 1. du m. &,

p. 22

MowaT. — majoraca, 1. du m. a., docum. bordelais de 1303,
Dc C.

olimbrum, 1. du m. a., Rexzt. — sperma, 1. du m. a., Nicoraus, 1510,
fet 328, ro. [On trouve dans le méme auteur : aumantis == suc-
cus majorane, f*t 325, v°.] — amaracus major, anc. nomencl.,
Bavu., 1671,

majorana, f, anc. prov., Rayn. — Pyr.-Or., Comp. — majorane,
majoraine, marjolaine, marjoliaine, anc. fr.

majourano, f., majouréno, f., majurano, f., majouray’no, ., majou-
rane, f., majouralo, f., majourélo, f., marjoulane, f., marjé-
lane, f., mard:olana, f., mardzoléna, f., mard:=ourano, f.,
marjolan-na, f., mardzolan-na, f., marjélan, m., marjolénne,
f., marjélénne, f., mardjolénne, f., mérdjouléna, f., mardzo-
lena, f., marzaléno, f., marjolégne, f., marjoulin, m., marjou-
lingue, f., marjoline, f., morziolino, f., en divers patois.

matsouling, f., Laguépie (T.-et-Gar.), c. p. M. Ep. EDMONT.

mayourane, f., B.-Pyr., Lesey (1). — mijoréne, f, Vosges. — marjo-
venne, f., Guiscard (Oise), r. p. — marlachénne, f., Saint-
Georges-des-Groseill. (Orne), r. p. — mourghéléne, f., Pissy-
Poville (S.-Inf.), r. p. — margoléme, f., Dainville (P.-de-C.),
r. p. — marjélése, f., Nérondes (Cher), r. p. — marjolatte, f.,
Rosiéres-aux-Sal. (Meurthe), r. p. — marjol¢, m., Saint-Sym-
phorien (Indre-et-L.), r. p. — marjélé, m., Chateau-Renault
(Indre-et-L.), r. p. — marjyé, m., Tavaux (Jura), r. p. — mar-
Jjéndouno, f., LLa Maléne (Lozére), r. p. -—— majourado, f., Mas-
sat (Ariége), Rurri, Massaf, 1889, p. 14:

mardjolin-ne, maryolin-ne, maryoléne, f., wallon, J. FELLER.

meérade, f., Plancher-les-M. (Haute-S.), PouL:

marjolaine musquée, franc., Culture des fleurs, Bourg, 1692, p. 69.

marone, f., marrone, anc. fr., J. Camcs, Récepl., p. 8; FucHsius
15346 ; etc., ete.

basili d'hiver, m., Gramat (Lot), c. p. M. Ep. EpMoxT.

iolibél’, f., jargon de Razey, prés Xertigny (Vosges), r. p.

p. 23

Gazette de Charleroi, 25 mars 1923, p. 3. Gazette de Charleroi, 22 décembre 1926, p. 4.

1T

Liégeols, venez tous godter notre bon
boudin liégeois. Spécialité de la maison.—
terie Coenen, 3, place du Sud,
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Gazette de Charleroi, 18 octobre 1934, p 6.
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Gazette de Charleroi, 9 octobre 1936, p. 3. Gazette de Charleroi, 3 mars 1939, p. 2.
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GILLIARD E., Dictionnaire wallon. Niyau d’ratod et d’mots walons d’apres Mousti et avaur la (payis
d’Nameur), Liége, 2007, p. 650.
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GIRARD N., La cuisine « d’amon nos-0tes », dans Réalités. Mensuel de Spa et de sa région,
http://www.sparealites.be/la-cuisine-damon-nos-otes (consulté le 22/11/2017).

Présentation  Articles

s Spadois Contacts  Plan du site

Realites
Menguel de Spa et de saregion

Accueil—Recette—La cuisine « d’amon nos-6tes »

«— Recettes de fruits sauvages Les biscuits de Spa : un don trés apprécié du prince ! —

La cuisine « d’amon nos-otes »

Publié le 4 juin 2013

Les Liégeois ont toujours apprécié del tripe, c’est-a-dire du boudin. La blanke tripe, boudin blanc aux herbes aromatiques et souvent parfumé a la marjolaine et li neur

tripe, appelé boudin noir ou boudin rouge, au sang avec des morceaux de lard gras. Je me rappelle aussi que mon grand-pére faisait ses délices du lefgot, boudin au foie
de porc avec des raisins de Corinthe. Aujourd’hui ce seront les boudins blancs liégeois qui figureront a notre menu.

Un peu pour le folklore, et au cas ol des courageux voudraient s'y atteler, voici une recette pour fabriquer soi-méme ses boudins :

-

. Hachez finement et ensemble 500 gr de lard gras et autant de maigre de porc.

N

. Travaillez ce hachis avec 200 gr de mie de pain trempée dans du lait, sel, poivre, deux échalotes et ciboulettes hachées, muscade
répée.

w

. Emplissez de ce mélange les boyaux en poussant la chair dans I'entonnoir avec le pouce.
Ficelez les deux extrémités et plongez les boyaux dans une marmite d’eau bouillante en les ayant d’abord piqués avec une fine

aiguille. Dans I'eau de cuisson, vous aurez préalablement mis a cuire un oignon piqué de clous de girofle, deux feuilles de laurier,
deux branches de thym et du sel en quantité suffisante.

5. Laissez cuire lentement a feu doux, au moins vingt minutes et laissez-les refroidir dans leur cuisson.

i

Vous préparerez ces boudins de Liége avec des champignons, puisque I'automne est leur saison privilégiée.

Boudins de Liége aux champignons
1l vous faut, pour quatre personnes :

® 700 gr de boudin blanc liégeois
® 400 gr de champignons

* un petit verre de cognac

e 150 gr de beurre

e sel, poivre, noix de muscade

1. Coupez le pied des champignons et frottez doucement ceux-ci avec un linge humide (I'eau est I'ennemie des champignons, elle les rend spongieux)
2. Coupez-les en deux et faites-les dorer rapidement dans une poéle avec la moitié du beurre et un peu de sel et de poivre.

3. Dans une autre poéle, faites dorer le boudin a feu doux avec le reste du beurre et ajoutez une pointe de noix de muscade.
4. Arrosez le boudin de cognac et flambez.

N’oubliez pas de servir le boudin arrosé de son jus de cuisson.

GOTHIER G., Dictionnaire frangais-wallon, Liege, 1879, p. 24.

GRANDGAGNAGE Ch., Dictionnaire étymologique de la langue wallonne, Bruxelles, 1973, p. 452.
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GREENBERG E., J’aime les saucisses, Paris, 2019, p. 131.

Belgique

Liege

-

Pore

CUITE

16 cm
—

_ Diamétre 4 ecm

BOUDIN BLANC DE LIEGE

Un classique me direz-vous ?
Le boudin de Liége est célébre
pour son parfum de marjolaine,
c’est méme ce qui le distingue
de tous les autres. Demandez
si marjolaine il y a, pour

vous assurer de sa bonne
composition.

@& 0IR PAGE 11 / #Culture

Apparence L X Jelele)
Douceur L I Joleole)
Texture 'Y Jelele
Taille ®0000
Eclaboussure [ Yoo

Mache-knack @®@0O0O0O

HausT J., Dictionnaire liégeois, Liége, 1933, p. 392 (Le dialecte wallon de Liége, 2).

p. 392

p. 677

HAusT J. et LEGROS E. (dir.), Dictionnaire francais-liégeois, Liége, 1948, p. 59 (Le dialecte wallon de Liége, 3).
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Het Nieuwsblad, 22 novembre 1938, p. 2.
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HuBIN M., Ces singularités qui nous distinguent (1). Dis-moi ce que tu manges, je te dirai qui tu es. L’épice des
saveurs du terroir. Des singularités qui font [lidentité, 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).

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 singularites qui font l'identite

HUBIN,MICHEL

Page 15

Lundi 12 juillet 1999

Dis-moi ce que tu manges, je te dirai qui tu es

Ces singularités qui nous distinguent (1).

Le godit liégeois est singulier (tendance doux-amer), tout en se rattachant au godt wallon.

L a cuisine liégeoise, écrivait en 1997 Gaston Marinx, sociologue du go(t, a 'occasion du septantiéme anniversaire de
I'Ecole d'hétellerie de Liége, se distingue des autres cuisines par son art de mélanger artistiquement les cuisines de
classes... Elle est a la fois populaire, bourgeoise et princiére. (Le critére de distinction étant le choix des produits
disponibles dans la marmite, le peuple n'ayant pas les moyens de composer avec d'autres produits que du terroir, a bon
marché.) Ces caractéres de nofre cuisine liégeoise remontent au moins au XVl e

Ailleurs G. Marinx écrit encore: La cuisine liégeoise présente la particularité d'offrir des menus intrinséquement et
typiquement liégeois. Et il analyse: La douce amertume est la caractéristique principale de notre go(t (1).

lllustrations: nos préférences pour les abats de veau (rognons et ris), penchant que nous partageons d'ailleurs avec nos
voisins luxembourgeois); pour la marjolaine (qui, notamment, parfume les écrevisses de riviéres préparées «a la
liegeoisex»); pour le pékét (alcool parfumé aux baies de pecques ou de genévriers qu'on trouvait anciennement dans la
cervoise et la malvoisie); pour le potage aux pois cassés (ce penchant-1a, nous le partageons avec les Hennuyers); pour
les fruits brilés (poires, prunes, sirop qu'on associe au fromage de Herve); pour certains vins (a Liége, on cultivait de
«petits bourgogne», et Verlaine leur détecta un léger goGt de pierre a fusil; aujourd'hui renaissent le Briolet hutois et bien
d'autres vins de Meuse... Il y a toujours eu un penchant liégeois pour les vins de Bourgogne, parce qu'est c'est un vin

d'intérieur des terres et que le pinot noir s'harmonise bien avec les gibiers, juge Marinx.)

Ces préférences du golt sont déterminées par le sol et le climat (pays giboyeux, sols schisteux), par les ressources
(produits locaux: fraises de Vottem, lapins qu'on accommodera aux pruneaux, grives ou cailles parfumées aux baies de
genévrier, truites du Hoyoux - unique riviére de régime alpin en Belgique - et de I'Ambléve) et par la culture (elle comprend
le savoir-faire transmis oralement, dans des zones de dialecte homogéne soit, pour nous, I'est-wallon).

MILLENAIRE

La gastronomie régionale liégeoise est née comme art majeur en 1927 (par ailleurs année de la création de I'Ecole
d'hétellerie): lors de rencontres gastronomiques avec Dijon, les Liégeois composérent alors un menu typique comprenant
truite, selle d'agneau, poulet, écrevisses, savarin aux fraises et café moka. En 1992, a Paris, un «ris braisé a la trappiste
de Rochefort et rognon de veau aux baies de genévriers (Liége)» s'attira la préférence de treize des seize gastronomes
qu'on avait réunis pour évaluer la «cuisine belge».

L'intérét pour ces questions d'identification d'un go(t singulier a rebondi il y a une dizaine d'années. On lanca (dans un but
mercantile) des «menus touristiques». Comme si la mondialisation galopante réclamait le renforcement de toutes nos
racines afin que nous ne soyons pas complétement déboussolés. ..

Chose avérée: |'adjectif «liégeois» qualifie dans le vocabulaire culinaire une maniére de servir la salade frisée, les
écrevisses, le boudin noir (aux cerises griottes), le foie et les rognons de veau, les grives (a défaut, les calilles)... L'oie et
la poule se préparent traditionnellement chez nous «a l'instar de Visé», la tarte au riz est une spécialité de Verviers,
I'ognonade typiquement condruzienne; nous avons nos bouquettes (crépes a la farine de sarrasin et aux raisins secs),
nos poires cuites (ou rombosse), notre fromage remoudou accompagné de sirop est hervien...

Mais la cuisine folklorique est souvent événementielle, plus typique que spécifique , observe Gaston Marinx. Reste que
notre cuisine liégeoise (2) est ouverte sur le monde: la truite d'Ambléve est appréciée a I'escavéche (une marinade
d'origine espagnole)!

Enfin, impossible de parler gastronomie liégeoise sans évoquer la personnalité du Montois Lancelot de Casteau, cuisinier
de trois princes-évéques successifs et auteur en 1604 d'un livre intitulé «Ouverture de cuisine». Sa recette du ris de veau
est bien celle encore connue aujourd'hui , écrit G. Marinx.

MICHELHUBIN
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INFOCHARCUTERIES CICT, Les charcuteries, beaucoup plus que du plaisir... avec les boudins noirs et les
boudins blancs, Levallois-Perret, s. d., p. 10 (extraits).

Le malsat ou boudin blanc

de PAYS est une spécialité du Sud-
Ouest. Traditionnellement, ce boudin
de couleur gris clair a creme se cuisait

Le boudin havrais est le plus proche dans la soupe. Composeé environ par moitié
5 = de viande de porc (gorge maigre, parfois

de la bouillie dgs ancé_tres. Inventé, parait-il couenne, lard gras de poitrine) et de panade

pour que les moines puissent consommer aux ceufs. Salé, poivré, parfois épicé

une saucisse sans viande, il ne doit contenir a la muscade, la mélée est mise dans

aucun maigre. Cette spécialité normande un boyau naturel (de porc ou de beeuf).

d’origine trés ancienne, se compose de gras Celui-ci sera poché deux a trois heures

de porc, lait, mie de pain, fécule farine dans un bouillon frémissant. Frais, le malsat

ou de riz. Sa pate est couleur jaune clair. s'avere particulierement goGteux coupé

Sa teneur en amidon peut atteindre 8 2 9 % en tranches épaisses, grillé a la poéle ,
du poids total. Il doit porter la mention et servi avec une salade verte. On peut aussi
"amylacé” ou “féculé” le consommer cru, une fois séché, comme

1 2 du saucisson.

JAVEAU Cl., L’esprit des villes, Bruxelles, 2006, p. 20 (extrait).

érigé a Liege le Monument national de la Résistance. A Liege,
résister fait partie de la culture locale. Moi, qui ai si souvent
dit «non» et y ai pris certes du plaisir, c’est sans doute en
cela que je saisis 'ame de cette ville, bien plus qu'en sa
maniére de parler frangais, son folklore (je déteste ce mot),
ses pratiques culinaires. Encore que la seule évocation de
«boulets sauce lapin» (une sauce de viande ol entre du
sirop de Liege) avec de grosses frites a I'ancienne me mette
I'eau a la bouche. Et que quelques tranches de boudin blanc
(«del blanke tripe») me semblent aussi dignes de compli-
ments que le meilleur caviar d’Iran.

Journal de Bruxelles, 29 mai 1922, p. 2.

La Vie braxelloise

GOUT BELGE

Nous extrayons ces lignes étranges du pros-
pectus-réclanie d'un marchand de cartes a
jouer : « Nos cartes de whist et de piquet, fa-
briquées spécialement pour le gout belge avec
unit soin et un fini tout particulier qui en font
leur succés, ne peuvent étre Inises en vente
que par la firme, »

Nous connaissions le champagne ut ame-
ricain, mais pas encore l'as de trefle goit
belge. Le tréfle, ¢ca se mange, mais pas par les
humains, Notre golt national, trés éclectique,
élait déja réputé grace aux gateaux de Ver-
viers, & la bidré d’Audenarde, aux bernardins
de Fleurus, aux « couques » de Dinanf, aux
asperges de Malines, aux ballons noirs de
Tournai, au geniévre de Hasselt, aux neeuds de
Bruges, aux carbonnades flamandes, aux bou-
dins de Liége Pas n'était besoin de cartes
pour le faire connaitre : il y avait déja les
tartes, la « tarte a I'djotte » tout particuliére-
ment. =

Aprés tout, pour les cartes et les dés, mieux
vaut encore le gout belge que le gout grec.
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Journal de Charleroi, 18 octobre 1934, p. 5.

Sl

Journal de Charleroi, 7 février 1936, p. 5.
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Journal de Charleroi, 23 octobre 1936, p. 2. Journal de Charleroi, 3 mars 1939, p. 2.
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Journal de Charleroi, 23 décembre 1949, p. 8.
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La Derniére Heure, 29 aolt 1934, p. 2.

La Gruyere, 8 juin 1985, p. 7 (extrait).
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La Libre Belgique, 12 septembre 1934, p. 5.
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La Libre Belgique, 5 décembre 1947, p. 8.

MARCHE DE LIEGE, 4 décembre,

Ail 3 pour 5 fr ; amandes 40 fr, le
kg: Ananas 50 fr, le kg: artichauts
10 fr, piéce: aubergines 10 fr, piéce;
bananes 15 4 25 fr, le kg; bettera-

. mi-longues 4 fr. le kg; carottes jeu- g.igusnsur
| LES MARCHES o i Solt Burs 508 Ll fodh Saalia oot

le pied: céleris verts 3 fr. la botte;

MALINES : Marché aux légumes  cerfeujl 40 fr. le kg; chicorée de 40 fr. midce;
_ Bruxelles 12 fr, le kgz: chax?xpignous poireaux 7.50 la botte

du 8 décembre 1947 :

. o fr, le kg : pommes
Choux verts, 3 A 6,50 pidce; choux- 1o & 80 fr, le kg: choux blancs 6 fr. o ® "0 {050y
: 7. le kg; choux de Bruxelles 24 fr. le LI
fleurs, 8 A‘.lgl:'.' choux blancs, gsoa II choux fleurs 8 & 14 fr. piéce ; oulets 50 a 140 fr,

choux: 4 a4 8; en ~ kg: 3 lancs 4 fr, la botte;
1.25; salade, 15 & 20; salade de Dblé, °§°‘”‘ frisés 7.50 fr, le kg: choux o~ n?,.le kg '; salades jeunes 20 fr. le

25 % : ke: salades étran
la botte; céleri vert, & 10 & 16 le kg; ?‘f," le kg ; choux (petits) 24 fr. le o\ 40"qu pays 5 fr. pidce; salsifis

A 30 le kg: céleri blanc, 12 a 26 Louges 6 fr, le_kg; choux de Savoie

noiseties . 1€ Kg;
ves rouges 6 fr. le kg; carottes de. & piéce: oignons blancs

mgeot fr le g 3 ma.rjlane
5 fr_la botte; navets 4.fr. le kg ;
30 Ir, 8 3.20

uls 3. 2
6 fr. le kg

ouges 9 fr, le kg: oranges

fr. le kg; oseille 40 fr 1le

kg

fr, la botte; pigeons 35 a

2.50
125 fr, pléce :

éres 5 fr. piéce

iments 35 fr, le kg

; poires 3 4 6
A 6 fr. le

pidce; radis
raisins 20 a

céleri rave, 3.50 A 6.50 piéce; poi- choux verts 8 fr, le kg: citrons 3570 "o g sarriette 10 fr, la bot-

cressuon 6 fr. la botle;

reaux, 7 & 14 la botte; navets, 2 &  gattes "{skg'u fr. le kg: doucettes te; scorsonéres 12 fr, le kg: 12 fr. le

2.75 le kg; oignons, 3.50 & 4.75 le kg § .
rail, 504 6; cerfeull, 15 A20; toma:  Shaives Sy E plEnnioles 10 (L. le ok

kg: tomates 10 & 12 fr. le kg: t
fr. piéce; épinards 1 5 fr. la botte: pommes de terre

75

es de serw’, 14 A 25; tomates pleine . i . A& 250 fr, le kg; marrons 20 fr, le
:f"ﬁ' 6 a.uxo: clgrgtt;;. g.7& a ::gt;%ui :ﬁr?@kf's?:a ?3"§oi°'te°‘; %eu%u liésc efr: kg; noix de .coco 10 fr, pidce,

e Bruxelles, : épinards, la botte: figues 18 A 24 fr le kg: DIEGHEM (Brabant), — Un mar-
15; chicons, 7 & 10; scorsouaires, 5%  haricots ‘30 7:“ le kg; laitues 3 & 5 ché hebdomadalire sera tenu dans

4 7; poires, 2 &4 7; pommes, 2 & §; fr, piéce; lapins domestique 80 fr, le la' commune le samedi de chaque se-
1 raisins, 24 & 27 fr." 2 kg:?hurier_ (feuilles de) 4 fr, le pa- 3 maine de 13 & 17 h, : tous :p?oduns,
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La Libre Belgique, 7 décembre 1947, p. 7.
LIEGE. — All 8 pour 5 fr;
L des 40 fr, le kg: ananas 50 fr. le kg;
artichauts 10 fr, pidce; aube es
e 10 fr. pléce; bananes 15 & 25 fr. le
S iy S Tongass & fr. 16 Mi 2.
carottes demi-longues 4 fr. le kg;
TONGRES, joadi ¢ e 3 muae}eunu 3 fr. la botte; céleris
Veaux : prix moyen : 22 {r. le kg, raves 4 4 8 fr, la tdte; céleris blancs
gur pied; Jeunes bétes (génisses et 4 fr, la pled; céleris verts 20 fr, le
numuxi : & partir de 4,500 fr. ; ; cerfeuil 45 fr, le kg: canetons
vaches : 20 A 23 Ir, _le fr, piéce ; chicorée de Bruxelles
sur pied; génisses grasses : 22 & 2 12 fr, le ki: champignons 75 a 100
fr. le kg sur pied; génisses pleines: fr. le kg: choux blancs 5 fr_le kg :
9 & 13,000 fr. piéce; vaches pleines: choux de Bruxelles 20 fr, le kg
12 & 15,000 fr. piéce; moutons : 12 & choux fleurs 7 & 14 fr, piéce ; choux
15 fr. le kg, sur pled. frisés 7 fr, le kg; choux rouges 550
ons : cochons de lait de molas fr, le kg; choux de Savolie § fr le
do 10 kg, & partir de 200 fr.; cochons ; choux (petits) 20 fr. le kgi
de lait de 10 & 15 kg, 300 & 350 fr.; oux verts 8 fr, le kg; citrons 2 Ir,
cochons de 20 kg, goo a 550 fr. ; cresson 6 fr. la botte; dattes
cochons de 30 kg, 1.000 & 1,200 fr, ; 4 24 Ir. le kg: doucette 30 fr, le
cochons maigres, 30 {r. le kg, sur k:‘a:-‘?t:l 32:?. gO‘}B: ﬁdiyu 4
. . * ’ . o !
'ﬂf‘?"h?x gras : 35 4 37 fr. le umqlc 4 4 fr, pléce ; estragon §
. . poules : de 45 A& fr, la botte: fenouil 5 fr. la botte ;
is_c/avagen. 3 POUon: o figues 18 & 24 {r, le kg: haricots 30
W f{r, pour une bonne = et e fr. ie kg; laitues 4 fr_piéce ; lapins
poule; gros cogs : : 60 A 80 fr, pidce; domestiques 85 fr, le kg; laurier
poulettes : 70 & 100 fr. (poulette (feullles de) 4 fr, le paquet : manda-
TRy L e R e

fr. piéce; oles: T. piece; % fr_le kg; marjolaine 5 {r, la bot-

dindons : 250 & 300 fr. pidce; h&m“r te; m.m‘;gn 17.50 fr, le kg; navets MALINES

lapins sauvages

&
)

, le

ue‘:-'ie's-« 150 & 160 fr piice ;

ns : coqs, 85 fr. piéce; ponl;l.
.

fr. pibce; pigeons : 35 et 40

es : céler! rave, 5 & 10 fr.
pléce; céleri vert : 5 fr, la plante ;
choux blan

cs

iver : 5 fr, pldce; choux
: 25 fr. le kg; endives
te; cerfeull : 40 fr. le k

oum : 40 fr, le kg; jeune salade:

: 10 fr, pléce; choux
: 5, 6 et 10 fr. pidce; choux
de Bru-
: 3 fIr.

di

& fr. le kg; choux de Savole : 10 {r.

ﬂh: chicorée de Bruxelles : 14 fr.
; carottes : 4 fr. la botte; 5 [r.

le kg: navets : 8 fr, le H
8 l:‘le kg; échalottes :|§§ fr.

oignons:
e kg

s : 12 fr. le kg; scorsondres :
fr. la botte d'environ 1 kg; pom-

1 mes : de 3 & 7 1r. le kg.

2

40 fr, le kg: ceufs 3.25 pidce ;
cignons blancs 6 fr. le kg; oignons
rdu fr. le ke: oignons rouges
fr. le kg:‘oolt-nn kg.w a 1‘2 fr. le
; osellle r, le kg: pamplemous-
tr. le kg; panais 12 fr, le
1 30 fr, le ke: pigeons 25 &
; piments fr. le '
4 7 fr, la botte ; poires
kg: pommes 2 & § fr, le
50 & 100 fr, pidce ; pou-
20 fr, plece ; radis blancs
botte ; raisins 20 a 25 fr, le
des jeunes 24 fr le kg ; sa-
étrangéres 4 & 5 fr. pléce ; sa-
pays 4 & 5 fr. piéce ; Sal-
r. le kg: sarriette 10 la
scorsondres 10 fr, le kg
4 15 fr. le kg; thym 5 fr,
tte; pommes de terre 2.30 fr, le
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La Libre Belgique, 14 décembre 1947, p. 6.

TONGRES : Marché du 11 décembre

Marché aux vaches : Assez forte
augmentation des prix des bétes
rasses : génisses grasses : 22 & 26
r, le kg sur pied; vaches grasses,
20 & 25 Ir_le % sur pled; veaux :
21 a4 23 fr. le Kg; bétes maigres :
20 & 22 fr, le kg, jeunes bétes (gé-
nisses et taureaux) : A& partir de
5,000 fr, piéce: énisses pleines :
9,500 & 13,000 fr, piéce; vaches gras-
ses : 11,500 & 16,000 fr.; moutons :
13 4 15 fr. le sur pled.
Marché aux cochons : On constate
égnlemeng une augmen‘ation des co-
chons grag : cochons 1 37TA W
fr, le kg sur pled; cochions maigres:
33 4 35 fr. le kg sur pled; petits
cochons de lait de moins de 10 kg :
A partir de 250 fr,; petits cochions de
lait de 10 & 15 kg : 300 & 350 [r,;

tits cochons de 20 kg : 500 A

Xes tits cochons de 30 kg ct
plus : oosea 1,200 fr *

Marché aux petits élevages : pou-
les : 45 et 50 fr. pidce; fr, ggur
les trés grosses poules; oulettes
(prétes A pondre) : 80 A 90 fr. pléce;
bons gros coqs : 75 a4 100 fr. dploco:
oles : 200 a fr. piéce; dindons :
250 & 300 fr. piéce; canards : 75 et
80 fr, pidce; lapins : 45 et 50 fr. le
kg: pigeons: A partir de 30 fr. piéca;
lapins sauvages : 65 & 70 fr, pidce:
lifvres : 140 & 150 fr, pléce; faisans:

s : 85 & 90 {r,; poules : 70 & 75 fr.

arché aux légumgs : céleri rave,
5 & 10 fr_pidce; céleri vert : 5 fr la
plante; choux blancs : 5 & r. pi;
choux rouges : 4 &4 8 fr. pidce ;
choux ve O &lece: choux-
fleurs : 12 et 13 fr. piéce; choux de
Bruxelles : 24 fr. le kg: choux de
Savoie : 8 & 10 fr, piéce; endives :
3 fr. pidce; cerfeuil : 35 a 40 (r_ le

; doucette 40 fr, le kg; jeunes
salades : 45 fr. le kg; chicorée de
Bruxelles : 15 (r le ; carottes :
4 fr_ la botte et 5 fr, le kg: navets:
5 et 6 fr. le kg; oignons : 8 fr le
kg; échalottes : 10 fr. le kg épi-
nard : 12 {r. le kg; scorsonéres :
10 fr. la botte de 1 kg; pommes de
terre: 1 fr, 80 & 2 fr. le Rg: mes:
1 32451 le kg; poires: 24 4 Ir_le kg.

MARCHE AUX LEGUMES DE
MALINES DU 12 DECEMBRE,
Choux verts 250-550 piéce ; choux
fleurs 7,00-13.00 pidce ; choux blancs

00-.600 ; choux rouges 3.50-

: laltues —
X ; salade de
blé 2500-35,00 kg: celerl blanc 13.00-
22,00 le paquet; celerl vert 8.00-1500
le paquet; céleri rave 2.00-6,00 pie-

ce; reaux 600-1200 le paquet
navets 150-2.00 kg. nais 4, .00
la botte ; ?,I&nona 4,00.5.00 le kg :

1 .00 le kg ; cerfeull 25.00-

.80 le kg:
30,00 le kg: tomates pleine terre 6.00-
13,00 le kg; carottes 275.3.75 la
botte: choux de Bruxelles 11,00-15.00
le Kkg; ¢{pinards 600-900 ie kg: chi-
cons 6.50-9.00 le kg; scorsonéres
5,00-6.50 le kyg; polres 2,00-7.00 le kg:
g;:mmes 2.00-6,00 fe kg ralsins 30.00-

00 le kg.

LIEGE, — Marché du 13 décembre.
— Ail 2 fr, ]a téte; amandes 30 & 40
{r, le kg; ananas 40 & 45 fr le kg;
artichauts 10 & 15 fr, piéce : bana-
nes 15 & 25 fr, le kg: Dbetteraves
rouges 6 fr, le kg; carottes demi-lon-
gues 4 fr, le kg: carottes jeunes 4
tr, la botte; célerls raves 4 & 8 fr.
le ; céleris blancs, le pied 5 fr, :
céle: vert 3 & 5 fr. la botte ; cer-
feuil 40 a 50 fr, le kg; canetons 75
fr, piéce; chicorée de Bruxelles 10 &
. le kg: 113
fr. le kg; choux blancs 5 fr. le kg:
choux de Bruxelles 23 & 24 fr, le kg:
choux fleurs 9 & 12 fr. piéce ; choux
frisés 7 &4 8 fr, le kg: choux rouges
5 4 6 fr, le kg; choux de Savole 8
fr_ ie kg: choux petits 22 & 24 fr, le
kg; choux verts 8 fr, le kg; crevet-
tes 35 a 40 fr, le kg; citrons 2 fr la

&ce; cresson 5 & 6 fr. la botte; dat.

18 & 24 fr. le kg: doucettes 25 &
; échalottes 10 fr,; endi-
. pléce; épinards 7,50 fr.
le kg; escarolles 3 & 4fr, piéce ;

urier (feuilles de)
4 fr. le uet; mandarines 10 a4 12
fr, le kg; marjolaine 5 fr, la botte;
marrons 15 fr, le kg; navets 5 &4 6
Ir le kF: noisettes 30 fr, le kg
noix 40 fr.; ceufs 3,25 pléce; oignons
blancs 6 fr, le kg; olgnons rouges 8§
; oranges 8 & 11 fr, le kg:
fr, le kg: panais 5 fr le
kg: ]pamplemouuel 10 fr, le kg :
ersil 25 fr. le kg: piments 35 fr, lle
+ poi-

g; pigeons 25 & 35 fr. piéce

Marché aux légumes du 5 décembre
Choux verts, 550 & 6.50 piece ;
choux.fleurs, 6 & 11; choux blancs,
3% & 7.50; choux rouges, 4 & 8 |
endives, 1.50 A 2; salade, 12.50 & 15 |
mlade de blé, 25 & 35 le kg; célerl
10 & 22.50 la botte; céleri vert,
8 4 15 la botte; célerl rave, 2.50 2
750 piéce; poireaux, 5 & 10 bote;
Ravets, 2.5 & 275 le kg; panais, 4.50
L 850 la botte: oignons, 3 & 4.50 le
kg , 4 &'5; cerfeull, 25 & 30;
de serre, 16 & 23; tomates
r"“ terre, 6 A 9; carottes, 3 2
75: choux de Bruxelles, 10 & 16 :
épinards, 7 4 10; chicons, 6 & 8.50;
Scorsonaires, 5 a4 7; poires, 2 &4 T}
2 & 6; raisins, 22 & 27.

g.s;

Kerslf 25 fr. le kg: piments 35 fr, le
g; pigeons 25 &4 35 fr. piéce ; poi-
reaux 6 & 7 fr. la bolte : poires 4 &
7 fr. le kg: pommes 2 & 5 Ir. le kgé
Kculels 50 A 100 fr, piéce ; poules
100 {r, piéce: radis blancs 4 fr, la
botte; raisins 25 & 35 fr,  le kg: sa.
lades jeunes 20 A 30 fr le kg: sala-
des étrangéres 4 & 5 fr, pléce ; sa-
lade du pays 4 4 5 fr, piéce ; scor-
sonéres 11 fr. le kf: tomates 20 & 30
fr, le kg; thym 5 {r .la botte : pom-|
3 mes de terre 225 A 250 fr, le kg, \
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La Libre Belglque 21 janvier 1948, p. 8.

~LES. MARCHES

- Marché aux légumes
du 19 janvier

aouvem.St'lfr

6 A 8 fr. piéce; choux 'blancs;
’wg y n

s piéce choux rouges. 3 ir, 50
f’l& glg salade de blé, 45 a
1r. le
W

iéce ;choux-

céléri vert, 13 & 30
éri rave, 8 & 14 fr. la pidce;
ux, 2 a 8 fr. la bo‘te navetsd

9 A 14 fr. le kg, épinards,
25 fr. le kg; chicons, 2 fr. 0 &

50 de kg; échalotes, 2 a 4 fr.
ks.wbrsonéres 5 fr. 50 & 6 fr. 50
le 'kg; poires, 2 4 10 fr. le kg; pom-
;*, 2 4 6 fr. le kg; raisins, 11 fr.
o K.

g‘ 3 LIEGE
b o

T4 kma du 20 janvier, — All 25 frs
e frs le kg; bananes
2 5’ 25 !rl le kg; - bettemvea A sala-
ie O ITs le Kg; carottes demi longues
b SE Tt e 30 2 e
-cerfe rs le ; cor
ﬁmalla f £

rs le H
9 frs le kg; citrons 2
n 8 trs la botte ;
frs le kg; doucette 30
échalottes 15 frg le
7 frs piéce; épinards
escarolles 5 & 7 frs pie-
rs la botte; fenoull
es 20 & 25 frs Je
plece lapins do-

e Kg; teu lles de

E

nolaetm trs le k
le kg; ceufs 3.25 frs pi
bla.nca 6 frs le kg; oi-

‘ ‘fwﬂl ns rouges 8 frs le kg; oranges 9
& 12 frs le kg; oseille frs leg kg;

emoubloﬂanfnlekﬁ' E
frs le kg: persil 25 frs le 55
ns 25 & 35 frs piédce; lments
s 1o’ kg; ireaux 519. ;1( la bot-

“poires rs le kg mmes
B0 a4 7 frs .le kg; &oa 160
IS s poulets 50 uo !rs piéce;

6 frs la botte; raisins

'8 le kg; salade jeune 50 frs le
“salade mngéru e l. 7 ml&:-

P‘{‘

:10 iu 3 urrlette 0 frs
mmnérel 10 frs le k?

60 frs le k 4 frs la

; canetons 65 frs piéce;

mes de terre 250&2.60!1‘: e kg.

. mﬁg 650 frs,
100 kilos :

Marché aux grains du 20 janvier.—
Les 100 kilos de paille : froment 145
frs; seigle 145 !rs ‘avoine 140 frs; or-
ge 140 frs; seigle 150 frs. -

La tonne : foin de prairie 3.300
frs; tréfle 4.300 frs; luzerne 4,300 frs;
sainfoin 4.300 frs, betteraves fou-

féverolleg 1.200 a
1.350 frs; féves de marais 2.700 frs;
féves fourrageéres importées 750 frs,

Abattoirs, — Bétail abattu du 11
au 17 courant, — 428 bétes de plus
de 200 kg; 62 bétes de 101 & 200 kg.
200 bétes de nécessité; 261 veaux ;
*169 chevaux; 4 poulains; 332 moutons;
642 porcs; 1 porcelet.

En outre, a été distribué aux
bouchers liézeols 105 tonnes de vian-
des frigorifiées. g

WA NN

]
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LES MARCHES

MALINES, — Marché aux légumes
du 9-4-48 :

Choux-fleurs, 4-9 fr. piéce; choux
blancs, 5-11 fr, piéce; Choux rouges,
4-14 fr. piéce; laitues, 50-60 fr. <a
caisse; salade, 12-15 fr. le kg; sala-
de de Dblé, 15-20 fr, le kg; cewerl
blanc, 17-28
12-20 fr, la Dbotte; celeri rave, 1-3 {r.

asperges, fr, la botte; rhubar-
be, 2-4 fr. la botte; Raiforts, 2 fr.
Ia botte; radis, 1.25-175 fr. la botte;

nais, 250 ia botte; oignons, 12-
4 Ir, le ; penrsil, 20 Ir. le kg:
cerfeuil. 7-10 fr. le kg; tomate de
serre, 45.50 fr, le ki: pommes de ter-
re, 1-75-1.85 fr. ie kg; carottes, 325
450 fr le kg; épinards, 8-14 fr le

tes, 10 fr. le kg; scorsonéres 5-8.50
le kilos,

MARCIHE DE LIEGE DU
AVERIL, — Al 3 pour 5 {r. ; bana-
aes 14 & 24 (r, le kg : betteraves a
salade 4 1ir, le kg: carottes 4 fr, .e
Ag; clleris raves 2,30 A 7,50 fr. la
tete: céleris verts 4 & 6 fr, la boite ;
cerfeuil 25 & 30 (r, le kg : chicorée
des prés 60 fr, de kg: chicorée de
Bruxelles 10 & 14 fr. le kg ; choux
fleurs 10 & 18 fr, piéce: choux de mai
10 fr, le kg; choux rouges 8 & 9 fr,

iéce ; citrons 9 fr, le kg ; concom-

res 7,50 fr. pidce; cresson 7 fr, la
botte: doucette 30 fr, le kg ; écha-
iotes 17.50 la botte ; épinards 12 fr,
le kg ; laitues 5 fr, pléce : lapins

fr, ia botte; ceieri vert,
50 pidce; poireaux, 11-24 fr, la botte;

kg; chicons, 9-13 fr, le kg; échalot-|

laurier 5 fr, le paquet: marjolaine 5
fr, la botte ; navets 20 fr. -teukg 3

16 fr, le kg: olgnons rouges 15 fir,

le kg orargzes 14 & 15 fr. le kg |
oseille 30 fr, ie kx ; panais 750 fr,
le kg : persil 30 fr. ‘e kg : pigeons
25 & 35 fr. piéce; poireaux 9 & 10 fr,
Ia botte : poires 5§ fr. le kg; pom-
mes 3 & 10 Ir le kg: poues 75 &

150 fr, piéce : poulets 50 a 125 fr.
niéce; radis rouges 3 4 6 {r, la botte:
salades étrangéres 5 fr, la pléce; ea-
lades du pays 5 fr. ie kg; pommes de
terre 240 & 2,60 fr, le kg.

La Libre Belgique, 12 octobre 1949, p. 6.
LES MARCHES

LIEGE. . Marché du 11 octobre,

— Le kilo :
de 20 fr;

La Libre Belgique, 24 octobre 1948, p. 7.

P
a

5

ont été ven

16 & 19 fr, le kg;
20

33 a 42
4
12,
kilo, pour un total de 437404 fr,
MARCHE DE LIEGE du 23 octobre.

nanes, 5 &

20; oran
14; oseille, lg?" pet

25; scorsonéres, 7.30: tomates,

cresson,
céléris verts, 10;

3.80 et 4.00; salades du pays 3 ot 4;
sa.lades% étrangéres, 3 et 4; pigeons,

LES MARCHES

ZEEBRUGGE, — La minque aux
olssons, — Dans le courant de la

semaine passée, l'apport de polason,

Zeebrugge, a 6té6 de 152450 kg,qui
ciug pour 1.783, fr,

Soles : grandes, de 30 & 37 fr

le

kg; moyennes, de 40 A 42 fr. le kg;
petites, de 40 & 48 fr, le kg; plies :
grandes, de 15 & 16 fr, le kg; moyen-

es, de 16 & 18 fr. le ; petites, de
cabillaud, de I8 &
fr.; rale, de 6 & 13 fr.; turbot, de
& fr_; carrelet, de 23 & 25 fr,
L'apport de crevettes a Zeebrug-
e.“gour la méme période, a été de

kg. vendus entre 25 et 44 fr.le

, 20 fr.; ananas, 35; ba-
30: betteraves rouges, 5;

2; céléris raves, 4.50; cer-

feuils, 20; chicorée de Bruxelles, 10;
citrons, §;
choux rou
choux ve

choux de Bruxelles 10; melon,
beurre, b et

dattes, 18; figu

poules, 65; pou
épinards, ‘s,
ge-tout, 10 et 14; oignons
St T T
ol rouges 4;
ufn‘ml uges,

champigncns, 60 et 70 ;
.4.£:chmbhnu.4'

5; choux de Savole,
18

G

80; comni

5; harico's

a
&
a
O“
§a
=
8
-
Qo
wans ) St s vt usmanrnr e

=
23
3
7

petits conserv

3
8

iz. pam emousses,
its poup‘oucréo 18;
‘dts 18: piments, ¥5; poireaux,
50: poires, 1) et 14; pommes, 5 ot 7;
urpier, 25; reine-claude, 6: raisins,
et 24; rhubarbe, 1.50; salade jeune,

5; radis
sariette 5; ma

2 et 3; lai

péches 8 4 15 (r; sala-
betteraves rouges 4 Ir;

épinards 4 fr; oseille 6 fr; chicorée
de Bruxelles 10 fr: ail 22 fr; figues
15 fr; poireaux 5 fr; choux de Bru-

Xelles 20 fr; ananas 30 fr;
12.50 f{r; poires 3 4 5 Ir;
fr.; bananes 10 4 19

ons 40 & 50

haricots
champi-

r: lapin 50 fr; pommes 3 & 6 fr;
concorabres 6 fr: poules 50 fr; cor-
nichons gros 8 & 12 fr; carottes ¢

ulets 55 fr; cor-
20 fr; cerfeull 1§
fr: navets 4 {r; pourpier 20 fr; dou
cette 15 fr; choux blancs 3.50 fr ;
fr.; échalotes

fr; melon 15 fr:
nichons petits 12

ofes 50 fr.; raisins

10 fr: choux rouges

blancs 4 fr;

fr; oignons rouges 4 fr; verdure 0
fr: oignons pour conserves 12 fr ;
choux verts 3.50 fr; oranges 10 {r ;
pommes de terre
12 2 fr; citrons 10 fr: panais 5 fr;

tomates 3 A 4 fr;

céleri rave 10
dattes 15 fr: persil
piéce

§ francs, —

.50 fr; olgnons
choux de Savole

fr; scorsonéres 8 fr;
artichauts 6 & 9 fr; choux-

fleurs 6 - 10 fr; pigeons 25 & 30 i1}

aubergines 6 4 9 fr; salade du
2.50 fr; laitue 2.50 fr; escarole
& 6 fr; céleri blancs 2 & b5 Ir;
¥ 3 botte

er] ver A
marjolaine 3

5 Ir;
fr; th
5 fr.; fenoui] 3 fr.;

P

endl-

cb-

4 Ir; cressas
Yparriette 8 fr.
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La Meuse, 24 décembre 1884, p. 4.
C)

. - B A-‘J. l,.E o 30
M. MICHELS
. &3, Rue Neuvice, 53,
En face de Véglise §*Catherine.
PRIX DEFIANT TOUTE CONCURRENCE
Véritable lard du s. Cote-
lettes, saucisse et vonteﬁg lego vian-
e . sAdwlUe
P “’éeﬁ?ﬁﬁsbhnw aux
fines herbes, le 112 kilog., fr. 1.25 ;
le noir, a fr. 1.00.

La Meuse, 16 février 1885, p. 1.

BELGIQUE.

"AGRICULTURE ET
PROTECTION.

Un des plus éminents économistes du pays a
bien voulu nous communiquer l'article sui-
vant : I

Iy iz bien peu de temps encore, le protec-
tionnisme semblait avoir disparu de notre
sol. Le nombre de ses défenseurs au Parle-

ment avait successivement décru. Pers
l ne le professait ouvertement. M. m::
n'avait pas eu de successeur. M. Dumortier
lui-méme, bien que la vaillance ne lui {it pas
défaut, ne hasardait que timidement quel-
ques I ts de I'abandon du systéme dont
avait été un bouillant champion. Aprés lui
on et trouvé presque aussi facilement a la
Chambre un adorateur de Jugiter qu'un pro-
tectionniste se proclamant tel.

. Et voici que la semaine derniére les Sec-
tions discutent un pro{et de loi franchement
protecteur, retournant 4 vingt-cing ans en
arriére, niant le principe méme du libre-
¢change, le repoussant dans la matiére o il
.;s rxﬁggge p:;ec le plus de force e} devant enli

! ar une conséquence logique, s'i
¢tait admis, le remaniment de to:sglll%siarifs
douaniers dans un sens restricti.

Faut-il s'étonner de voir cette doctrine se
réveiller d'un sommeil si profond qu'on la
croyait morte ? Quand les intéréts ou les pas-
sions sont en jeu, il ne faut jamais étre sur-
pris de rien. La vérité n'est siire de con-
quétes définitives que quand elle n'a 4 com-
baztre tm intéréts, ni passions. AJo:t's elle

révaut sans peine, aucun égarement n’est
gcraindre ; les distinctions les plus subtiles
sont comprises, les démonstrations les plus
abstraites sont acceptées. Mais dés qu'il
¥ a quelque profit & 1a repousser, il est ab-
solument certain qu'elle sera combattue.
S'il y avait quelque argent & gagner 4 nier
la lumiére du soleil, il y aurait immédiate-
ment des gens qui la niéraient; il se forme-
rait une école pour en enseigner la néga-
tion, et les discours, les brochures et les
lhavx;w pour I'établir se multiplieraient dans

g Jueio  pespes
dans cette these. “pts

Je me suis souvent- demandé quelle
matiére économique la g‘l!us Mgrzmde absur=
dité qui pit étre formulée. Mes efforts con-
sciencieux pour aller au-dela du protection-
nisme ont toujours échoué. Mon imagim-
tion a pu parvenir 4 un méme
d'insanité, mais j'ai toujours /d& reconnal
son impuissance a trouver quelque [iroposi-
tion qui froissat plus profondément le “sens
commun.

_La_proposition fondamentale du protec-
tionnisme est qu'on enrichit un pays en met~
tant & ses frontiéres une barriére empéchant
certaines marchandises d'y entrer._

Peut-on avoir une idée plus bizarre que
celle de faire produire une richesse quel-
conque par une barriére ? De toutes les gé-
nérations bizarres que I'esprit des plaisants
pourra créer, en_est-il une fplus ridicule que
cette richesse naissant d'une interdiction de
communiquer? Mais si vos barriéres engen-
drent la richesse, mettez-en donc ut,
entre les provinces, les cantons et les com-
munes !

Ce n'est pas encore assez cependant ; les
protectionnistes ont eu le talent de porter
ceite absurdité & la deuxiéme puissance. En-
core, s'ils empéchaient les choses qui nous
sont utiles de sortir; mais non, ce qu'ils
veulent, c'est empécher de faire entrer ces
choses chez nous. Et ils commencent bien ;
ils ne veulent pas que nous fassions venir
dans le pays le grain dont nous javons be-
soin, ou tout au moins ils veulent — pour
notre bien — nous en rendre l'acquisition
aussi onéreuse qu'ils le pourront !

Mais les protectionnistes n'aiment pas
que I'on donne des raisons contire leurs pro-
jets et surtout de bonnes raisons. Ils crient
alors a la doctrine,a la théorie.Et cest 1a un
de leurs caractéres particuliers. Ils veulent
bien discuter sans doute,mais ils ne veulent

qu'on raisonne. Des faits, rien que des
aits, voila ce qu'il leur faut. Il est excellent
de rechercher et d'exposer les faits, mais
pour passer des faits 4 une mesure a
prendre, nécessaire est bien de faire un rai-
sonnement. Si les protectionnistes en font
un, ils sont aussi théoriciens que de véri-
tables économistes. S'ils n'en font pas, ils
doivent s'interdire de conclure. Ilsconcluent
cependant, ils ne veulent pas de prémisses,
mais seulement une conclusion. Cest ce
que M. Méline disait il y a deux_jours a la
tribune francaise avec une réjouissante nai-
veié : « Nous ne nous occupons pas de
=principes, s'écriait-il, nous p tons des
»solutions. »

C'est un procédé qui simplifierait beau-
coup lesmathématiques. On y perd du temps
a traiter les équations. Qu'on néglige 1'équa-
tion en metiant une valeur quelconque & .
On aura une solution. )

Je ne veux cependant tsms trop contrarier
aujourd'hui” ce systéme de discussion aussi
étrange que la these qu'il défend. Je préfére
appeler l'atiention de voslecteurssurune série
de faits relalifs & la crise agricole-quime
paraissent ne pas manquer d'intérét.

(La fin & demain.) Y.
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La Meuse, 16 février 1885, p. 1 (suite).

La Commission des sucres a terminé mer-
credises trayaux. Elle a conclu en. réclamant
une diminution d'un quinziéme dans I'é
tion légale du rendement des jus, .

e T—— |

La droite parlementaire a eu le 12 courant
son banquet annuel. On a bu aux ministres
sents et aux ministres congédiés. MM.
Jacobs et 'Woeste ont été, avec MM.
et De Volder, I'objet « des ovations les plus en-
thousiastes. » Nous prenons les propres termes
du compte-rendu du Courrier de Bruwelles,qui
continue ainsi : :

«M. Jacobs a remerciéau nom des ministresqui
ont quitté le cabinet de juin 1884 ; on sait dans
quelles circonstances. Il a- 1a ligne de
conduite qu'il a suivie & au pouvoir, il a
défini du méme coup celle que la droite con-
tinuera d suivre. » d

Que disions-nous I'autre jour ? Que M. JacolLs
était resté le chef reconnu de la droite.

- —>— .

,La Cdur de cassation vient de choisir, &
I'unanimité, comme candidats 2 la place de
%%nﬁs:umwmm nﬁu par la_mort de M.

magistrats us distingués.L'un
g'est fait connaitre depu.llaJl longtcng par les
travaux les plus remarquables sur
du droit; l'au&f:t doccnlgec‘,unoddes e
P au e ur d’ e Bru-
ﬁ%‘c}”' %honorablﬂ rats sont
raux. C'en est assez pour que les journaux
cléricaux les repounent.po On ga leur susciter
des concurrents au Sénat, C'est encore une des
tites vengeances du ministére, irrité de la
urisprudence de la Cour de cassation dans les
q ons de fondations, de cimetiéres, etc.
—————————————

La Chambre de commerce de Charleroi vient

~ Le Conseil supérieur d' ture ne veut
Esd'unun t sur le pain. un impot sur
viande lui sourirait assez, ‘ﬁaralt-ll. »
Nous apprenons, en effet, dit la Gazette, de
Bruxelles, qu'il vient, par 13 voix contre 7, de
voter un droit 2 I'importation, sur les chevaux,
de 30 francs ; sur les de 15 francs; sur
les vaches et génisses, de 8 francs; sur les
veaux, de 11r, 50; sur les moutons, de 2 francs;
sur les porcs, de 3 francs, et surles cochons de
lait, de 50 centimes.
Il n'a pasapprouvé le glroit'd'entrée sur les

Est-ce que Ia charcuterie nationale, est-ce
ue les jambons de Bastogne, les saucisses de
iest, lesboudins de Liége et les filets fumés

d’Anvers n'ont pas drort & la méme protection

ue 1a viande fraiche ?

Un gonrmand. c'est M. T'Serstevens, l'an«

cien député de Nivelles, laujourd’hui membreda

Co! d'agriculture, qm nese contente pas du

droit proposé par M. Dumont et qui veut

ce droit soit porté 4 3 francs par 100 Kilo-
m

grammes,

Et soyez eertain que s'il nepro 9ould
francs, c'est parce qu'on refuserait de 'écouter.
Que ne le laisse-t-on faire & lui tout seul pen-
dantun jour seulement ! Le prix du pain’ mon-

R R A e
n deman )
x:.gt?w.nant droihd’&ée sur les céréales

La Meuse, 14 avril 1885, p. 4.

CHARCUTERIE

M. MICHELS

53, Bue Neuvice, 53,

En face de U'égiise S*-Catherine.
PRIX DEPIANTTOUTE CONCURRENCE
Véritable lard du pays a 1.50

le kilog. Coltelettes, saucisse et

toutes les viandes fraiches, le

kilog., fr. 1.60.

Spécialité de boudins blancs anx
fines herbes, le 12 kilog., fr. 1.25 ;
le noir, a fr. 1.00.

Jambons du pays cuits,en
détail, 2 4 fr. le kilog.; sau-
cisson de jambon, a3 fr. lek.

La Meuse, 25 mars 1886, p. 4.
CHARCUTERIE M. MICHELS,
Rue Neuvice, 55
(en face de V'église S**-Catherine)

Maison
bonne qualité de ses mar
et son bon marché réel :
Véritable lard du pays bien sec,
fr. 1.50 le kilog.
“Véritable jambon famé du pays
bien sec, fr. 2.20 le kilog. .
Hachis de porc pur et saucisse
fraiche bien maigre, fr. 1.50 le kil
Cotelettes de porc au filet et
autres, fr. 1.60 le
Spéclalité de boudin blanc aux
fines herbes, fr. 1.25 le 1j2 kil.
hgﬁ:l.mwdeboudmnp auxfines
fr, 1.00 le 1j2 kil.
Et tout ce qui concerne la char-
cuterie & des prix déflant toute
concurrence.

terait du double, mais I'agriculture jouirait
d'une prospérité sans égale et, avant guatre
4 218, les terres seraient & 400 francs I'hectare.

La Meuse, 16 janvier 1886, p. 7.
CHEZ LE SUISSE

CHARCUTERIE LIE3EOISE
43, raec du Poni.d’Avroy 43

A cote de Thotel Mohren,

Grande baisse sur les cotelettes
de porc au filet et autres, ir. 1.50
‘e Kilog. ;;saucisses. hachiset faine,
fr. 1.50 ; véritables lards sec et du
pays, gras et maigre, fr. 1.50 ;
jaindoux fondu 17 qualité, ir. 1.60;
iard et saindoux, par 100 kil., 1.40.
Spécialité des boudins aux fines
berbes , 1r° qualité, fr.- 125 le
112 kil. ; boudin blane, trés-bon,
3t le noir, pour rotir, a1 fr. le Kil.;
ambon du pays, & fr. 210 leKil. ;
ambon sans 0s.a fr. 2.80 lekil.;
shoucroute, & 30 centimes le kil..
Les autres articles a des prix sans
soncurrence possible.

La Meuse, le 24 décembre 1887, p. 10.

NOEL
SPECIALITE DE BOUDINS

Boudin au foie truffé de Stras-
bourg, le 112 Kil., fr. 1.50 ; boudin
au foie, 1 qualité, 1.25 ; boudin
au foie d'Aix-la-Chapelle, 0.60;
boudinblane aux fines herbes, 1.25;
boudin de Liége, 1.25 ; boudin noir
aux fines herbes, 1.00; boudin noir
pour rotir, 0.60.

Toutes les viandes fraiches,
fr. 1.50 lo kilog.

CHARCUTERIE

M. MICHELS

Rue Neuvice, 45,
En face de 1'église S**-Catherine,
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La Meuse, 20 et 21 décembre 1890, p. 5.

NOKL
Charcuterie
E. Choffray-Noliet

Success' de Ch. Fiallin, NOEL 1890

Maison fondée en 1830,

Charcuterie Centrale

Spécialité de boudins fins, qua- Maison Jean Meewis-Biavat
lités supérieures. Rue die Pont-d’Arroy, o CHARCUTERIE

Boudins blanes aux trutles, Spécialité de Boudins fins. M. Vaillant, épouse Ch. Hallin,
Roudins blanes aux tines herbes. Boudins au foie gras.truflés,aux rue des Guillemins, coin de la rue
jouding noirs au gingembre, fines harbes. Sohet. Choucroute au vin de Mo-
Boudins de foie, l"qlllhh La maison n'a auneun rapport selle. Boudins aux fines herbes.

On porte i domicite. avee une antre maison du meme Boudins aux truffes fraiches.—

1 On expédic en provinee. 2 hom. 3 On porte i domieile.

La Meuse, 20 décembre 1892, p. 3.

‘9"‘8"?‘

b"

(l
ﬂ"l'

La Meuse, 29 novembre 1902, p. 3.

La Meuse, 24 décembre 1900, p. 2.

REPAS DE NOEL

Partout on se prépare a réveillonner ce
soir et a festoger demain et la Noél semble
rester le grand jour des gourmets. Les éta-
lnges des poissonniers et des gastronomes
son% bien faits, d'ailleurs, pour mettre en
appétit lee est,oma.cs les plus délabrés,

ais si les heureux de ce monde, pour
lesquels la bonne chair est habitude, sont|
tentés par les bourriches d’huitres, les ap-
pétissantes poulardes et les succulentes din-
des trufiées, songez, en les savourant, aux
pauvres qui demain ne pourront méme pas
s’offrir un morceau de “boudin lxégeoxs

Au milieu de vos joies, faites 'Taumdne.

Dans ce but.; les dépositaires du “Cha-
teau Rieussec,” ce vin exquis de Sauternes
gm arrosera dans bien des repas ces mets

.icieux, consacreront aux pauvres, sur le
prix de réclame déja si bas, un sou par bou-
teille vendue aujourd’hui et demain au dé-
pot de la rue du Pont-d’Avroy, 37.

CHARCUTIERS

(MARJOLAINE DU PAYS
| Monville, 2 3clessin

La Meuse, 10 avril 1914, p. 2 (extrait).
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La Meuse, 24 mai 1926, p. 2.
]

LA GRANDE QUINZAINE
 GASTRONOMIQUE

Et voici les menus gourmands...

Nous en avons assez parlé, de ces meénus
dont les restaurateurs ilégeols dolvent, pen-
dant les fotes nomiques, mettre les dé-
lices sous la fourchette du publlo.

11 est temps de savoir comment {ls sont com-
posés, o et quand on.pourra les déguster.

Vingt restaurateurs lliégeols ont adhéré aun
mouvement. Chez eux, outre IR carte habi-
tuelle, on trouvera, du 6 au 13 fuln. les piats
spéciaux suivants, aux jours Indiquds :

' Dimanche @ Juin :

AU DREJBUNER : Trultés de Coo Meunidre;
Filet Mignon en chevreuil.d la Salnt-Hubert.

AU DINER : Jambon d'Ardenne Botteresse;

Oie & Plinstar de Visé: Cramignon da Riz aux
Fralses. )

Lundl 7 Juin : . =z
AU DEJEUNER : Matelotte d'Angulile 3 Io
Hutoise; Navarin de Mouton Coliresse.

AU DINER : Pied de Porc Saint-Lambert;
Poulet podld Cdésar Franck.

Mardi 8 Juin @
AU DEJEUNER : Matelotte de Brochét Pe-
tit Bourgogne; Pricassée de Veau Leman.

AU DINER : Fole de Veau A fa Chaguis;
Fricassée de Poulet & Ia Sérésienne.

Mercred! B Juln = ‘
AU DEJEUNER : Anguille X I'Escavéche;
Téte de Veau Mosane,
-AU DINER : Rognon de Veau A la Llégeol-
se; Caneton aux petits Olgnons.

~ Jeud! 10 Juin : ,

_AU DEJEUNER : Pauplette de Sole & la Zé-
nobe Gramme; Salade de Princesse & la Llé-
geolse, ;

AU DINER : Jambonneau au Chou de Mal;
Paté Plgeon Saint-Lambert.’

Vendredi 11 juln :
AU DEJEUNER : Cablllaud & ia Wallonne;
Blanquette de Veau Tehantchés.
AU DINER : Fricassée de Veau Leman;
OEufs és, pointes d'Asperges; Asperges de
Vive au Beurré d'Aubel,

Samed| 12 Juin :._
AU DBJEUNER : Mateloite d'Anguille & la

Hutoise; Polés Ardennalse.

AU DINER : Boudin Liégeols grillé; Pigeon
farcl Defrecheux; Jambon Cité Ardente,

DImanche 18 Juin :

AU DEJEUNER : Paupletfe ds Sole Zénobe
Gramme; CoOlelette de Porc en Surprise; Pled.
de Mouton Curtlus. X

AU DINER : Jambon du Pays en croite;
Ballotine de Caneton aux Navets; Cramignon
de Riz aux Fralses. '

Une grande affiche, trds suggestive, a éLé
envoyée dans tous les restaurants et hotels
des principales villes de Be.lgl e, dont les
Fédérations hotelidres seront lleurs repré-
sentées aqux fétes gastronomiques.

A dater d’aujourd’hul, le courrier ne part
plus sans gqu'un Umbre-réclame ne soit appo-
8¢ sur chaque enveioppe.

Des prospectus dépliants, tirés par milliers,
ont été lancés dans toutes les directions; Jes
brochurettes, des guides, vont suivre,

Le commerce liégeois tout enller dolt pro-
fiter du mouvement créé. Pendant la grance
quinzaine, il faut que les. élalages soient vi-
vanls, bien éclalrés, jusque 9 ou 10 heures du
goir, afin da contribuer gu maintien de l'ani-
mation dans nos rues.

11 faut gussi pavoiser et, enfin... prier tous
les salnts pour que le soiell ne nous refuse
pas son concours, SOREL.
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La Meuse, 16 juillet 1930, p. 7.

———— et ) [t~ ———

FOIRES ET MARCHES

AUX u:c.ms DE LIEGE dn 15.
— Choux blancs, piéce, 2: idem de mal, '
1.50 ; idem verts, plbce. 150 ld. ronxutz
id. savole. pléce 50; 5:
carottes, Xg, 250 céleri:i le p!od. izs cer-
feuil, le kg. ).,. con lea. 2; cres-
son, ' botte, 1.40: endives, plice, : *épinard,

lutue. 0.75; mange- -tout, 3 mn}ohlno. 0.75;
ons, 3:

‘nom blancs, ¢ idem petits, & pe
pois sucrés, 5.50; petm pou. kg. 4;
g:urpler. 6 polreuux. a 175 ; rhu.
5 salade du pays ' 0.75 ; 'jeunes
carotles de aoxhnae Ia bom. .25 tomates,
kg, 4 A feuilles de laurier, 10 ﬂvu. 1.25,
Poxnmca 'de terre: Nouvelles 0.85 ; rou-
ges, kg, 0.50; rondes, 0.70; Terneuzen, 0.60.

PRIX DES VIANDES par quagtiers et de-
mi-quartiers de béte ‘abattus pendant ls
maine du 8 au 14 julllet 1930 :

Halle .du Nord : Beeuf, ire qualité, 17 &

fr. le kilog: 2e qu:ll 16 &4 17 fr.'lo wo:
vaau, 1re qnsmé 17 & 20 fr. le kilog; 3e
qualité, 13 17 fr. le kiloz: mouton, m
qualité, 15 t 17 fr. le kilog; 2e Qqualité, 12

kilog.
Halle des Carmes: Pore, 1 quuu, 14 A
18 fr. Je kilog: 2e qualitd 14 I, le
kilog : lard, 31 & 13 fr, ukuo:.

HASSELT, 15, — Froment, 170; seigle, 100
orge, 90; pommas de terre, 75; pallle, 300;
foin, 450; beurre, 25 cufs, 77 le 100; bétes
& cornes 71, & 16 le kg: veaux, 145, & 18;
moutons, n. A 14 frs; nourrains, 85, de m

4 5000 cochons de lait, 950, xoo A 250,

AUBEL, 15. — Beurre, 21, 75-2!.80, cufs,
20.50-22; fromage, 1.40; calllebotte, 0,80-0.85;
prix du kg de porc gras, §-9; nombre de porcs
exposés, $85.

cvnzcm 15. — Marché aux pores. —
Exposés : 2620, ds 8 Ir. 25 4 9 Ir.

ANVERS, 15. GRAINES : {'
jumet-lom,. 18/10' lin cﬂcﬂh, jull.-m
)17/6 ; lin Plata dllp.. 14 5. id,
14/12/6° id. jun.. 14{
'rorh. emb ull., 13/12/0 Ferozspore,

“‘%:%%“ee A Simn Ctrae catme, iocpanet.
Jn.ll. 24 7/8; loﬁt. 24 3/4;

t. 25 oct.. 1/4; nov dec..
25 1/2: janv., 23 m/ "tévr., 25 1/:. e

FARINES, soutenues, Inchangées.
15 1/2; disp., 157 1/3; id. juillet, 145; Nitrate
de chaux 15 .e.vu.dép. Anvers ou Gand,
146; Bulfate d'unmonnqua libre dép. Anvers
ennu. 1225; su rphosp!nu 14/1 !p.e.lu
100 par unit : ld. 17 P.

‘| 100 k.. 283-300; l/‘}l
.ksolnble 715; Scories 'rbomu.

1ranco’ gates belges, 336, e Hipss O

| — |
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La Meuse, 21 octobre 1931, p. 7.

FOIRES ET MARCHES

n%ﬂzs AUX n"‘imﬁh“i: = Prix de:
vian par quartier de abattue pendan
la_semalne du 13 au 19 octobre 1931:

Halle du Nord. — Bceuf, 1re Tnuu. 11 fr.
& 13 Ir. le k.; 2e qual, 8.00 & 11.00 fr. le k.;
veau, 1lre qual., 16 & 19 fr. le k.; 2e qual,
12 &' 18 fr. le k.; mouton, lre sﬁul.. 12 a 14
fr. le k.; 28 qual, 10 & 12 Ir, k.

Hgalle des Carmes. — Pore, 1re q 9 411
fr. le k.; 2e qual,, 8 2 9 fr, le k.; lard, T4 9
frs le kilog, |

MARCHE AUX LEGUMES DE LIEGE, du 20.
— Betleraves rouges, 0.75; choux blancs, p.,
0.50-1.00; chicorée de Bruxelles, le k., 3.25;
choux verts, p., 0.50-0.75; choux rouges, Ia
p. 0.50-1.00; choux frisés, pléce, 0.60; choux
de Savole, p., 0.50-0.75; choux d, Bruxelles,
le k., 3.00; ;_alemu choux, 3.00; choux fleurs,
la p., 1.25-1.75; carottes, le k., 0.90; céleris,
le pled, 0.50-1.25; cerfeull, le k., 2.00; cres-
son, la botte, 1.00; doucette, le k., 2.00; écha-
lotes, 3.50; escarole, la botte, 0.50; endives,
la pléce, 0.50; épinard. le kilo, 1.26; haricots,

olgnons blancs, 1.00; id. petits, 2.75; persll,
le k., 2.00; panals, le k., 0.75; polreaux, Ia
botte, 1.25; radis blancs, ,1.00; radis rouges,
1.00; rhubarbe, le k., 0.50; scorsonéres 2.50;
salade étrangére, 0.50; salad, du g:ys 0.50;

sasifis, Ia botte, 3.00. Salade de ance, la
f‘l , 0.50; tomates, le k., 3.25; thym, 1.00

plante; feuilles de laurier 8.00; féves 3.50.

Pommes de terre: Boules d'or, le k., 0.85;
Edouard, le k., 0.80; Industrie, le k., 0.75; My-
lord, Is kilo, 0.70; plates, le k., 1.10; plates
bleuss, le kilo. 1.18; rondes, le k., 0.65; Ter-
neuzen, le k., 0.75. .

MARCHE AUX GRAINS, 19, — Froment, 50-
70; seigle 68-70; escourgeon B81-83; avoine 73-
84; paille 15-20; foin 20-25; tendance calme.

VERVIERS, 20. — Viands & rbtir sans os,
14-20 : id. id. aveo os, 8-16 : id. & boulillir,
6-10 : veau sans o5, 14-20 : id, avec os,
8-16 ; lard, 7-§ ; graisse fondue de beeuf, 6 ;
id de pore, 8 ; lapins, 13-15 ; poires, i-
pommes, 1-3 : péches, 4-10 ; raisins, 6-12

.

noix, 2-3 ; citrous, 1 . choux blancs, 1.50 ; id. .

Bruxelles, 3-4 :sfd. fleurs, 2-4 ; id. TOUgos, FROMENTS : exotiques : amber durum 11

1.50-1 : id. Savole, 1 : cé’larl. 2-3 : verdure, oct. 269; Kansas Golfe Dark. disp. 233; id. n.

4p° H :h‘;goréf 2c!» B::xo‘ltlces. 51-6 :tg;\'ett:é 1550: S'Lr. disp. 222; id. att. 233: Kensas id. n. r. atl.

qux, 1-2 3 rottes, : ales, : . 214; p . toba
lajtue, 0.80-0.75 ; endives, 0.75-1.50 ; salsi: R L . e 1 TV

m'P 150 ; betteraves, 1.50 ; of aag, 0.25. atl. s, vap. 219; id. chargé flot. 217 ; Plata

G Ly e ko, S, WSS Bahia 77-1/2 k. flot. 206; Plata Baruso Y8 k.
Marché aux olseaux du 18. — Linots, 2 : disp. 204:0 id. n. r. disp. 209; Entrerios 78 k.

terins, 6 et 7.50 : chardonnerets, 15 et 20 ; ch, flot 207; Blé russc ord. disp, 71; Vatna,

wolneaux friquets. 1 : verdlers, 1 ; pinsons, 80/81 k. 3 p c. ch. flot 65; Danube ord, 58-65

q . ’ . . p Ll

0.75 ; bruants, 1.50 : alouettes, 2.50 ; cinis, 5. Bourras 80/81 k. 62 1/2; Danube bulgare #5.

; MAIS, plata jaune: disp. 51.50, id. flott.
CUREGHEM, 20. — Porcs cxposés, 3614. de 51.50, id. livr. 3 derniers 51.50, livr. 6 d'oct.
5.50 & 6.50. 54.50, livr. 3 premiers 56; Cinguant{no plata

rouge, flott., 55, lvr. 3 dernlers 55, lvr, 6
AUBEL, 20. — Beurre, 17-19; csufs, 30-31; d'oct. 66.50, livr., 3 premlers B58.

fromage caillebotte 0.40, id. Herve 1.30; porc SAINDOUX et SALAISONS: Saindoux tler-

gros sur fled. 5.§0 & 5.75; nombre de porcs gons 800, calssettes 785, soutenue,

exposés: 430. 3 ‘x;amm:/acum. oct. 33 /8, ;:‘o;has /8,

. 23 1/8, janv. 24. VI, mars
HASSELT, 20. — Froment 05, seigle 86, 24 3/8, avrll 2 3/8, mai 24.50, Ventes: ' 365.000.

Biihe 15, Grge NS, Dumaiien: Ge fuite 99 SEIGLES: Danube Bulgare 74-75 k.. flot.

paille 250, foin 175, beurre 20, ceufs 105 bé- | 86, Plata 72 k. emb. oct. flot. 63.50, Russe

tes & cornes, 154, & 6.50 le k.; veaux, 164, & 73.13 k. disp. 65.50 ‘fiot. 65.580. ?

4.50 lek.; moutons, 39, & 5.00; nourrains, 206,
: A ’ AVOINES: Plata faq. 46-47 k., flot. 98.50
de 200 &4 230 frs; cochons de lait, 1430, de 90 dhtovrio Tl R S b

emb s
& 125 francs. TOURTEAUX: Lin Amérique disp. 102.50,
ANVERS, 20. — ORGES : Anatolle crib t. Lid. lvr, nov.-dée. 104; id. 4 d= nov. 105, id, 3

: . A prem: 105.50, Lin indigéne disp, 102, {d. nov.
IRV Yanats GO0 E i dée. 102.50, Lin indigéne 4 nov, 104.50 ferme,

67; id livr. 3 dern. 67 1/2; Danube azoff Mer
N . 9 ; id, lvr. 3 GRAINES: Lin Bombay 153, Lin Calcutta 149,
. o S S b ae0, SV 37353 N 14 Lin Plata disp, 116, flot. 117, &, oct. 117
C E i . 88; . nov. , id, janv, fév, N utenue.
S INEONS di O e A SONS: De froment indigénes: qualité choix

chox 70/71 k. flot, 80 1/2; Perce disp. 63; Po-
logne 0/71 k. t. 332 {mb. promptpu 1/2 3 disp. r. gare 60-62, oual. moyenne 55-57, livr.
id. 3 emb. promp 100; id. t. 442 118; Russe oct. 87, id. 4 d'oct. 63, id. 5 de nov. 65, Sons

du Sud 63/6¢ k. emb. oct.-nov, 87 1/2. Plata emb. 4 de. sept. 56; Retulet de from.
SUCRES bruts, : calmes : disp.,, 174 nom. : ind. r. gare 55-58, Remoulage de from. Ind.
oct.-déc., 175 nom, Cristalliséc disp., 204 r. gare 75-85; Hollandais déo, front, disp, 60,
ach.. 709 vend. ; oct.-déc.. 205 & 206 vend. id. sacs Inclus oct. nov. 63.
ESSENCES DE TEREBENTHINE, CAFES, FARINES: Froment 00 gare 105; Américal-
SUIFS et GRAISSES, ENGRAIS: Calme, in- nes: Kansas H., Wheat Pat, 480, Kansarsh

changés. Straights 420, Manitoba Pat. 480,

' - 2
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La Meuse, 1°" ao(t 1945, p. 4.

MARJOLAINE A VENDRE.
116, RUE EN-BOIS, 116, A LIEGE.

1

La Meuse, 30 juillet 1947, p. 4.

UN APERCU DES PRIX
AU MARCHE DE LIEGE

Voicl des pret pratiqués ce mard!
au marché de !a place Cockerill :

Abricots 26 FIr, le kg.: ail 5 tétes
pour 10 fr. ; ananas 40 fr le kg.: ba-
nanes 16 & 18 fr, le kg. : betteravey a
salade 4 fr. le kg. : carotles jeunes
2,50 fr. la botte; céleris blancs 15 fr.
S kg.: chleris verts 12 fr lo kg :
cerfeull 30 a 35 fr. le kg.: cerises
2 fr. le kg. : champiognons 85 fr. le

‘marals 10 fr. le kg. : fenouilles 5 fr,

‘ygouges 7 fr. lea kg, : haricots Princesse

lo cent; échalotes 5 fr, le kg.: emdi-
wes 2 fr, pidce; épinards 6 a 8 fr, le
kilo ; escarolle 2,50 fr, place ; féves de

ia botte; framboises 24 fr. le kg.;
groseilles 4 & 6 fr, le kg.: groseiljes

8 fr 1o kg.: lailues 4 fr. pitce ; lau.
fo kg.: marjolaine 5 fr. la botte i |

lo kg.; navets 8 fr le kg.: eufs 2,70
francs pidce ; oignons blancy 12 fr. le
kilo ; olgnmons petits 17,50 fr, le kg.:
oignons rouges 5 fr. la bolte ; oranges
13 a 14 fr. le kg, ; oseille. 10 fr. le kg,;
péches 15 & 20 fr. le kg. ; persil 15 fr,
le kg. : petits pois sucréy 15 ir. le kg.:
poireaux jeunes & fr. ia botte ; poires
1 & 250 fr, le kg.; pommes | & 4 fr.
fe kg.: pourpier 16 fr. le kg, ;: prunes

‘kilo ; choux blancs 5 fr. le kg. : choux. 2 & 10 fr. le kg. : prunes Baret 7 fr.

fleurs 5 & 7,50 fr  pidce ; choux pins lo kg.: raisins 45 fr. le g, ; salades

5 fr. lo kg. ; choux rouges 6 fr. le kg. ; 1,50 & 2 fr, pidce: tomates Sa7frle

‘coux de Savoie 4 fr. le kg.: choux kilo ; thym 5 fr. la botte ; pommey de
1 werts 5 fr. le kg.: citrons 14 & 15 fr, o jeswe 2 Ir. 1o kg. 3 173 par 5 kg

La Meuse, 23 juillet 1948, p. 3.

Wl 5 N @. )

Beaumont

BEAUMONT. — Beurre, 90 fr. le
kg, ; 500 & 600 kg. mis en vente ;
ceufs : 3 francs piéce (250 mijs en
vente) s fromage et produits laitiers

néant. ;
’ Anderlecht

ANDERLECHT. — Veaux 1385 ;
col de poulain, 55 ; exira, 42 ; bonne
qualité, 35 ; moyennes, 28 ; infé-
rieure, 22.

Huy

HUY. — Beurre, 90 fr. le kg
beurre qe laiterie, 98 fr, ; ceufs, 3.15
fr. pléce ; poissons d¢ mer, 30 Ir, le
kg ; polssons de Meuse, 35 {r. le kg.;
poireaux, 3 fr. la botte ; oignons, 2-3
fr. la botte ; carpttes, 3 fr. lagotte;
choux rouges, 6 fr. le kg ; choux

verts, 5 fr. le kg ; choux-fleurs, 8
ir. le kg ; pommes « neige », 14 fr
lle :

mmes de terres « binlje »,

Battice

| Au marché au beurre de Batlice,
' le beurre s'est vendu cette semaine
| de 88 a 94 fr. l¢ kg.
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La Meuse, 8 janvier 1949, p. 4.

MARJOLAINE séchée & vendre
Téléphone 686,81

- ———

La Meuse, 12 avril 1950, p. 4.

MARCHE
AUX LEGUMES
DE LIEGE
du 11 avril

Betteraves a salade - I ok 3 ga-
rottes longues 6 & 10 fr. ; cé=
leris blanon : 2 fr, 50 piéce; céle-
ris verts : 3 {r. la botte ; raves @
25 fr. ; c-erfeun : 30 fr. ; chico-
rée de Bruxelles $ 6.k 20 I
choux blancs 10 fr.; choux -
fleurs : 10 & 44 fr. ; choux frisés:
10 fr, ; choux de Savoie : 10 fr.;
choux werts 2 43 rr cresson '!
rranos K échalotes 10 S dpl-

mar olalne ) rr £ navets lon T

3 OIgNONS jeunes . 4

notte ; olgnons blanes : 8 (r.
ongnons rouges : 8 fr. ; . oseille
30 fr, ; panais : 6 fr. ; persil
40 fr. ; polreaux : 11 fr. la botte:
radis rouges 2 25 fr. ; salades
jeunes : 20 fr. ; rhubarbe : 6 fr, ;
salades étrangéres et de France :

4 6 fr. ; salsifis : T fr, 50 &
10 fr, : scorsonéres : 7 rr 50 a
10 fr. ; tomates : 40 fr
1 v,

Pommes de terre : nouvelles :
;o'fr. ; industrie : 3 fr. ; plates :

r.

e tras @

; thym :

La Meuse, 23 juin 1950, p. 2.

La Meuse, 16 juin 1950, p. 2.

- - MARCHE
AUX LEGUMES
DE LIEGE du l5'juin

- e e

PRIX SUIVANT QUALITE

Asperges, 10 a 15 fr. la botte;
artichants 6 &-10 ‘fr. piéce: bana-
nes 18 2 25 fr_ le kg. : champignons
50 & 70 le kg'; choux verts 4 fr.
le kg.; choux frisés 5 fr. le kg.:
choux-fleurs 4 a 5 fr. piéce: ca-
rottes 4 fr. la botte: ceéleri blanc
3 a5 fr. le pied; céleri vert, 3 fr.
la. botte; .cérfeuil 60 fr. lekg.
mnbres 6 4. 8.r. le kg.; cres-
son 7 fr. la. botte" escarol es 4 fr.
piéce ; endives 4 fr. piéce; épinard
10 fr. le kg. : féves de marais 8 fr.
le kg.; haricots 16 1r. le kg.; lai-

botte
franu le kg : petits oignons jeu-
nes 3 ir. la botte persil 30 fr. le
kilo; pems pois ‘sucrés 6 fr. le kg. :
8- fr. le kg.: pourpier
30!:.?01(1 polreauxSiG!r la
botte ; rhubarbe 4 fr. le kg.; to-
mates 10 a 16 fr. lokl'thym4
francs la botte; pommes de terre
(vieilles) 3 4 3.5 fr. le kg. ; plates
5 fr.; nouvelles 3 a 5 fr.; péches
Mhhkg.ccruessilstr le
; fraises 10 3 15 fr. le kg.;
es vertes 7 1ir. le kg. oran-
ges 14 fr. le kg. ; pommes 14 fr. le
kilo s bann.u"lotnhkg ents
1” r’w-n- simNTE >

le kg.: marjolaine 5 fr. la
navets 7,50 fr. le kg.: oseil-
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MARCHE
AUX LEGUMES
DE LIEGE.du 22 juin |

. Asperges : 12 et 14 fr. la botte;
betteraves rouges : 4 fr. le kg. ;
choux blancs : 7 fr. 50 la téte ;
choux verts : 4 fr. le kg. ; choux
rouges : 5 et 6 fr. le kg. ; choux
fleurs : 4 fr. piéce ; céleri blanc :
5 fr. le pied ; céleri vert : 2 fr,

le paquet : cerfeuil : 50 fr. le kg.;
escaroles : 5 fr. piéce ; endives :
4 fr. piéce : épinard : 10 fr. le kg.;
féves de marais': 5 fr. le kg.; lai-

5 1r.

s marfolaine $

15 fr. le :g.

oseille : 20 fr. le kg. :
blancs : 5 fr. le kg. :
nes : 3 et 4 fr. Ja botte ; persil :
30 a 35 fr. le kg. ; petits pois su-
crés : 5 fr. le kg. ; pourpier : 35 fr.

oignons
oignons jeu-

MARCHE AUX FRUITS

Les prix s'entendent au kilo.
Péches : 25 ; bananes : 25 ; ce-
rises : 6 ; fraises : 10 ; groseilles
vertes : 8 ; myrtilles : 30 ; oran-
ges : 15 ; poires : 12 ; pommes : 10,
Produits laitiers. — Beurre : de
64 2 70 fr. le kg.
1 fr. 50 piéce.

le kg. ; poireaux : 3 et 4 {r. la
botte : rhubarbe : 3 a 4 fr. le kg.;
carottes nouvelles : 4 fr. la botte;
tomates : 10 a 18 fr .le kg. ; pom-
mes de terre vieilles : 3 fr. le kg.;
pommes de terre nouvelles : 2.50
a 4 fr. le kg. ; pommes de terre
1 plates vieilles : 5 fr. le kg. 2 Eufs :
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La Meuse, 6 septembre 1950, p. 2

ABATTOIR
Du 27 aolit au 2 septembre, 2.155
bétes ont été abattues a l'abattoir
communal de Liége, soit 389 bovi-
dés, 138 veaux, 24 chevaux, 212
poulains, 114 moutons et 1.278
pores. .

MARCHE AU BETAIL

Les prix suivants, sur pieds, ont
été pratiqués au marché au bétail
de Liége du 4 septembre : boeufs,
de 26 a 29 fr. le kg.; génisses de
25 a 29 taureaux 20-25; vaches
13-20 ; veaux 20-25; porcs 23-26;
moutons 6-8 ; chevaux 10-12; pou-
lains 12-16.

HALLE DU NORD
Ce qui suit a été amené, du 27
atiout au 2 sept. au marché couvert
de la Halle du Nord, a Liége : 611
quartiers de viande bovine (35 &
45 fr. le kg.) ; 221 veaux (34 a 54
fr. le kg.

.6 huit noces d'or

La Meuse, 16 octobre 1950, p. 2.

Bourse, marchés, halle
et abattoir de Liege

MARCHE AUX GRAINS

Les prix suivants, sur wagon dé-
part, ont été pratiqués a la Bourse
aux produits agricoles de Liége du
4 septembre.

Par cent kilos, francs : froment
432 ; seigle 335; avoine 310; orge
360 ; pois pour bétail 625-825 ; hari-
cots blancs 975-1.175; féveroles
550-650 ; féves fourragéres 505 ;
féves de marais 2.300 fr.

Par mille kilos, francs : paille
battue & la machine, de froment,
de seigle, d'avoine, d’orge 200 ; en
bottes et en ballots ; paille de seigle
battue au fléau 600. .

Foin de prairie 1.200; foin de

2.100 francs.

LES FRUITS
MARCHE AU DETAIL

Péches 10 & 15 fr. le kg. ; oranges
12 fr. le kg ; poires, 230 a 6 {r. le
kg ; pommes, 1 a 4 fr. le kg ; pru-
nes 250 a 6 fr. le kg ; pommes 1 a
4 fr. le kg ; prunes 2,50 a 6 fr. le
kg ; Reine Claude 5 a 10 fr. le kg ;
raisin 20 fr. le kg.

tréfle, de luzerne, 1.700 ; sainfoin

Z

DU 14 OCTOBRE
Prix de détall suivant qualité

Aflls, 3 pour 5 fr. ; artichauts, 6 &

9 fr.

ia pidce } betteraves rouges, le kg., 5 Ir. ;
champignons, le kg, 35-50 fr. ; choux bl.,

4 fr. le kg : choux verts, rouges,
1o kg 3 choux Savoie, 4 fr. le kg ;

4 fr.
choux

de Bruxelles, 12 fr. le kg ; choux-fleurs,

fr. le kg :
lo pled de céleri blanc, 2 fr.; la
de céierl vert, 2 {r. ; ctlerl rave, 5
kg ; cerfeuil,

fr. la pléce ; chicorées de Bruxelles,
carottes, 2 fr. 50 le kg ;

botte
fr. le

20 fr. le kg ; cornichons

{petits) 20 fr. le cent ; concombre, le kg,

12 fr.; échalotes,
1,754 fr.:
Ia piéce,

* oy N Z.svs1

dpasblm(fr. Ie k::'oi‘no'us
4 fr. le kg ; petits oignons pour
12 fr. le kg ; persil, 20 fr. le kg ;

fr. ; cresson, 5 fr. la botte ; doucette,

le kg., 10 Ir.:

endives

1,25-3 fr. ; épinards, le kg 10
" g

15 fr. Je kg ; marjolaine 5 fr. la te;

TReS,
cons.,
petits

pois, 20 fr. le kg ; panais, 6 fr. le kg ;

poireaux, 2 fr. 50 le kg.: salade,

1,%0-

3,50 la pléce ; salsifls, 8 fr. le kg ; jeuncs

carottes, 2,50 la botte ; tomates,

3.50-5

fr. Jo kg ; thym, 5 fr. la botte ; feullles
laurier, 5 fr. le paquet, p. de terre, 2,25

Ie kilo. .

{ ‘Beurre 3 72-75 fr, le kilo § oufs, 2-3 fn,

I plice,

MARCHE AUX LEGUMES
DE LIEGE

PRIX DE DETAIL
DU 5 SEPTEMBRE 1950

Artichauts 8 fr. la pléce; Bettera-
ves rouges 5 Ir. J¢ kllo; Champignong
35 & 50 fr. le kilo; Choux blancs §
ir. le kllo; Choux verts 4 fr. le kllo;
Choux rouges 5 fr. le kilo ; Chou-
fleur 3 & 5 fr. la pce; chicorée (le
Bruxelles 15 & 20 fr,  le kilo: Céler!
blang 1 a 3 fr. le pled; Céler! vert
4 Ifr. le paguet; Céjerl rave 2.50 Ir.
pléce; Cerfeuil 20 fr. le kilo; Corni-
chons (petits) 14 fr. le cent; Cresson
5 fr. la botte; Echalotes 12 fr. le
kllo; Escarojes 4 fr, la pléce; Endives
4 Ir. la pléce; Epinard 8 fr. te kllo;
Féves a4 hacher 10 fr. le kllo; Harl-
cots 6 fr. le kilo; Mange-tout 12 fr,
le kljo; Marjolaine 5 fr. la botte;
Osellje 10 fr. le kilo ; Olgnons blancs
4 Ir le kllo; Olgnons rouges 4 fr. le
kilo; Oignons petits (conserves) 15
& 17.50 le kilo; Persll 20 fr. le kilo;
Petits pols sucrés 15 fr. |e kllo; Pe-
tits pols 15 fr. le kilo; Panals 5 fr.
18 botte; Pourpler 20 fr. le kilo; Pol.
reaux 2,50 fr. la botte: Salade étran.
gére 2.50 fr. piéce: Salade du pavs
2,50 fr. la piéce : Jeunes carottes
2.50 fr. Ia botte. TOmntes 1 A 2.50 fr.
le kilo: Thym 4 fr. ]la botte; Pom-
mes rle terre 225 A 2.50 le kilo :
Plates roses 4 Ir. le kilo.
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LANGE E., La cuisine belge, Bruxelles, 1982, p. 69-70.

La Nation Belge, 21 décembre 1919, p. 2.
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LAPORT G. et al., L’abattage du cochon, dans Enquétes du Musée de la Vie Wallonne, vol. 8, 1925.

p. 299
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LAPORT G. et al., L’abattage du cochon, dans Enquétes du Musée de la Vie Wallonne, vol. 8, 1925 (suite).

p. 301
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La presse. Vacances-Voyage 1, 27 septembre 1986, p. 4.

‘a4

LA PRESSE, MONTREAL, SAMEDI 27 SEPTEMBRE 1986

La Belgique a aussi sa cuisine bien a elle

. Il se trouve dans tous les
pa

des gens doués de golit
et savoir-faire pour re et
i g oo e

que I'on appelle «culinaire» et
: satisfaire tous ceux qui en ap-
+ prochent: les gastronomes.

. Bruxelles et la région wal-
+ Jonne n'échappent pas a ce phé-
. momeéne et les plaisirs de la table
'y sont cultivés avec amour. lis
Iom partie des traditions et de
| I'histoire.

Que de fois d'ailleurs notre
passé fixé par tant de grands
peintres nous montre nos an-
ciens seigneurs, rois, ducs ou
grinca-cveques traquant le gi-

ier ou partageant le festin. Por-
celaines rares, argenterie, menus
anciens et cristaux prestigieux
qui embellissent nos musées
confirment ces bonnes habitu-
des. Quant aux gens des villes et
des campagnes, ils ont suffisam-
ment illustré combien ripailles
et repas de fétes constituaient ja-
dis des étapes de la vie tout com-

me aujourd’hui déguster une
spécialité constitue une étape
lors d'un voyage.

Parlant de I'appétit des Belges,
le philosophe Taine n'écrivait-il
pas «qu'il devient sensualité gas-

tronomique». Et & cette sensuali-
té particuliére il convient
d'ajouter quelques savoureux
noms dialectaux, donnés aux
plats de chez sux par les gens de
chez nous.

Dans chaque province, un peu
comme le caractére des habi-
tants, les goits se portent sur des
mets différents dont 'origine et
1a préparation sont liés aux par-
ticularités du terroir, et potages,
viandes, poissons, tar-
tes et desserts ainsi que biéres,
alcools et fromage témoignent
tous de la richesse d'une terre ot
il fait bon vivre et se laisser invi-
ter a table...

Ainsi, & Bruxelles, et en Bra-
bant, régnent deux légumes: le
chicon et le chou de Bruxelles,
et une réputation, celle de man-
geur de poulets,

Le potage «brabangon» est
substantiel, préparé a l'aide de
ces fameux choux de Bruxelles
accompagnant lard, oignons, cé-
e, Pommmics Ge terre, Tz, DeUls
et biére blonde quant a la dégus-
tation de moules, elle s’accom-
pagne immanquablement de
pommes de terre «frites», inter-
nationalement imitées mais ra-
rement égalées au point de pos-

séder la finesse et le croustillant
nécessaires.

mange accom
les:ﬁcom
wmbomudohw

Dans la cuisine a la biére, din-
des ou dindonneaux a la gueuze,
cette derniére reléve particulie-

rement un go(t que parfument
déja le thym et le urm

Mais Bruxelles offre aussi ses
petits pains, les «pistolets» son
cramique et ses craquelins et au-
tres préparations boulangeéres,
telles le «bodding», les gaufres et
le pain & la Grecque dont l'origi-
ne du nom se cherche dans une
déformation linguistique plutét
que parmi des provenances géo-
graphiques.

A Wavre, se fabrique le «was-
tais», une tarte recouverte de
fromage blanc empli d'amandes,
de macarons, et de pruneaux
tandis &u'ﬂgx ??nm:s e la pro-
vince, a Nivelles, la tarte «al
d'jote», aux bettes et petits oi-
gnons verts, se déguste en entrée
comme peuvent parfois I'étre les
boudins blancs ou noirs, typi-
ques des kermesses et fétes po-
pulaires brabangonnes.

Quitter Lidge ne se fait d'ail-
leurs pas sans avoir goQté a son
boudin, comme & ses asperges et
ses de veau enrichis de
baies de génévrier et de croutons
friuanuhdeoo!n.e.

Le sirop de Liége est une ex-
quise douceur tandis que le
rayon pétisserie déborde de
noms charmants: les «tortaits»
condruziens, «votions» de 'Her-
ve, «baisers», sorte de meringue,
de Malmédy, galettes de Tilff et
«miroux», brioche au sucre va-
nillé de Verviers.

Sur les plateaux verdoyants
groches de la frontiére hollan-

et il A mwacmde Sansio
daise, paissent de grands trou-
peaux a l'origine de fromages
trés J>iquams ont le Herve, con-
nu depuis le Vllle siécle, passe
pour le plus fort des fromages et
se marie parfaitement, estiment
les spécialistes, avec un verre de

. Il existe tdes va-
mﬁm moins plqmwl:an comme
le «remoudou» ou le demi-doux.

Au coeur des foréts
du Luxembourg, choux verts et
jambonneau constituent de soli-
des potées riva-
lisent en valeur énergétique
avec la soupe aux ns de la
Semois et le bouillon d'escar-
S e e e

ol sévissent encore quelques
mystérieux habitants des bois, la
nature sa ro-ade encore
des droits culinaires, et c’est ain-
si que les Anciens ont laissés a
méditer des recettes aussi bizar-
res que la soupe aux orties et cel-
le au pissenlit.

Mais la grande spécialité ar-
dennaise est incontestablement
le jambon fumé dont l'origine
remonte au Moyen-xge et dont
le temps de marinage dans le vi-
naigre et les bois a utiliser pour
le fumage sont des secrets jalou-

sement gardés.

Le carré de porc salé et fumé,
accomodé au beurre, céleri vert,
carottes, ail, oignons et purée de
tomates est également un ca-
deau de la gastronomie locale
tandis que plionnuux et sur-
tout grives & l'ardennaise sont

gion, de r
mariné selon de trés vieilles re-
gles tout comme le boeuf au four
a ia maniére de A
Vielsalm, c'»st la langue de
boeuf que I'on consomme, cuite
:xrun lit de prunes ou de rai-
ns.

Toujours & Vielsa. », les pom-
mes de terre se farci:sent et se
préparent & I'échalote. Omni-
te, la pomme de terre en-
tre également dans la composi-
tion de tartes et méme de crépes
ot elles sont ripées et mélangées
a la farine et au lard fondu.

Région au-micro-climat parti-
culier, la Gaume produit son
vin, se régale de «touffaye», une
préparation de porc aux échalo-
tes, et d'une potée particuliére
faita Ada ahaiie favsis
1aite de Choux 1arcis.

L'Abbaye d'Orval, Bertrix, Bo-
mal et Menufontaine ont leurs
fromages parfois appelés «crot-
tes» tandis que Nassogne s'est
faite une spécialité de la tarte au
riz et Wellin de celle au sucre.

i




Annexe 3b - Documents relatifs a I'histoire et a la notoriété du Boudin blanc de Liege

Version 5

La réforme, 24 février 1887, p. 3.

CHARCUTERIE LIEGEOE

SPECIALITE DE

BOUDINS DE LIEGE
Jambons &'Ardenass of du Pays deLidge. Lards secs

Lo, | lmlt-m;mm. 10

La toque blanche, 30 juillet 1926, p. 1.

L abonne cuisine au pays liégeois

A toute ¢poque, le Wallon a eu la ré-
putation d'étre un joyeux compére, bon
uveur, grand mangeur, hote des plus
agreable et ami des plus sor. Celle répu-
tation, il veut la conserver. Le verre en
mgin, devant une table agréable, il con-
vie done Télranger & \‘\‘:'Il golter cetle

¥ el g

il a déja 616 rendu comple, ici; dans
ses grandes lignes, de la manifestation
gastronomique de Liége. Un peul, on
doit revenir sur celle importante fes-
Livité culinaire. 1

La foire gastronomique li¢geoise ful
organisée, sur liniliabve du journal
La Meuse, par I'Associalion des hole-
liers el limonadiers de la province de
Liége el placée sous le palronage de
la ville frangaise de Dijon — dont on
se souvient des récentes feles gaslro-
nomicques.

Les féles de Liége avaient pour bul
de favoriser le lourisme dans le pays
de Liége d’abord, puis de développer
lart de la gastronomie et de I'hotellerie
dans les pays wallons. Noble but, s’il
en est. Celui-ci fut alleint et grande-
ment. EL 'art de cerlains chefs de cui-
sine, disons-le tout de suile, ne ful pas
éfranger au beau succtés (ui couronna
celle féte du bien manger,

Ouverles le samedi 5 juin, ces assises

Ihotel du rianén de Liége, entourés
de toutes les personnalilés du restau-
ranl liégeois el de membres de la pres-
se belge el parisienne,

Que les choses aienl ¢4 (rés bien fai-
tes,l'ami Morizol, dans la relation qu'il
nous en a donnée le proclame el nous
le croyons sans peine.

L'exposition culinaire, dil-il, dépas-
sa loules les espérances.

Nous ne pouvons ¢numérer les chefs-
diuvre qui sollicilaienl les regards
avides des visileurs el les induisaient
lous au glorieux péché de gourman-
dise.

Disons seulement gue le « lurbol di-
plomate » et le « lailon mind sauce »
de I'Holel Continental, aonl nous don-
nons ici la pholo due a I'obligeance de
Morizot eurent approbalion générale.

LE TURBOT DIPLOMATE

Quelques mols de ce plal, qui élail
un turbot farci avec de la farce fine de
saumon ; braisé chaud-froid avec une
sauce poisson monltée au beurre d'écre-
visses et décoré 4 la glace de viande.

Pour le décor que la pholo ne rend
qu'imparfaitement, il représentail une
Bretonne disant I'au reyoir & son mari

de la bonne lable, ont duré jusqu'au
dimanche 13 juin et sans que l'entrain
qui y présidait ait faibli seulement un
instant,

C'est dire que toule la Belgique gour-
mande s’y ¢lait rendue. Ei, avec elle,
une partie des fines gueules francai-
ses que I'ami Gérard, maire de Dijon el
gastronome accompli, sait agréable-
ment diriger.

L'endroil choisi, le Cercle des Beaux-
Arts (la cuisine en est un) aidail gran-
dement au suceés allendu par les ani-
mateurs de la féle.

A lexposition hoteliére, les plats-ty-

partant a la péche sur son pelil voilier,

Le tout dressé sur un fond de gelée
couleur vert d’eau et flanqué de truiles
au bleu, de goujons el de rochers,

LE LAITON MINK SAUCE

Le deuxiéme plat comportait un
agneau entier roli, placé dans la po-
sition couché et décoré au beurre verl.
Les décors représentaient une bergere
gardant ses moufons tout en tricotant.
La photo rend mal les déiafls, L'agneau
reposait sur une litiére en jets de hou-
blon ; devant lui, vous voyez les meu-

Les MENUS DE LA FOmE pp Likce

Comme 4 Dijon, les feslivilés gastro-
nomiques de Liége onl donngé lieu & la
constitulion d'une sérfe de plals locaux
¢l régionaux que les reslauranls sui-
vanls avaient acceplé d'¢laborer el d’of-
frir & leur clientéle :

Café Anglais, place de la République
Frangaise, 37 ; Hdtel de la Bécasse, rue
des Donunicans, 2 ; Grand [Hotel des
Boulevards, boulevard de la Sauve-
nicre, 153 ; Traleur Douvaull, rue
Saint-Paul, 11 ; Hotel du Chemin de
Ler, place des Guillemins, 11 ; Hotel
Contmental, place dw Maréchal-Foch,
16 ; Hotel Dounen, rue Souverain-Pond,
43 5 Hotel de U'Europe, vue Hamal, % ;
lotel de France, rue Grétvy, 97 ; Res-
tawrant Frangais, place de la Republi-
que Frangaise, 6 ; Traileur Godichal,
Pont d'lle, 43 ; Hotel du Louvre, Pont-
d'Avroy, 18 ; Hotel Métropole,  place
des Guilemins, 3 ; Hotel du Midi, place
des  Guillemins, 1 ; Hotel Moderne,
Pont-d’lle, 43 ; Hotel du Louvre, Ponl-
ve, place du Maréchal-Foch, 2 ; Hdlel
de Sueéde, rue Georges-Clemenceau, 7 ;
Restaurant du Trianon, boulevard de
la Sawveniére, 12 ; Hdtel de UUnivers,
rue des Guillemins, 110 ; Restaurant du
Vénitien, rue Hamal, 2.

Toutes ces maisons de bouche s'ho-
norérenl dans la confeclion de ces
plals. En voici, par date, I'énuméra-
tion :

LES MENUS GOURMANDS
Au déjeuner et au diner
MENUS-TYPES : PLATS TYPES IMPOSES
Dratascue 6 Juiy
Au déjeuner :
Uiuf poché aux Pointes dorées de Votlem;
Téte de Veau Mosane ;
Cramignon de Fraises Sainl-Lambert.
Au diner : >
Truiles de Coo Meuniére ;

Au diner :
Pigeon farci Defrecheux ;
Jambon d'Ardenne Bolleresse,
MaRpr 8 JUIN
Au déjeuner :
Asperges de Vivegnis & la Lidgeoise ;
Fricassée de veau @ la Leman.
Remoudou de Herve.
Au_diner :
Rognon de veau Liégeois ;
Caneton aux petils oignons.
MERCREDI 9 JUIN
Au déjeuner :
Pied de mouion Curtius ;
Salade de Princesse 4 la Liégeoise.
Fromage de Harzé.

Au diner :
Paupictle de Sole Zénobe Gramme ;
Filel Mignon & la Saint-Hubert.
Jeunt 10 juix
Au déjeuner :
Lapercau a la Chapuis ;
Coteletle de pore en surprise ;
Waslai Lidjwes.
Au diner -
Fricassée de poulel y la Sérésienne ;
Jambon Cilé Ardente.
Vesprept 11 Juiy
Ay déjeuner :
Anguille & I'escavéche ; .
[“.’\ﬂ(lll(“llu de veau Tehantches.
s

x Au diner :
Cabilland & la Wallonne,
Boudin liégeois Layouska.

Y

Ay déjeuner :
Matelote d’anguille Petit Bourgogne ;
Plate-Cote — Potée Condruzienne.
Pel-de-Nonne,

X Au diner :
Epigramme d'Agneau A la Spadoise ;
Pigeon farci Defrecheux.

Dnuscre 13 July

Ay déjeuner :
Truiles vin du pays ;
Poulet poélé César Franck ;
Cramignon de fraises Saint-Lambert.
2 Au diner :
Tournedos Charlemagne ;
Ballotine de caneton aux navsis ;
Ecrevisses & la Liégeoise.
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La toque blanche, 30 juillet 1926, p. 1 (suite).
Ecrevisse 4 ia Libgeoise. R T P T
A],“u:,%‘-cz,’,g;”: On aura l'occasion de reparler de ces

pes élaient journellemenl exposés. El,
cela valail qu'on y vienne. Le salon
d'honneur vil rarement une lelle al-
Nuence de visiteurs.” Les déldils que
nous a lransmis & ce propos notre ami
Paul Morizol, chef de cuisine a UHolel
Conlinental, viennenl appuyer la bonne
opinion qu'en onl eu lous ceux qui sy
rendirent. -

Morizot est originaire de Dijon — el,
c'est tout dire.

11 nous apprend cue les féles gas-
tronomiques de Liége furent ouverles
par M. Gérard, déja cité, son illusire
com&alriole ; par MM. Georges, pro-
priétaire des hotels de la Cloche, de la
Bourgogne, 4 Dijon ; Bouillaud, patron
du Filel de Sole de Bruxelles : par M.
Marlier, qui préside aux destinées de

bles d'uné é¢lable : dans la mangeoire,
il v avail des petites carolles d'un cold
et, de Pautre une patée faite de mais ;
au-dessus le rdlelier élait rempli de
pommes paille et dé persil Tril. Derrie-
re, il y avail un bonquet de persil frit
qui représentait le foin, Le toul fermé
d’une barridre. La mangeoire el les ac-
cessoires étaient faits de boiles & ciga-
res passées & la colle et panées. Les
barreaux des rateliers ¢lafent des ma-
caronis, . |

Ces deux plats ont été fort appréciés,
Le 6 juillet, en sul le dénouement de ce
passionnant concours culinaire.

Il y eul,y dans celte occurence, une
petite féte on les plats exposés lors de
la Foire furent présentés en projections
filmées. -

Matelole d’Anguille
Navarrin de Moulon Cotiresse ;
Tarte Liégeoise.

La toque blanche, 15 ao(t 1932, p. 2.

{utoise ; beTles affirmatigns

publiant les résullals du
naire.

LA CUISINE BELGE

Aux éditions de « I'Eglantinc N —
Paris-Bruxelles notre confrere, colle-
gue ¢t ami Gaston Clément, de la mé-
morable brigade de fer, vient de faire
paraitre : « La Cuisine Belge »n. Cette
fois, il ne s'agit plus de culinographie
au sens ot I'a déhnit le maitre Monta-
gné, mais d'un travail de vulgarisation
fait par un chef de cuisine, doublé d'un
conférencier émérite chroniqueur régu-
lier au Seir, de Bruxelles, au Peuple, a
la Wallowie. 11 fut un temps, pas trés
lointain encore, oli nos collegues, qui
n'avaient jamais séjourné dans le Nord
et en Belgique, ignoraient complétement
les recettes nationales de notre accueil-
lante alliée, le Waterzoi, la Carbonade
flamande, la potée gantoise, I'anguille
au vart, U'asperge flamande, la hécasse

. e 2 L- e .

jarret aux pruneaux, les boudins de Lié-
ge, le cancton du député, la carbonade

- —_— -
pré, les fricadelles, les gaufres de
‘Bruxcelles, les harengs marinés, les hoche-
pots, le lapin brabangonne, les moules
au vert, le museau et la téte de veau co
tortue, tels qu'ils se font tant en Wal-
) BT Rt

Al T

Jouillard, rses  dans les nombreux
journaux, off elles furent données. Je ne
veux pas dire que Clément a copié les
recettes de  Bouillard; il en est incas
pable; d’ailleurs, clles scraient trop re-
connaissables, mais T'un et l'autre ont
traité les plats belges avec tout 1'hon-
neur et toute Ta vérité que comporte ces
plats. Paul Bouillard dit a Clément
« Dans votre liyre, que trouvera-ton?
[es recettes aisées a réussir, parce qu'el-
les sont clairement et simplement expo-
+§, sans cette terminotoF{e technique
dogt trop de corsaires de la plume culi-
natre abusent et qui déroutent les cor-
dons bleus qui voudraient les exéeuter,
v trouvera tout ce qu'il faut pour
faire de la trés bonne cutsine, a trés bon
marché : des plats courants, des plats
pour tous les jours et d'autres pour les
Jjours de féte, quand on met les petits
plats dans les grands ». On ne saurait
micux dire en peu de mots, ce qui se dé-
gage du livre de Cléments fils, petit-fils
de cuisiniers et cuisinier lui-méme.,

En effet, si nous parcourons les cha-

pitres de « la Cuisine belge », nous trou-
vons toutes les recettes, clairement expo-

gastronomiques en

concours culi-
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La toque blanche, 15 aolt 1932, p. 2 (suite).

pots, le lapin brabangonne, les moules
au vert, le museau et Ja téte de veau cu
tortue, tels qu'ils se font tant en Wal-
lonie que dans les Flandres, la raie ay
foie, la. r: m en daube, la :1]1(!0 liégeoise,
les dm sels au madére, les pincesses fri-
Cassees.,

Notre confrlre é ami Paul Bouillard,
grand chroniquenr lyrique de la cuisine
|r! re ot fr*m\'mc, rédactenr gastrono-

wque de ’Ami i Peuple, publia na-
guére et longtemps, de savourcux arti-
les dang « le ]ournal », articles suivis
et remarquds, ot I'éerivain frangais sou
hgnait les plats régionaux belges. llcsl
hars de doute que beaucoup de nos amis
lécoupdrent ces articles avec soin, tant
ils étaient écrits avec noblesse et simpli-
cite.

Aujourd’hui, le maitre préface 1'éléve
t c'est Példve qui lance dans les deux
apitales, toutes les recettes de Paul

s

La Wallonie, 11 mai 1924, p. 3.

il
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En effet, si nous parcourons les cha-
pitres de « la Cuisine belge », nous trou-
vons toutes les recettes, clairement expo-
sées, peu compliquées, trés facilement
réalisables, A un prix modique. Clément
s'est gardé de l'exagération. Il a fait
des recetles variées, des recettes popu-
laires, s'adressant non pas précisément
aux professionnels, mais bien aux ména-
géres, 3 toutes les ménageres et jeunes
filles ddes deux pays. Nul doute que son
livre connaisse le grand succds que nous
lui souhaitons. L'apparition de ces re-
cettes notis permet r{:‘ lui adresser publi-
quement nos félicitations, ainsi que nos
sentiments de confraternelle amitié,
dans le souvenir que nous gardons de
lui, tant pour son bon accueil de Bruxel-
les que pour notre collaboration i I'Ex-
position Culinaire de Magic City.

J.-M.-A. MARTIN.

.
eré

ine

i

\Iu

,. e,
l,( ol ‘!" "n

\'"f:i}ﬂ}
||| il

La Wallonie, 3 ao(t 1924, p. 2.
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La Wallonie, 11 décembre 1924, p. 2. La Wallonie, 25 décembre 1924, p. 2.

LIEGE

G AUX LEGUMES. — Prix de vente
w . exposés_au marché de
du 23 29263 L
' ‘Bétteraves rouges 0.75, choux blancs 0.75,
choux «de mal 0.90, choux rouges 0.75 &
1,60, choux frisés (.80, choux de Bruxelles
2,25, choux-fleurs 3.50 & 4.00, chicorée de
Bruxelles, 1.60, carottes 0.50, céleris 0.70,
cerfeutl §.00, cresson 0.50 & 0.75, doucettes

La Wallonie, 12 aoit 1925, p. 2.

MARCHES AUX LEGUMES. — Place Cockerill.
— Prix de vente en détail des légumes exposésé en
venle au marché de Liége du 11 aout :
Betteraves rouges, 0.60; choux blanes, pitee, 1.25;
id. de mai, le kg, 1.25; id. verts, picce, 1.25;
id. rouges, pitce, 1.50; id, de Savoie, pitce, 1.25;
choux-fleurs, piéee, 1.40; cornichons, 2.75 2 4; con-
combre, piece; 0.75 a 1; céleris, le pied, 1; cor-
feuil, le kg, 8; cresson, la botte, 1.50; échalottes,
2.50; escarolles, la botte, 0.50; endives, picce, 0.50;
épinard, ki ; hari < lai
0. 0.75; mange-tout, 1.25; melons, 3; marjo-
laine, 0.60; navets, le kg, 0.25; osecille, le kg, 1;
Qlonar : S -
petit, 2.50; persil, le kg, 3; petits pois sucrés, 1.25
i 1.75; petits pois, le kg, £25;- pourpier, 3; poi
reaux, la botte, 1 & 1.40: radis rouges, 0.75: rhu.
barbe, le kg, 0.60; salade du pays, 0.25 a 0.75;
Jeuncs caroties de Hollande, la botte, 0.7°: to-
mates, le kg, 2.50; thym, 0.60; pommes de ®.rre;
boules d'or, le kg, 0.50; Edouard, 0.60; induslLrie,
la_kg. 0.50; mylord, 0.60; plates, 0.60; rondes,
0.50; Terneuzen, 0.60.

Place de I'Yser. — Choux verts, piece, 0.75 2
1.50; coux rouges, p., 0.75 A 1.50; choux de Sa.
voie, p.,, 0.75 & 1.30; choux-fleurs, p- 1 a 1.50;
*| carolles, le ::g.. 0.75 & 1.00; Concombres, p., 0.25;
+| céléri,. le pied, 0.25 3 0.50; cerfenil, le kg., 6.00;
laitue, 0.35 3 0.75; mange-tout, 1.25; marjolaine,
0.50; oseille, le kg., 0.75; oignons, le kg, 0.75;
oiguons blanes, 0.50; Persil, le kg, 5.00; petits pois
sucré, le kg, 2 & 2.50; petits pois, 2 A 2.50;
pourpier, 6.00; poireaux; la botte, 1.50; rhubarbe,
la kg, 0.50; salade du pays, 0.35 & 0.75; tomaies,
200'2 2.50; pommes de terre: Edouard, 0.50; pla-
tes, 0.60; rondes, 0.50; milanaises, 0.75.
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Le bien public, 24 novembre 1916, p. 1-2.

~  LES BOUDIES

Le boudin type mest aulre qu'une suucisse cmdg
A leau avec des substances aromatigues. Un
meitleurs est le boudin liégeois, c'est pourquoi nous
en gonuons la préparation, fort simple d'aille
fournissant ua produit d un goit excellent. |

On commence par hacher linemeat au couperefl
el non i la machine, par exemple 500 grammes'
de maigre de porc et aulant de gras. On méle
liachis, dans une terrine, 60 grammes de mie de
pain que Pon g laissé tremper pendant guelques'
minutes dans du bouillon tiéde. Oa ajoute une:
pincée de marjolaine pulvérisée et ¢ su¢ d'une,
échalote. Pour I'oblenir on coupe finement cette,
dernidre, et la met dans un pelit nouet de linge fin ;'
on en fait sortir le suc en pressanl fortement ca
dernier avec les doigls dans une seucoupe ou encorsy'
en se servant d'un mortier d'un pilon, duae p_ehla
presse a ciltron, efc.

Les personnes dont les yeux sont faciiement irrités
se conlenterount de laisser bouillir I'échalole dans
un peu de lait ct de la hacher finemeat ensuie..

Le mélange du hachis de viande ¢t des substancesi
aromaliques, convenablement salé et poivré est’
fourré dans des bLoyaux bien nettoyés. Il faut lou-i
jours s'assurer au préalable en y insufllant de I'air}’
gu'ils ne sont pas percés.

Les boudins doivent éire remplis bien égalcment.:
On chasse l'air qui provoque des lacunes dans-le
hachls, en lobligeant, par de légéres pressions de
la main, & se déplacer vers les exirémiés des
Loyaux. Ceux-ci sont ensuile piqués sa: foute leur
surface au moyoen dune fine aiguille et bouillig
tranquillement ‘dans une eau préparée d'avance,
pendant vingt minutes environ. Célle eau a boudias
se prépare en soumellant pendant une demi-heurq.
A l'éhullition en vase couvert, par Lilre, une carotte,
ua oignon, un peu de céleri, émincés cela va de sois
Les boudins liégeois doivent refroidic dans leur
can de cuisson; on les mange froids, mais o
peut aussi les rotic ou les faire griller.

Le boudin noir est trop recherché daas nos mq
trées pour que nous puissions nous dxspcuser d'en
dire quelques mots. Iis se prépare de bien des
fagons différentes ; une des meilleures Iormules pour
I'chlenir savourcux, fait cuire, dans une casserole
couverte, un peu plus d'un litre de bouillon, deux X
trois oignons émincés, 250 grammes de graisse de
pore (de préiérence celle recueillic 4 1inléricur de
la poilrine de l'animal), une cuillerée de farine ek
un peu de beurre.

La cuisson doit se faire A pelit feu pendaut plus
dune heure, puis, le couvercle enlevé, celte
de sauce est amenée a l'épaisscur vouiue en la
réduisant de moitié environd¥Eile est alors passée
au tamis, coulée dans eSne casscrole et légérement
chauffée. Aussitdt qu' esl devenue tidde on y;
verse le sang en Uy melant au fur et & mesure;

AL NN IR T N

~ achevé, on emplit les boyaux modérément ct en les

Ce sang doit avoir 6té préalablement passé an
{amis. 1l faut encore ajouler guelques condiments,
mais discrétement ; on choisit géné:a’gmeat le 5
‘de la Jamaique (tont épice), ou bien ce que
les cuisines on appelle les quu'lre €pices - rnn é-

A partics égales, de powre, de ka,
'Re el dun seplitme environ ‘de gi

peuumorceanxdchnguegleporc: el B
Cerlilm amaleurs ajoulent aux subslaoces anos
mllqnes une ou deux pincées de persil haché. 'f
' Le mélange de sauce, ‘de sang el des condimeals

tordant de dislance en distance, généralement
25 cenlime{res. lhﬂanenton mt pul-d s

Mmﬂtum l'lueinam ..bem.nt Alu " by
. Om les mange froids, o bien, aprds deur a
» quelques 7 1égéres ‘incisions, ou les avour dd

tranches, on les frit ou grille A feu Joux. Ils sae-
compaguent fort bica dun bon jus de viaade relevé,
sans excds, d'un boa coudiment, csiragon ou autre.

Le boudin supporie assez bien un Iéger fumage
sans allérer notablement son gojt; il se conserve
alors asscz bien pendant quelgue temps.

vans ceriains ménages on ne sc¢ coaltenle pas de
bondins préparés uniquement avee du sang, de la
graisse de porc el des condiments, on ajuule cncore
des fécules du grnau, de la semoule, du piin ou des
galcaux.

Toules ces additions, préiendpment falles pour
obienic uné” amélio:ation qu goat du mets, sont &
adérpasciller ; cest i ciies due l'on doit les aigredrs
d'es'omac dont se plaiguent beanccup de perscnnes
aprds avoir mangé «u boudin, Le lait que.l'on fait
parfois entrer dans sa composition ne l'améliore
en riem. I eost absolument A rejeter ‘lorsque les
beudins doivent étre conservés pcmlanl quelques
jours

les boyrux ne censliincat pas une cociusion tel-
lenent élroite que les microbes ue nuisse:l parvenir
& les percer, la présence du lail devienl alors des
plus nuisible, car elle permel i certains d'enira
©x dc fabriquer des produits dangereux pour la
sanié s
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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).

12H29 20 NOV. 2014

Damien Boca récompensé!
G ss|  fshare Ga 1 & IMPRIMER

Damien Boca a de quoi étre fier. Son boudin blanc de Liege a fait un ta-
bac au concours international de charcuteries porcines et de boudins a
Ransart (Charleroi). Le Héronnais a non seulement raflé la médaille d'or

mais aussi le prix national, soit I'équivalent d’un 100/100.

Damien peut étre fierl Son pété au sirop de Liége (créé spécialement
pour la compétition) a remporté l'or. Son paté a la biére Léopold 7 (un pur

délice, moi je vous le disl) hérite quant & lui de I'argent. Damien insiste

sur le fait qu'il continuera a proposer cette terrine dans sa boucherie. Et il

a bien raisonl

L'article complet dans le journal la Meuse de ce jeudi 20 novembre.

Et pour les patés et les boudins, rendez-vous dans sa boucherie!

Le Courrier de I'Escaut, 11 juin 1914, p. 3 (extrait).

Petites recettes pratiques

Boudins liégeois. — Hachez sur le bloc le
méme poids de viande de porc grasse et mai-
gre. Relevez dans une terrine, ajoutez pour
1 kilo de viande Go grammes de mie de pain
copicusement trempée au lait, une pincée de
marjolaine en poudre, une noisette d’échalote
hachée trés fin et cuite dans un peu de lait.
Emplissez sans serrer les boyaux de porc bien
propres, piquez avec une fine aiguille. Emplis-
sez 3 moitié une casserole d'cau, ajoutez une
carotte, un oignon, un peu de i émincés,
laissez cuire une demi-heure. Laissez tiédir,
plongez-y les boudins, remettez au feu, laissez
cuir lentement vingt minutes et nc retirez les
boudins que lorsque tout est refroidi. On peut
les griller, les rdtir ou les manger froids.

Le Courrier de I'Escaut, 9 avril 1949, p. 6.

REOUVERTURE de | BHES
BOUCHERIE-CHARCUTERIE I

Aux Ardennes

2, Chaussée de Renalx, 2
Tél.: 120.72 -~ E. FORSEILLES

Viande fraiche de {er choix
Grand choix de fine Charcuterie
Spécialité de Boudin de Liége
Jambon d’Ardenne véritable

.. == On porte & domicile -- --

6612F
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Le meilleur boudin de Liege vient de Tilff, 30 novembre 2017, dans RTC Télé Liéege,

https://www.rtc.be/video/info/divers/le-meilleur-boudin-de-liege-vient-de-tilff- 1496949 325.html (consulté le
12/11/2018).

rtc.be/video/info/divers/le-meilleur-boudin-de-liege-vient-de-tilff-_1496949_325.html

Le meilleur boudin de Liege vient de Tilff

O 30 novembre 2017 17:09 @ Esneux nug
Il'y a quelques jours, nous vous avons emmené assister a la dégustation des boudins en compétition pour le

concours Boudinwall organisé par la corporation des Bouches Charcutiers Traiteurs de Liége et environ.

Les lauréats ont été proclamés cette semaine

Dans la catégorie-phare du concours, celle du Boudin Blanc de Liége, la médaille d'or en catégorie "patron” est
pour Claudy Jacoby, boucher a Tilff... notre caméra s'est invitée dans son atelier

Il'y avait d'autres types de boudins testés et classés.

Vous trouverez ici le classement complet, dans toutes les catégories

LEMPEREUR J. et MORAYNS J., Dictionnaire pratique du wallon liégeois, vol. 2, Visé, 1974, p. 349 (Li wallon
d’'Lidge, 2).



https://www.rtc.be/video/info/divers/le-meilleur-boudin-de-liege-vient-de-tilff-_1496949_325.html
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Le patriote, 5 janvier 1885, p. 3.

ey = -

Le Pays réel, 24 septembre 1936, p. 9.

INCROYABLE - FANTASTIQUE

Afin de contribuer aux désirs du Gouvernement de voir di-
minuer le coiit de la vie et permettre a toutes les ménageéres de

Le patrlote 21 décembre 1904, p. 4.

NOREL,
Deux kil. déhcleux boudin

hégeois
mée'lft de 5 fr. Charcaterie

faire leurs achats a trés bon compte.

Les Grandes Boucheries
Pierre DE WYNGAERT

BRUXELLES - MALINES - CHARLEROI

ont décidé de mettre en vente &
ticles de charcuterie et salaisons

DES PRIX INEXISTANTS
dans aucune maison concurrente

JUGEZ-EN

(Prix aux 100 grammes)

1.70
1.30

Jambon cuit
Epaule cuiteé ......ccceeeeee
Jambon- d’Ardenne
Filet d’Anvers

Bacon salé ......... 1.10
Bacon fumé ...... 1.30
Lard salé 8/08 ...ccecvvvnnene 0.90
Lard fumé s/os ... 1.10
Salami sec ......... 2.00
Spiring porc salé 1.10
Spiring porc fumé . oo * 3.80
Pité de fole .....ccccvviinsenn 1.00

PaAté de Strasbourg ......
Salade worst e
Galatine truffée
Créme de paté
Hure de Paris .......

Roulade de veau ......... 1.20
Téte pressée ......cceceenee 0.50
Téte pressée d'Alsace ... 0.80
KIDRAD - sisescessossesssoces . 040
Téte pressée de camp.... 0.60
JAChEWUrLS w..ccvivrensensns . 140
Saucisson ‘de Colmar...... 1.00
Saucisson Hongrols ...... 1.20

Ce sont des Prlx imbattables pratiqués par le plus puissant
gique dans la vente au detail des viandes et

organisme de Be
charcuteries,

Les Grandes Boucheries
Pierre DE WYNGAERT

Saucisson de Paris

Saucisson de fole

te,;Yondée en 1858

25 GM%’SS’ Ligess

gartlr de ce jour une série d’ar

Saucisson de Baviére ...
Saucisson de Jambon ...
Sauclsson de langue ......

Boudin francals
Bloedpens Thetion

weernnnen

Boudln de Liége

anc
Saucl& en gelée...
Boudin noir ......
Langue en gelée..,
Pled porc en gel.
Téte veau tortue
Gendarme
Metwurst .........
Saucis. Prancfort
Saucls., viennoise
Saucis, campagne
Orellle porc en

[, SRR TS 08
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Saindoux, 100 gr.
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55, r. de Marcinelle
Tél. :10,645, 10.571

ition en Province

6 et 9 r. Ste-Catherine
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Le Peuple, 5 septembre 1934, p. 4. Le Peuple, 9 novembre 1938, p. 6.
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Le plus Iong boudin blanc... est a Liege, lundi 12 décembre 2005, dans LaLibre.be,
http://www.lalibre.be/regions/liege/le-plus-long-boudin-blanc-est-a-liege-51b88c99e4b0de6db9ad238d

(consulté le 22/11/2017).

Le plus long boudin blanc... est a Liege

(BELGA) Publié le lundi 12 décembre 2005 a 00h00 - Mis a jour le lundi 12 décembre 2005 a 00h00

GAZETTE DE LEGE LE RECORD DU MONDE DU PLUS LONG BOUDIN BLANC en boyaux naturels a été battu dimanche a Liége
par une association d'artisans charcutiers regroupés sous le label Etal d'or dans le cadre du Village de Noél. Plus de 600 m de
boudin blanc ont été réalisés dans un chalet. Un huissier a constaté officiellement la mesure. C'est la troisieme fois que cette
association tentait de battre le record, aprés avoir réalisé 385 m en 83 et 500 en 89. lls ont utilisé une tonne de farce, dont 800
kilos de viande de porc, du lait, des biscottes, des oeufs, du sel, des épices et du savoir-faire. Mais pour faire le vrai boudin de
Liége, ils devaient ajouter la marjolaine de Liége, épice unique du terroir cultivée et préparée sur les hauteurs de Liége a Sainte-
Walburge. Le boudin a été découpé en portions d'un métre vendues 5 euros au profit de 'ASBL Mistral qui s'occupe de l'insertion
des adultes autistes dans la société.

© La Libre Belgique 2005


http://www.lalibre.be/regions/liege/le-plus-long-boudin-blanc-est-a-liege-51b88c99e4b0de6db9ad238d
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Le record du monde liégeois de boudin blanc (1 km) permet la remise d’un chéque de 4600 euros a I'asbl
Chaine 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 (consulté le 22/11/2017).

Régions . Liége . Actualité Publié le Lundi 9 Décembre 2013 a 07h22

Le record du monde liégeois de boudin blanc
(1km) permet la remise d'un cheque de 4.600
euros a l'asbl Chaine de Vies

C.V.

lls ont réussi leur défi ! Nos bouchers-charcutiers du Pays de Liége ont
réalisé, en 24 heures et en plein centre-ville, 1 kilométre de boudin blanc.
Le record, officiellement homologué ce dimanche a 11 heures, entrera au
Livre des Records 2014. Les bénéfices de la vente du « bébé » ont été
offerts a I'asbl Chaine de Vies, pour le don d’organes.

réagir
{]
)

s .Q*H'. »"‘7 : “W:'i:.h\ CV

Les 1.000 métres de boudin blanc liégeois formaient un sapinisur un
cone de 6 métres de haut.

« Le plus dur était que le boudin ne casse pas... et aussi de tenir les troupes en éveil », souffle
Benoit Simonis, porte-parole de la Corporation des bouchers-charcutiers-traiteurs du Pays de Liége.

L'artisan, debout depuis 28 heures, admire le cone qui accueille tiomphalement 1.000 métres de
boudin blanc pur liégeois. Il est un peu plus de 11 heures sur la place Saint-Lambert ce dimanche
matin et I'huissier du Livre des Records vient d’homologuer le record mondial. Un soulagement pour
les 25 artisans qui se sont relayés au « boudinage » depuis la veille @ 10 heures du matin.
Quelques-uns n'ont pas dormi du tout pour surveiller « I'enfant ».

En tout, une tonne et demie de farce, composée d'une tonne de viande, de 250 litres de lait, de persil
et d’'un kilo de marjolaine — « 1 gramme par kilo, le secret du boudin blanc liégeois », confie Benoit
Simonis. « La péte n'a pas été faite ici, dix charcutiers ont fabriqué chacun 150 kilos de farce. Sur
place, ils I'envoient « au fuseau », c’est-a-dire dans le boyau de porc ».

Un kilométre de boyau... Mais ¢a fait combien de cochons sur pattes, ¢a ? « Environ 200 », calcule
le charcutier. Imaginez donc 200 cochons place Saint-Lambert...

Une fois « en fuseau », aprés un long passage dans une rigole qui I'achemine vers un tremplin, le
boudin s'articule sur un cone de 5 métres sur 6, qui tourne sur lui-méme pour enrouler le « bébé ».
Le résultat ressemble... a un sapin de Noél, ce qui ne tranche pas au milieu du Marché de Noél. « I
y a un an qu’'on en avait l'idée, c’est une joie de voir le résultat », ajoute Benoit Simonis. Et son
collégue Damien Boca de souligner : « e record a renforcé nos liens d’amitié. Cette nuit, nous
n'étions plus des bouchers indépendants, mais les membres d’une profession. Le projet a été
rassembleur ».


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
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
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Le soir, 28 octobre 1893, p. 3.

J.-B. SIMEONS - PIERREY

G9, chaussée de Wavre, 69
OUVERTURE DEMAIN SAMEDI

de la

CHARCOTERIE « COMESTIBLES

Grande spécialité de boudins de Liége
Téte de veau en tortue et & la vinaigrette
_ Viande fraiche, saucissons, etc.
L'expérience acquise par une longue pratique me permet
le garantir la fourniture de ces marchandises de toute pre-
miére qualité et d’absolue fraicheur. 1350

Le Soir, 27 septembre 1930, p. 5.

Nos ventes réclame
Département PRIMEURS-FRUITS

Oignons de conserve, Loy )
5 k., 4.75; 10 k., €00; 25 %, 1825
Pommess de terre extra, chair jawe:
5 k., 425; 25 k., 20.5C; 59 k.. 38.50
Dipartement CHARCTIERIK ¢

Ralsinsg de serre, 1/2 k, 50041000
Poires Durondeau, » 1754 5.00
Péches fines, > 7502 10.00
Ananas depuis _ 2500
Citrons, pidce 0352a0.75
Oranges, idce 0904 2.00
Département LEGUMES :
Champignons de couche, le k, 22.00
P.lincesse extra, > 1.60
Choux rouges et blancs, pidce 0.75 et 1.25

Toute 1la charcuteric Hsliix ol grznnmj:;i.(co '

Fabricalion soign-e.
1 Départemer:s BOUCHERE :

Chaque jour boudin chuawud, : ‘prll Nz, 9.(*2
Mlgw -« = (k]!
[ Boudin de Lisge, A Y ||
TBoUdin noir de campagry, e ey
C:orvelas croquants, y uLs
Carvelas Chasseur, > &%

Le soir, 4 décembre 1906, p. 3.

.~ Véraitbles jambons et saucissons « Roya
Ardennes» et véritables boudins de Lidge. Mal
son veuve Pledn, 56, rue des Eperonmiers, Brox

Départemer:s BOUCHER(F :

'

Rosbif Maison, /2%, 1300
Poitrine de veau 1 .<ie. - . 12504
Gigot extra, . § > ‘I e |
Département GIBIER-VOLALLLE .
Fines poules depuis la piére, 1!..{;_(_)
Civet de garenne, 1/2k, 1.5
Civet de marcassin, > J50
Rébles de lidvre, 25.00 & 30.00
Cuisses de liévre, 8.00 & 9.00

Pardrix, perdreaux, marcessins.
Fines volaille. — Vente de confiance.

DIVERS

Pllchards extra,
Saumon Pink, 450
Balle brisure de pols cassés, le k. 220
Gruau d’avoine extra, > 2.75
CONSERVES DE LEGUMES, nouv. récolte
Epinards Sdieil, 1a b., 3.85; la 1/2 b,, 2.00
Pois moyens F.Petit, 1a b, 4.00; 1/2 b, 220
Haricots cesse, la b., 555; 1/2 b., 2.95
Département FROMAGES :
Vente d'un iot de supcrbes Gruyéres
le demi-kilo, ) 9.00
Beaux ceufs mirés devant le client,
la douz., 8.20, 10.69, 12.40.

Départ. CONFISERIE-BISCUITERIE :

Dégustation gratuite de notre
excellent ¢«Cacao Wygaertss, fabr. Kwatta
le kilo, 15.50 (prime offerte).

1a boite, 3.25
>

Notre macaron moelleux, Ile kilo, 13.75
SODA FOUNTAIN :

Cornet Norvégien, 1.00

Coupe Iceberg, 150

TEA ROCM

tation d'huitres et d'escargots.
De 12 A 14 h., notre déjeuner a 12 fr.
Le2s Grands Magasins V., Wygaerts sont
les spécialistes de V'alimentation.
Tél. 117.36. Livraison domicile. Expédit.

Nos glaces réputées 100 parfums au choiz.|

2 | province. Cours sauf vente. 71-1
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Le soir, 19 février 1931, p. 6.

LES VENTES RECLAME
DU JEUDI

AUX GRANDS MAGASINS
VIGTOR WYGAERTS

A notre poissonnerie rue des Halles

Durant toute la péricde du Caréme !
Importants arrivages, prix avantageux.

Aper¢u de quelques prix au demi-kilo :
Havongs frats. 200 Stockvish, 350
Beaux merlans, 3.50 Eglsfin au cours.

CABILLAUD AU MORCEAU
Le demi-kilo fr. 4.25

SAUMON BLANC, le 17 k, 3.00
VIVES, » 7.00
BEAUX SPRATS, les 250 gr., 1.75

MORUE DESSALEE
Le demi-kilo fr. 4.00

Tous les polssons fins, courants, salés,
fumés, morue salée, cte. et NOS

MOULES GRASSES PARQUEES

lavées mécnnlq.uemem SOUS VOs YCux.
Le kilo fr, 1.90
Hure de Paris aux pistaches, 100 gr,, 350

Boudin blanc de Liéze. 100 gr, 1.7o:|
TETE
Recommandée, fr. 9.00 le demi-kilo

Ragol4 de parcelet, le 1/2 k., 650
Porcelet entler, > 7.50

Beaux ceufs frais du pays, pléce, 0.75

L

Beaux ceufs frais du pays, pitee, 0.75

Abricots secs, le 1/2 k., 625
Prunes de Californie, le kilo, 4.50
DATTES DE BISKRA
Moélleuses, fr. 13.50 le kilo
Pite de pomines, le k!}o. 7.40

Riz glacé extra de Valence, le kilo,  3.50

LENTILLES DE RUSSIE
Le kilo fr. 3.80

Sablés du Nord, le 1/2 kilo, 6.75
Typsy, biscuit exquis, le kilo, 10.%5
COUQUE SUCREE FINE
Bloc de 1 kilo environ, 3.93
Caramels tous les fruits, le kilo, 1750
CAQAO WYGAERTS (recomm.).
Le kilo fr. 12.00 (tres avantageux)

A notre Soda Fountain
NOTRE CORNET NORVEGIEN
1 FRANC,

NOTRE COUPE ICEBERG, fr. 1.50
A notre Tea Room
Nos glaces exquises et réputées

—-———

Les Grands Magasins

VICTOR WYGAERTS

sont les spécialistes

de l'alimentation depuls 1852.
Cours sauf vente, Tél, 11.17.36. 71-1
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Le Soir, 30 janvier 1932, p. 14.

;, BOUCHERIE CHARCUTERIE
& GIGOT, & partir e, le 1/2 kilo, fr. 9,00 || TETE PRESSEE, le 1/2 kilo, 40
PATE AU LARD, » » > 5.00

RUMSTEACK sang os, & partir de 9.00

COTES A MANCHE, 10.00}
COTES A FILET,

BOUDIN DE LIEGE, le 1/2 kilo, 6.00

& partir de, le 1/2 kilo, fr. 10.00

Beeuf Frais 1= Choix
BOUILLL & partir de, le 1/2 kilo, 8.50
ROSBEAF paré & partir de, 1/2 kg. 10.00
ROULE: sans os, solgné, & partir de 9.00

VOLAILLES
POULET FRICASSE,

sans déchet, le 1/2 kilo, fr. 7.50
LAPIN DOMESTIQUE, entier, id. 7.50

POULE A BOUILLIR,
par plece entitre, le 1/2 kilo, 6.00

FROMAGES
BEURRE-CGEUFS

EUFS feals du pays, Nouvelle balsse,

0.50, 0.60, 0.50; le kllo, fr. 10.00
BEURET de mémegs;, quintitd exéru,

1o 1/2 kilo; fr. 8.50

BEURRE créme camplnols, §d,  9.00

FROMAGE d@e Hollande (boule),
le 1/2 kilo, 8.00

TRAITEUR

TETE DE VEAU EN TORTUE,
le 1/2 kilo, 1100

LAPIN sauté chasseur,
la portion, 10.00 et 12.00

PAUPIETTES de jambon, la pitce 4.00

T

POISSONS
TRUITE DE LA LESSE, le 1/2 k., 12.50
SOLES, id. 12.00
MERLANS, 1. 0.50

TOUS LES SAURETS FUMES,
a fr. 125, la plice

R

23
AN
—a

FRUITS

ORANGES DE VALENCE,
Ire Qualité, le kilo, fr. 2.60
Par 5 kilos, le kilo, fr. 2.6

Por 10 kilos, e kilo, fr. 2.50

Par 20 kilos, le kilo, fr. 240
POMMES DU CANADA, ‘spéclale-
ment recommandées pour la com-
pote. Le kilo, fr.
Par 5 kilos. le kilo, fr.
Par 10 kilos, le kilo, fr.
Par 20 kilos, le kilo, fr.
BANANES FYFFES coupées, le k.
Par maln entltre, le .

LEGUMES

EPINARDS extra, le 1/2 kilo, fr. 125

CHICOREES de Eruxelles, article
de. cholx, depuis le 1/2 kilo, fr. 050
POIREAUX extra, la botte, fr. 150

BOULANGERIE

LES TRESSES ET CROISSANTS
AU LAIT, la pidce, fr. .0.30
GATEAU . DE  VERVIERS cxtre
fin, fr. 150, 2.25, 4.00, 6.00
PAIN DE LIEGE délicleux
fr. 2.0, 4.00, 6.00, 8.50

PATISSERIE

LE CRAMIQUE extra, le 1/2 k,, fr. 5.00

Conserves de Saison

Excellent — Economique
Produits belges

ROLMOPS au vinalgre,
Le flacon de 6 piices 38.60
Le flacon de 3 pitces 195

BOLMOPS 2 la mlylonnslle. 3
Le flacon de 6/2 pieces 4.95
Le flacon de 12/2 pidces 875
ROLMOPS & la rémoulade,
Le flacon de 6/2 pléces 4.95
Le flacon de 12/2 pléces S8.75
Pots vidés facturés & fr, 0.75 et 1.00,
el repris & co prix.

BAMRRANANY SARNRRRRRN

EXCELLENTES SARDINES

Porlugaises a I'huile ‘d’olive

4 Lunch Brand ", la boite 1/4 club
30 m/m 1.60,

Nous offrons [3 boites pour tout
achat de 12.

LERNARAS SRR TARNRRNNNRRNN

MIRABELLES de Lorralne au sirop,
La boite .do 1 litre 8.5
La boite de 1/2 litre 525

HARENGS aux aromates, Steamer
(produit belge) la boite 2/3 . 2.95
laboite 4/5 3.95

HOMARDS « National Banner »
© Lla boite 44 12 14

" " . A T, S RO 3

VAXELAIRE - CLAES ® BRUXELLES @ ANVERS @ LIEGE @ BRUGES @GAND

A L’OCCASION DE LA « SEMAINE DE LA MENAGERE ,,

GRAISSE DE BEUF,

La Couronne, le kilo 425
PATE DE POMME, 7

Extra clair, le kilo 440
HUILE D'ARACHIDE,

Extra rufisque, le litre 495

L’EXCELLENTE SARDINE,
& rhulle d'olive. Poissons cholsls,
La 1/8 boite 5p. 170
La 1/4 hoite 6p. 215
La 1/2 boite 10/12 p.  3.60
La 4/4 boite 30/35 p. 1325
CASSONADE DE CANDI,
Quallté extra le kilo 350
SARDINES i I'hule et escavéche.
La 1/4 boite ovale 295
BISCUITS MILITAIRES,
Drapeau, le kilo 550
SPECULAUS Popular, extra,
La boite de 1 kilo 440

Les petites croquettes, les
langues de chat petites et
grandes, les feuilles de lau-
rier, les pensées, en excel-
lent chocolat CARAQUE,

En boite de 1 kg. et 1/2 k.
Le kilo 2075

PETIT «Rlea, le k., fr. 7.50

22.50 1030 625
CRABES « Impéclal » 17.25 850 5.0
LANGOUSTES «Nat. Banners 725 4.95

LES VERITABLES BISCOTTES
ET MASTELLES « Pollart »,
Le paquet, fr. 110

VINS

COTE DE SAILLAC 1928, extra
120, rouge ou blanc moelleux,
La boutellle, fr.
BON COTEAUX rouge supérieur
de table, Le

RESERVE DU PRIEURE (Bor-
deaux) rouge ou blanc, 1/2 scc,
La boutellle, fr.

MACON 1928, . 1
ANJOU, blanc ou rosé, id. fr.
REMICH, Moselle id. fr.
ROYAL ST MARG, Epernay, mous-
seux. La boutellle, fr.
NOS PORTOS AGUIO

La boutellle, 12.00, 17.00,

litre, fr. 3.
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Le soir, 7 février 1932, p. 4.
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- TOUS LES PRODUITS de 1*f ordre
en charcuterie, fromagerie, bplcerie
AU FIN GOURMET, 6, RUE NEUVE.
Exclusivité: Créme de folc ¢«La Délicleuses
| Véritable boudin de Litge, T.17.68.92. 6107

Le Soir, 29 septembre 1950, p. 11.

Fl

-~

POISSONNERIE
Fe.

Saumon blonc,

le 172 Ko 7.50
Eglefin decoupé

le 172 Ke 12—
Turbotin de la cote,

le 172 K° 10.—
Dorades de la Mé-

diterranée, 172 K° 5.—

Soles moyennes,
200/250 gr. env.,
le 172 K° 14.50
Maquereoux de

Dieppe, le 1/2 Ko 4.—
Anguilles vivantes,
le 172 Ke 15.—
BOUCHERIE
Epoule de Mouton
frais, sons os,
le 172 Ko 22.50

X CTEIIID
Gigot de mouton
hollandais,

le 1/2 Ke 27.50
Bouilli Poitrine,

le 172 Ko 15.—
Réti de veau,

le 172 Ko 36.—
Entrecdte, de bceuf,

le 1/2 Ko 35.—
Rosbif congelé,

le 172 Ke

VOLAILLES

Poules Extra pour le
bouillon. le 1/2 Ko
Lopin sauvage réfri-
géré, le 1/72Ke  9.—

CHARCUTERIE

25—

Boudin de Liége aux
fines herbes,

les 100 g‘ 5.—
Boudm noir au lard,

9.75
6.50

Ie |/2 Ko
Paté de foie gros
B. M., les 100 gr.
Saucisson de Paris
a lail, la piéce de

0 gr. env.
Jambon cuit @
I"épaule, les 100 gr.
Réti de Porc casse-
role, le 172 Ke 32.50

La Charcuterie B.M. doit
son renom de toujours &
Vexécution impeccable de
pvés de 200 :pecwlu&éx,

15—
6.75

rection” du Moitre-charcu-

ALIMEN

tier alsocien A. Brensinger.

ar.,

Le premier et le plus important Département

RIZ -

Riz des Indes, le Ko 10\-—

Riz du Japon, le K& e

Riz Caroline, le K° 14 50

Riz Extra Fancy

Blue - Rose, le K° 16--

Riz Extra Long grom :
le 17

X
Semoule et Créme
de Riz, le Ko 1
HUILES
Huile Impériale
Bout. 3/4.
Huile d'Arachide.
Qualité Supérieure.
Bout. 1 lit.
Huile d'Olive Supé-
rieure. .Bout, 1 lit,
Huile d'Olive de
Nice. Extro vierge.
Bout, 1 lit. 60.=
EXCEPTIONNEL :
Huile d'Arachide.. o it
Extra Raffinde. "
Bout. 1 lit. 25.4=
FRUITS - PRIMEURS |

P Q EXCEPTIONNEL :

Pommes de terre,
le Ko

par 25 Ko, le Ke
Champignons de y
couche, les 100°gr. 7.
Chicorées de Bru-.
xelles, le 1/2 Ko
Pommes Jack. Lebel,
Spéciol pour com
pote, le 1/2 Ko
Double Philippe, poi-
re de table, 1/2 Ko 2.50

X CEIETD
Raisin Royal, Extra
doux, ‘le 1/2 Ke

DIVERS

Salted’ Pea-Nuts
« Pra-Nuts &'Co »,
Cello S0 gr.

Pruneoux extra,
e Ko 13—
Raisins Golden Bleu- 2
ched, e Ko 17.50;
Sardines Gcmu H,
olive. Bte 125 gr.
4/6 poissons, i

Péche 1949. |
Sardines . portugai-
ses H. olive, gt
Bte 125 gr.

250
2375
29.—
42—

1:50
- 1i40

1.25

50—

So d nes - mqfccu R
nres‘- H. olive," 13l5 By
4/6 poussons 8.25'

e Télé vos

des .a. toute, beure du’

jour :

18.30.30 .

17.00.00. — En ‘dehors des heurese d'ouyver- !
ture des magasins (de 18 h. & 8 h..45), en férmant le "I~
IPSOPHONE, votre=communi=.>
cation sera outomonqqement o]
enregistrée, 3

 le meilleur

. P mamanmy Y

sl Z

(€8]
Jgﬁl"{(;una
AL | "
"'k4,\'1 N | sy

iCT

18 Techniciens de P'achat,
" plus de 200 préposés a la vente
. et tant d’années d’expérience !
vous garantissent
chaque jour

service ,, |

SNACK-SERVICE
Fr.
Anguilles au .’ vert, = !
les 100 gr.. -7.50
Bouchée| Remc, la
A écc 12—
Ravier de.; Ro :
gelée, la pomon “1a.50
Choucroule gornie,
é I portion 29. 50
'1/2 Pérdrixi i qux
choux,

rots

enus,. & la mmu'e, @ peu

“embarras.

Nos services-.réputésd'ay

la portion 29.50

Le._Snack-Service B. M
yous permct d'enrichir. yos:

*de frois et sani le moindre ., -

CAFES « Preidam »

Fr.
*. Mélange, le Ko 85—
» Tea'Room,” le Ko+ 95—
. Restouviant, le Ko 100.-7-

oo )
“Méhdge, ig'Ke 65/
Malt, paquet cello,

gr: 5,50
Thé de Ceylan .
€ Dragon Vert », .
paquet 100 gr. . 12—

Les ' Cofés  PREIDAM
sont-réputés pour leurs pnr
et la'régularité'de leurs mé-
Icnges de premiére qualité.

lité nrreprochoble de nos

@ Afin de gorontir toujours & notre. clientéle la qua-

| nos rayons 'd’Alimenitation sont ‘placés sous le con-
“trole permandnt d'un laboratoire spécial annexé au |
Labcottais’ | 1

produits, & notre demande,

CONSERVES DE LEGUMES

RIBAUDEAU & HERVE
Une garontie de qualité.

172 4/4

Fr. Fr.
Pois Moyens 6.— 11.—
Pois Mi-Fins 7.25 13.25
Pois Fins 8.25 15.25

Pois ExtraFins10.50 19.50
Pois, Carottes
coupées 8.— 1475

% CEGIEITD
Pois Moyens Brelon

1/2 450
Pois Fins 1/2 6.—

LEGUMES SECS

Lingots du Pays, K® 11.50
Haricots Soisson K° 12.—
Haricots bruns, le K 13.—
Flageolets Blancs.in-

digénes, le Ko 14—
Flageolets Verts, Ko 21—

ucwnonuu

Haricots blancs non
trigs « Bonne cuis-

son », le K9 9.
PATISSERIE
Gateou Moka,
6 personnes. Fr. 22.50
Eclair Moka ou Cho-
colat. Fr. 225
Choux cofé. Fr. 3.—

Desserts ,ossortis au

“beurre; 100 gr. Fr. 5.50
Pains Viennois et
Empereur. Fr. ‘075

CONFISERIE
Chocolat Fondant.

Béton 50 gr. 2.50
Cacao Cida, 174 Ko 14—
Speculoos, le Ko 14—
Aite Aleme la Vs 12 __
Nic-Nac, le Ko 13.—
Bigorreoux  confits

. Extia, 1/4:K°. 12,50
X
_Toltees Mclonge
1/4 Ko Si=—
CREMERIE

Gufs frais belges,47/48 gr.

lo piéce

52/53 . 62/65
.60 .
Le beurre renommé
de la Loiterie Belge , .,
‘de Buyllange, -mars., .- -
que de contrdle,
le 172 Ko 38—

gr.

\
FROMAGES i
t
Edom paraffiné
40 %, les 100 gr. A
Middelbaar 40 %,
les 100 gr. 3,60
Gouda Jeune
45 %, les 100 gr. 4.25
Chester Canadien
50 %, les 100 gr. 5.50
Gruyére Autrichien
Alma, les 100 gr. 6=
Tilsit Danois,
les 100 gr. 4.50
Lunch Volvet,
450 gr, env.,
la_piéce 20.—
VINS

X
Vin blanc, la bout. 12,—
Clos du Manoir, sec,

la bout, 15.—
Clos St-Georges sec,

1/2 sec, Moelleux,
lo bout, 20—

x EXCEPTIONNELS:

Vin rouge, la bout. 12—
Clos du Manoir,

vieux, lo bout, 15
Clos St-Georges, ex-

tra vieux, la bout. 20.—

Bcau]olaus, la bout. 20—
Chéteau Barbey  St-
Emilign, la bouti,, . 21~
Anjou rosé Coteaux *
du:Layon, la bout. 23—
i1y, 0t'Une gamme do' Vins
mcompoubln : demandex
notre cotalogue.

'uQUEuR's

* CEOITD
Triple sec extra,
le litre 170—
st _raovdlde ] 30
Fine des Chevqlicrs, \
extra:vieille, 374 125.—"'

d‘avante, vos' commandes

vous suffise de les enlever.

.Par un simple coup de téléphone,

une - heure
peuvent Btré  préparées, et

tenues & votre disposition pour qu'd votre visite il .

Profitez pour vos ochats d’alimentation fralche'

de notre service de-liviaison a domicile; remise dans

les 24 heures, agglomération bruxelloise; renseignez~
vous & notre Bureou de: Commoandes.

AU N MARCHE,
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e~~~
ALIMENTATION

fo*?
~

? A

Jeoioment
Seucenién,
SAMEDI 14, LUNDI 16

ET MARDI 17 AVRIL
BOUCHERIE

Rt de veau extra blane ...

Roastbeef, 1** choix - g._
BOBIRI «ovcioivrsisosissisossisassesn . 12.5_0
Roatsbeaf vifrigéré . 3

S i d . 20,

CHARCUTERIE

Jambon & l'os ...
Pité a tartiner ...
Saucisson de Paris

|  Boudin de Liige
VOLAILLE

Poules extra ... 3 ?.50
Poulettes & fricasse 86—
Jeunes canetons . 26,
Poulets de Braxell - N

‘POISSONNERIE
Anguilles ... we le 35 kg, 2l
Soles (600 grammes) .. - 19—
Crevettes epluché . les 100 gr. 12—
CREMERIE
Chester canadien, véritable 52 % gras ............. Je % kg, 28—
Middelbare hollandais 40 % gras ... - 18.50

gras : :
Edam hollandais. paraffiné rouge 40 % gras .. . 17.76
Lunch volvel holland, 45 % gras (400 gr. envir.), pidce 20—

Beurre étranger (unique) .......... . e % kg, 33—

Beurre marchand extra (verts cdteaux) . 39.—

Beurre hollandais en paquets de 250 gr. .. » 40—
FRUITS - PRIMEURS

Oranges au vin, d et jut le %2 kg, 5—

Jeunes pommes de terr vées - —_

Salade pommée piéce 450

TRAITEUR

Aspio de filet de sole ..........

9.—
Bouchée & Ia reine .......... | -
Tomates aux crevetles .. o osah . 12—
Une gamme incomparable d'articles d'une présentation
des plus solgnées.
PATISSERIE
Notre giteau du samedi (5 3 6 personnes) ... 25—
Restaurant
Nos menus copleux of varlés & ... aasassersssesses 45 ot 60 fr.
Nos vins vendus aux prix du rayen a partir de 17 fr. la bout.
CONFISERIE

Délieleux biscuits fourrés, crémes assortles ...... le % kg. 14.50

Une nouveauté : truffes aux fruits les250 gr. 1250
Bloc chocolat de ménage « Martougin » vonnes | kg 49.50
A notre rayon spéeial pour Premidre Communi : un grand

choix de coffrets, boites, dragées, bougquets romantiques, ete

EPICERIE

Lalt entler condensé sueré « Alida

e bolte 260 gr. 650

Haricots blancs du Danube TR le k 9.50
Pilchards Ostendia, & Ja sauce tomate boite 400 gr. 9.50
Carottes, choix courant, P. Mathus ............. fteds]. 650
Marmelade d'oranges du Cap « Hugo's » ... boite 450 gr. 10.50
A notre rayon de cafés
Quelques el T dés, fraich it torréflés, &
des prix excoptionnels :
Familial, le bon café économique ....................... lekg. 1250
Gourmets, un excellent café de ménage corsé ........ » 25—

Santos Bourbon, un des meilleurs cafés aromatiq. » 99.—
Costa Rica, café do 1'* qualité, aréme délicat v 10—
Notre café « Brésil »« Vacuum Packed. — La fraicheur du
Jour de torréfaction maintenue indéfiniment par embal-

lage sous vide intégral .........cca.... Jaboitede 500 gr. 5875

A notre Rayon de Vin

Vil d'Algérie Peka 12° .
Riesli de Hongrie ...
Rosé d'Anjou ... 3
Chiitean La Begorce Zédé 1948, Médoe 5
Chiteau Moulin-&-Vent 1947, Graves Supérieures
Chiteau Rauzan Gassies 1947, Margaux ..

Chianti rouge, Flasque 2 L. ...
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SEMAINE DES

AL!MENTATION FRAICHE

,m.%nu“nﬁ -\leux
BOUDIN| aux
fines herbes .. .
COLI IER D’ARD E
BOUCHEE REINE \ol:ille
et ochampignons, pléce

ANGUILLES
ROTI DE VEAU ext. blane
POULES fraiches du'.pays
!'OULET DE BRUXELLES

Le
VIVANTES

00 gr.
4.80

5,15
7,90

PRIX RECORDS

klrnh. 100 % goune tulsodn 2

pay —

hapollu 5 :nx lrults cerl-
$¢s, marrons, nhlns. lap.
3 pour

PETITS CROUX fourrés erd-
me au beurre (moka-cho-

colat-praliné, vanille)
100 gr.: $,— - 200 gr.
CAFE - THE

MELANGE «Bonne tasse »
5% café 25% malt, le k.

4,50
10—

13.30

50—

Le Soir, 4 octobre 1952, p. 16.

CA)L «Maragogypes, Tor-
k.

cholx .
ORA\GI'S du Cap. tr. jut
RAISINS ‘Royal, ex(..doux

MALT panr

8 e 1o K
TILLEUL, la port. 1 tasse 0,80

PQMMES . DE TBRRE du « MELANGE RECLAME »,
J ar 25 kg ds btesav. verseurle 12 k. 49,—
-EPICERIE VINS

| MACEDOINE® DE ' LEG ENTRE DEUX MERS, sec,

G Domaine de Gouas, A.C. 16.50
g ENTRE DEUX MERS, 12
sec, Domaine de Lau-
pres, boite 21 gr. 423 renceau, vieux, A. C. 19—
DROPS i Sent re. 350 | CMaitas pheip-oa PRIX de v
mél. ~cidulé 34 kg. 3 DILLAC 1943, mise au PRIX de VENTE PRIX de
. BISCUITS . mélange . spéc. 9,75 Chéteau vess 88— BOUCHERIE réguller réclame " z?wfomxmw ';;""" ﬂ;"-
: . CHATEAU BARBEY, St- ol 88 65 - B T M nguilles vivantes .....letakg. 16—  M—
PATISSERIE Emillon 1948 A. C. .. 21,— ngs b lopniny ¢ = & Huilres de Zélande ladouz. 19,50 18,5
Giteau ROYAL aux raisins, cré- | BOURGOGNE rouge, cu- Roti de vomu 1+ chai » 5750 50— CREMERIE
me au beurre, vanille et saucé vée premitre 1948, A. C. 25— o 7.
Hache poro & beu® : - n Beurre salé cxtra ...l % k. 43—
Gigot pré-salé raccourcl  » 35— 30— Middelbare, 1 2 %
gras .. lete kg 21— 19~
CHARCUTERIE FRUITS et LEGUMES
Jambon & I'es, notre spécialité, Raisin Ruynl ext. dqux_ Ie % kg, 80— 8~
les100gr. 12— 11— Poireaux ... botte 630 5~
Téte de \'ea‘\ en t?muj . 5.50 5:50 TRAITEUR
I Boudin de Litge .. > 6— 55— I Croguette de volaille ...1a piéce
Eondu z:_\qxdpaémeszm : d. .
scargols de Bourgogne, la douz.
VQOLAILLE g
J t 1\1 kg, 20. 11,50 = PATISE
eunes canetens extra ... le %2 kg. — » Eclai ... 1a pide 325 3prO—
Poules fraiches du pays » 22— 20,50 T et e g B
Poulets de Bruxclles ... » 20— 24,50 ...1apitce 25— 24—
CONFISERIE — BISCUITS  (rez-de-chaussée)

Notre nouvelle gamme de délicieux biscuits CEBA
emballés cn sachets cellophane.

Supersablés 250gr.  7.50 Pelit beurre 11—
Kindergarten 500gr. 8,— Iced gem's .. 12,50
Biscuits militaires > 9,— Cent Wafers -
Macarons rochers 250 gr. 10— Frou-Frou . Y-

PRIX de VENTE
réguller réclame

biscuits fourrés

Tablettes de

i P les 50 5
. chocolat « Unica », les 2 piéc. 5— “— Pralines, cremes nssur ies,
Pelits beurre « Victoria », le c250 gl
" i X mque( cf ou
Daquet da:dnd gt 850 T t, lelm de 110 gr 10,—
Rochers coco, gouts divers, les pn ‘d Te massepain
50 gr. .. i 750 (.’JD 9., nmandes) les 250 gr. ... 12,50 1,—-

0.000 BOITES
FRUITS DE CALIFORNIE AU SIROP
Péches en tranches,

12.-

DE LOURD !

fruit cocktuil, poires

T baites g 420 gr. Fr La boite de 225 gr. Pr. 6.-

PRIX do VENTE
réguller réclane

PRIX de VENTE
régulter réclamne

CAFES

EPICERIE

Filets de chinchards portugals, Dans notre gamme de 12 mélan-

ges nouvellement créés, nous

la boite de 125 gr. .... 550  5— s Oftrons & ol aen
Filets de maquereaux portugais prix emoepilonncls s
H.O, la boite de 125 gr... 715 125 Congo extra, bon ardme, le
% kg. 38—
Thé de Ceylan ...lepaq. 100gr. 12— 11— Gourmels, doux et ummnllque,
Pudding Powder vanille, le paq. le % kg. . 41— MR
de 1 kg. .. 15— 13,50 Santos, vérn.-.blc café br uaellms
Marmelade d‘abricots (fabri corg e i
armelade d'abrico! abrica-
tion maison), le mono 850 gr. 1875  17,— Mg{‘,’;..‘{gf’fg‘&““ cn!é de hnulu 530

rMIJ\ de VE u
jor  récl

VINS

Parmi potre assortiment considérable, nous
vous présentons quelques GRANDS CRUS
DU BORDELAIS. — Profitez de nos PRIX
DE PROPAGANDE!

Chateau Terrey Gros Caillou 1950 St-Julien

labout.70¢cl. 35,— 82,50
Chateau Brown Cantenac 1850, 3* cru classé
Margaux ... ...labout,70cl 42,50  40,—
Chiteau de Pichon Longueville 1050, 2* cru
classé Pauillac ... ... labout. 70¢l. 45— 42,50
Chiteau Calon Ségur 1050, grand cru classé
St-Estéphe .. .labout.70¢cl. 49,— 46,50
Chitenu La Consclllante 1050, grand cru
Pomerol .. .labout.70cL 52— 49,50 4

ETIQUETTES D'ORIGINE — BOUCHONS ESTAMPES,
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JAMBONS

’AMBON PIC NIC

"\\lBON l'l
Les 100 q.
JAMBON R

1/2 o
’:\MHONNE u ANNB

Le 1/2 K,

l:\Ml’lONNE
La plece

cNic ™

GALANTINES
GALANTINE DE LANGUE

Les $00 k. cos osi ss. ot
GALANTINE DE JAMBON

GAI ANTIN
Les 100 q.
GAU\NTIN
Les 100 g. ...

100 ¢

A’HZ DF l‘OIB DE STRI\SBOURG

P:\T[! Dl" l‘OlB tulte
s 100 g o

P:\TE DE FO!E MOlISSE

Leg 100 0 cis vic svs cate: wes oss,
PATE DE FOIE MOUSSE truffe  ~

508 300 @ a0r orv 00 see was
PATE I&)E CAMPAGNE

Les 1
TIMBALE DL I’OIE DE COCHON DB

LAIT' ~ Les 100 g.
PATE DE LAPIN

Les 100 q. ... ...
PATE DE LIEVRE

Les 100 Q. oo oo aee aem
PATE DE PERDREAU

Les 100 @ coo oo 2ot om
PATE DE CANETON

Les 100 @ oo e eoe
PATE DE VOLAILLE

Les 100 g e wee

5.50
7.50
9.50
9.50

.. 1100
... 20.00
... 20,00 |
.. 26.00

... 10,00
... 10,00
. 12,00

12.00

12.00

12,00

6.50
8.50
8.50

... 10.50
.. 12.00

9.50
1975
9.50

. 1100
.. 1150
. 1150

12.00

"IT'IT x-nnswr de campagae
.~1mz 'PRESSHE matson b

1T DE VEAU @ Tonue”

!’)\TL ‘DE I"MSAN

Les 100 a.

);\Il Q(IIN DC W\TP pe I‘OIB BM
RI\MI‘QUIN I)B PATE DE FOIE lmm

- 250 g

RI\MC()UIN DP PATE DC VOLM”.E
250 lice

RAMEQUIN DE PATE DE llEVRF

250 qr. cav.

100 «. Gt e
I’BTIT BDL. TETE PRESSI’.E
Le bol de 250 qr. env. «o
BOL TETE PRESSEE
I.e bol de 500 gr. env, wiat

HURE D'ANVERS 5
S RO
||u|z|~: DE PARIS

.
G b e

Les 100 g .
TETE DE vr_nu A L)\ VINAIGRETTE
Les 100 Q. oo ooe
PETIT HOI.. TFTB VBAU TORTUE

Le bol de 250 gr. env. . ve
BOL TLTE VEAU TORTUE
Le bol de 500 qr. env. «ox -

o Gk T

SMJCISSON bE B)\VIERE

SAUCI‘.SON D[’. L\ ON
Les 100 g

SAUCISSON DE l’/\RlS
Les 100 q.

%AUCISSON

Les 100 g oos
SA'LICISSON DE POE
fumé. Les 100 q.

¥

14.00
15.00
18.50
26,50
. 27.00

3.00
4.25

6.75
13.50
7.25

. 10.00
5.75
10.00

HARCUTERIE

incomparable R

ct les prix sans concurrence. ; .

dont

I'assortiment est sans égal, la qualité
s,\ucmson DL BOULOGNE . 750
51\ucxsson xz ns. .. 1100
SMICI‘SD%ON . 1200
sauc:lso;on sEC DEULYON . 1200
SALANI chm\m o, “5.00
SI\LL:\M&) SANS AIL fer "‘_‘3. . 150
SALLM‘IgOA LAIL exua o 9.50
51\LLA\40|0 BLANC HON.GROISI . 11.00
SALAMI DE DE RILAN e 11.00
SALAMI uovcnols don- .. .. 1500
szumo%rﬂs DE L BARI - 6.00
C\CCI‘SOTORX mauey, 9.00,
Fl]'fﬂgonqéug' .mrcholx 15.00

PAIN DE VEAU ardennals

RlLLET'l L: DE TOURS
cocuow BE LAIT hm

100 q. - <
RD n DE ponc eult

100 q. e e
ROASTBEL :uu

s 100 g -
POULET ARG’

Les 100 o

CHASSEUR B M.
La fitce de

I pléce de
PLTI TE SAUCISSE D'ARDENNE

nouom DF CAMPAGNE i
1a picce e e 400
BOUDIN sz CAMPAGNE hlnu: 5.00
La pitce de 83 o sse o
BOUDIN DE LIEGE, llncs herhu

la pitce de 80 g. sor sor o
J GENDARMFS SUISSE&

La paire de 80 g.

TOURISTE
La pléce de 80 g. ... "...
«~ 1

Les
l’:\lN DE GlILYAS honqmls

Les 100 q
LANGUE DE B(EUP & lécarlate

I"ETI'IE SAUCISSB NAMURO!SE“

" 6.75

10,00

7.25

. 10.00

. 10.75
1125
" 1150

17,00

¢ eesy beg s sen

365
5.00
525
5.25

‘525

CIRVELAS HM.OIS

La ke de TAle.;,.! e e e 385
THEWORST X
La piece de 120 g 3.00 4
mm'rrs s.\uassns I\PERITIV =
) 9.50

NOIX DE JAMBON FUMEE
JANBON B I;B conounc o g 0D

Les 100 q. e 100
LARD SAkn e..mnme 17.50.

¥ sigri

. AL;DI /Aszé 27.00 ?

Les 100 q. 10.00
o . .00 w
:Ect:?rgf:::ans de ‘tpicl n}e' g 935

fi" e cial
marmrglmnn.w; e i ;i?:)
ﬂ oss 0es oen ee 2@ asd’ y 8

CHOUCRCITE

('HUUCR(')(UTE AU VIN' BLANC St 3.00
PETITES SAUClSSBS DI! STRAS- 10.00
BOURG, A pocher. La paire 80 g. .- o
PETITES SAUCISSES DE FRANO 10.50

FORT & culre. Llin(u 80 g
lkMBONNEA 12.50

1/2
JAMBONNEALI EUME

1/2
SPIRIN? SALB
SPIRING l'UME

1/2

R %o

COLLIERS D'ARDENNE

Los 100 Qo ee wee oo oo see wne seem 7.00 O
SAUC!SSON DI\RDENNE pur por: .

Les 100 q. . . 10,00
JAMBON DARDE\INE u!rnzhlc

par entier. Le K. 120.— u 100 gr.* 14,00

IAC{BON « C(EUR D'ARDENNI
I

o o .
PEVT SALAMI DARDENNE 14.00
’-EA

La pitce de 250 g,
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N AT RN

BOUCHERIE

PRIX DE VENTE
réguller réclame

- Y%ekg %50 3B~

Rt de pore paré ..

Cotes de pore au filet ... » ns0 -

Gigot de mouton pré salé « 0~ AU~

Roastbeef réfrigéré ... -« M- M-
CHARCUTERIE

Salndoux fondu dans nos ate-
HErs vveirsiormmerss Yo kg 10~ 0—

Boudin de Litge ... 100 gr. 06— 50—

) :
VOICI QUELQUES PRIX...
mais il y en a beaucoup d'aufres aussi inféressants

VOLAILLE

Jeunes canclons du pays, % kg. 21— 1950
Poulets de Bruxelles, engrals-
sés « ¥akg 30~ 2150

Poules fines du pay . 20— 1750
POISSONNERIE

Anguilles vivantes ... %kg 1750 M-
Escargots de Bourgogne, la dz 2250 1950

CONFISERIE (Rez-de-chaussée)
Trulfes au beurre, qualité fine,

les250gr. 1250 10—

Cuberdons géants ... les280gr. 1250 10~

Biscuits mignons, emballage de
luxe métal Jes 3 pts/115gr. 1250 10—

Pelits beurre au lalt, qualité
extra, ... les 4 pts/D0 gr. 13— 10~

Spéculoos extra « Parein «,
les 3 pis/250 gr. 0~ W~

CAFES

Mélange extra ... Yo hg 55— N5
Mélange Moka dessert .. 0~ N5
. Maragogype ... 61—~ 58—
Dé de nos mék réparés dans un
apparel] ultra moderne : Une véritable cré-
me de café & l'italienne !

CREMERIE

PRIX DE VENTE
réguller réclame
Beurre du pays d'Aubels, % kg 44— 43—
Margarine Bouquet de Jodol-
gne Ve kg 1350 12~
Middelbare, Ire qualité « .50

D, I
(% kg gratuit)

Gouda ml-vicux., extra « -
Gruyére Finlandais extra B~ BV~

FRUITS-LEGUMES
Ralsins Royal, extra % kg 0~ .50
Botles poireaux ... Ia botte 4 33—
TRAITEUR
Fondu au parmesan la pléce 3
Croquette de volaille . 5—
Trulte en gelée . 21, 18—
PATISSERIE
Notre ghteau du Samed|, s
390 gr. env. M, 2,
Eclalr, créme pltissiére molka,
vaniile 1a gldes 2126 2nel.o
BOULANGERIE
Pain de seigle, env. 500 gr. con-
servation 15 jours R T—- 550
EPICERIE

Sardines portugaises M. O, Er-

melinda Bolte 125 gr. 625 6~
Pites alimentaires, ler choix

13 variétes Bkg. 550 S5~
Blscoltes fines, le paquet do 12

piéces .. seremns 110 21 350 3~
Petits polds moyens, nouvelle

récolte « G . % it 5.50 41

Cornichons A I'aigre.doux,

le bocal 1 litre  16,—~ 14—~
Frults cocktall « Hunts « ...

Ia boite 850 gr. 27— U~
Thé de Ceylan, pt/ arg. 100gr. 12— 1050
Ananas d'Hawal « Hills Dale «,

la bolte 536 gr. 19— 1750
Asperges coupées «Zuyderzees

1a bolte 539 gr, 950 850
Crabes « Char », « 200gr. - 5
VINS
Chiteau Chiteauneuf «Entre-
deux-Merse sup. bout 70¢l. 25— 2150

Chiteau Le Boscq 1950 - Cru
classé St Estéphe, bout 70 ¢l 2~ 2B~
Céteaux du Layon, grand vin
blano liquoreux, bout, 70cl. 2850 26—
Marsala All'Uove (eréme de
Marsala aux ceuf) bout 0¢l. 40—~ 35—
Chitean Branaire Ducru 1950,
grand vin classé Pauillac
bout 70cl. 4250 3150
Oppenhelmer Krétenbrunnen
gd vin du Rhin, bout T0¢l. 4250 3.5
Chiteau La Fleur 1950, ler grd
cru Pomerol, .. bout 70cl. 4050 #4050
Chiantl «Paradisos 1947, rouge
ou blane, Flasquede 2,150 57— 52—

17 Stands de démonstration des meilleures
marques. — Nombreuses dégustations,
distribution d’échantillons et de ballons.
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EPICERIE

Sauries type Pilchards «Atlantiss,

PENDANT 3 JOURS i Bl Pt -

TRAITEUR
Truite en gelée ... - 12 giécc 21— 19—
Anguilles au vert .. les 100 gr. 7,50 6,—~
Fondu au Parmesan ... 1a pitce 3,50 8-
PATISSERIE
Notre délicieux Gi(_mn du Samedl .....coooeviinnnne 24— 2250
BOULANGERIEE -
Pain « Topic », vitaminé, env. 300 gr. ...oovens 5,— 450

CONFISERIE - BISCUITS

Caramels cristal, ardmes fruits acldulés, trés

rafraichissant .....coemcsiesnn. es 250 gr. 7,50 6,—
Toffées viennois, fourrés fruitls ...... » 0,— 7,50
Rouleaux fruits (6 goiits assortis) ... les8p. 6,— 54—
Gaufrettes vanille ou moka au choix.

i , Paquet 200 gr. 6,— —
Penny's géants chocolatés ... les 6 piéces 6,— 5—

Bte210gr. T— 650
.. Bte115gr, 9,— 8,50
Bte 440 gr. 21,— 19,50

. . . o Blanc de poulet en gelée .. “Bte 195 gr. 28—~ A~
Gruau d'avoine en VIC .iuewesnicinne le kg. 9,— 750
les samedl 8’ lundl 10 et mardl 11 mal Biscottes fines « G, A, » ..... Paq. 140 gr. 3,50 325
& géch_::h en u:!llcl‘le - dArmour » FlBte ?%g gr. gga g.—-
| . PRIX DE VENTE ornlohons & l'algre-doux ... ac. 175 gr. : —
B_ OUCH E RI E réguller réelame Ananas « Fowlers », 10 tranches ... Bte 565 gr. 17,25 16,50
Cétes de poro au splering ..o le % kg. 30— 23— Thé Ceylan Tetley, en portions emball,, Jes10 7,50 6,50
Cates de poro Ire et filet . b 38— 36~ Sardines marocaines « Régina = '3 I'hulle et - 2btes
Rotl de pore paré .o - 38,— 36— o n!?t Ia ¢ G‘lria oy Bte 125 gr. 5,25 313.-—
onfitures « Gel », purs fruits, pur sucre, oc.
CHARCUTERIE POE VATISES  semmsrersnimemmmmeenss POL4S0GE. 075 38—
Filet d’Anvers .... weee Jes 100 gr, 13~ 12—
Boudin de Liége 3 » 6,— 5— VI N S
Saucisson de fole extra ... - 7,50 6,50 La Suisse pltioresque et féconde vous
présente deux produlls sélectionnés

VOLAILLE

Jeunes poules du pays ...
Poulets de grain engral

Poulardes exira ......... » 31— 28,50

Champignons de couch les 250 gr. 15,— 12—~
POISONNERIE

Anguilles - vivant le % kg. 20— 24—

Crevettes épluchées ....... les 100' 5 12,— 10— 2
FRUITS - LEGUMES

Asperges la botte 14,— 12—

Poireaux . - 10,— 9—

Court-Pendu le % kg 6,— 4,50
CREMERIE

Edam paraffiné rouge . 18— 16,50

Middelbare extra ..o " . 20,~ 18,~—

Gouda hollandais Ire qualité - » 21,— 1850

1 Lunch hollandais dessert la piéce 20,— 18—

de sa viticulture :

Fendant du Valais 1952
la bout. 70 cl. 35—
Riche, généreux, délicieuse-
ment bouqueté.
Joh berg 2. la bt 70 cl. 40—
Produit su gfeur de plants
rhénans sélectionnés,

En dégustation a notre stand.




Annexe 3b - Documents relatifs a I'histoire et a la notoriété du Boudin blanc de Liege

Version 5

Le

Soir, 3 septembre 1955, p. 5.

Selon des statistiques officielles, 44 % des
dépenses totales d'un ménage belde, sont — en
és a I'Ali
44 % de vos dépenses & défendre ! Cela vaut

la peine !...
VEILLEZ DONC SCRUPULEUSEI
A CHAQUE FRANC QUE
VOUS POUVEZ
ECONOMISER !

EPICERIE-CONSERVES |

Macédoine de légumes"Le Semeur”

Bocal de 380 gr. 1256 9,50
Abricots secs de Californie . . . .1/4 ko 1250 10,—
Corned beef “Libby's” . Bolte do 340 gr. 26.50° 24—
Saumon rose du Canada Botte do 453 gr. 28~ 25,—
Marmelade d'abricots (du Cap) Bte 900 gr._23~= 20,—
Extrait de tomates “Libby's™ iple concentré
Bolte 70 gr.
Queues de langoustines/mpérial, Bte 185 gr. 58 43,50
Jus d'ananas . . . ... . Boite de 1/2 1. 8= 7,—
Ananas ~ Bolte 10 demis tr. (567 gr.) 19~ 16,—

CREMERIE

Beurre de laiterie des Flandres, avec marque de contréle

Le 1/2 kg. 34— 42,—
Fromage 40% Noord-Holland La Rose :
«Edam® croate naturelle ou «Hollande= feune
Au choix le 1/6 Kg. | 9.~

ROUCHFRIE.CHARCUTERIE

Boudin de Lidge, qux fines herbes 100 gt yﬂ'
Paté de foie, en terstne. . . . . . - 00 gr. _3—~

Roti de mouton frais, sans os Le 1/2 kg. 35+
R6ti de porc "casserola” . . Le 1/2 kg. 367 32,—
Roastbeef "grosse cuisse™ Le 1/2 kg, 407~ 37,50

WMW!M‘I?

CAFES, & THES 1

@  Nos DELICIEUX CAFES..,. .. .3 :
s PREIDAM 3 ;25 y
"Santos” . Le kg. 88— 80,—
"Java doré” Le kg.1457— 125,—

Les 100 gr. 950‘ 7,50.
Thé "Dragon Rouge*
Paquet 100 gr. W= 9,50

‘onadnvemvmo«\f

H
. ]
Malt. . :.lekqy o— 8— )
* d
‘ Thé *Formose” '
-

3, — Idem, boite 140 gr. B¢ 5,25

|

BLANCS :

. CLOS ST. GEORGES

CHATEAU DE PORTETS

Graves supérieures 1/2 sec
A.C. 195

EDELZWICKER
(Alsace) A.C. 1953

MUSCADET
du canton de Vallet
(Sevres et Maine) AC.
Domatne de la Cour
de la Barillers, 1953

ROUGES :
CHATEAU POUPILLE

Bordeaux supérieur

A.C1952 .

| CHATEAU
1. GRAND ARNAUSSAN

Haut Médoe A.C. 1952

CLOS DES MOINES
Lalande de Pomerol
A.C. 1952

CRU LA PAROISSE
Haut Médoc suKéneui 3
.C. 1952

CHATEAU POMYS

cru bourgeols supérieur
Saint Estéphe

AC. 1952

MORGON (Bourgogne)
AC. 1952 31,—

‘%__

17,—

21,—

Raisins <Royal* belles grappes . 1/2 kg. ﬂ—' 1
Péches du pays . . . ... ..L U2ky 50
Tomates de Malines, pour potages Le kg. 350
Tomates spéciales pour hors-deeuvie 112 kg. 0

POISSONNERIE-TRAITEUR-VOLAILLE
Anguilles vivantes, 10 412 au kg. Le 1i2kg 25— 20,—

118

2
5,
2
5

Tomates aux crevettes . . . . . La piece W — 8,50
Poulets de grain rétis, preparation rétisserte
La pléce (pour 2 personnes)_ 597 45,

Poulardes de Bruxelles, qual. BM. 1/2 kg. 35— 26,—
Canatons extra. noua soecialite! e 112 ko, LOMIMNL50

WU A — i

| BISCUITS-CONFISERIE |

Bisouits “Cocktail Walers" Pay. 100 gr. 325~ 2,50
Gaufrettes fourrées, . vanille ou chocolat,

L'étui de 80 gr. 250

3,—

Biscottes hollandaises

Le ‘paquet de 12 piéce: (120 gr.) 3580
Gommes parisiennes assorties . . Le 1/4kg. 8?5 6,75
Cuberdons cerises .le U4 kg. 825 675
Drops acidulés, mélange d'été . .+ Le kg. 16=— 14— .
Toffées fourrées aux fruits « .+ Le i kg. JO=; 8,—
Oranginettes “Gilda" lo U4 kg. M= 7 9,

- PATISSIRIE N

Carrés confilure, feulletage beure . . . t
Les 4 pleces ‘5.—'f

o

Notre

GATEAU "MONTMORENGY"

. créme au beurre, saucé au Kirsch

100% beurre frais ’
ioh

Pour % personnes
2857
22,50
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Alimentation du “BON MARCHE”
[ * _ EPICERIE. |

PATISSERIE

CREVETTES « Globus ».
sogr. -8~ 6.50

Bte
B 100gr. u= 11.50
MAYONNAISE « Globus ».

Verre 190 gr. #-— Q=

SARDINES portugaises huile
d’olives,3 pouissons,

Bte 125gr. 45 Ju—
ANANAS Hawai. Boite 10
tranches demi
de 567 gr. 18= 16.—
MACEDOINE DE LEGUMES
« Le Semeur ».

Bocal 380 gr. 32:56 9.50
SAUCISSE & la gelée
« Olida ».

Bte 185gr. 16— 14—
CORNICHONS franches a
l'aigre doux.

Bocal 1 litre M4n— 12, —

CONFISERIE

BISCUITS Mélange Rich.

le 1/4 Kg. 1050 8.—
FROU-FROU vanille
le 1/4 Kg. 6= Ou=—

GOMMES ACIDULEES « Lo-
sanges Tricolores ».

le 1/4 Kg. 7.50
MENTE RAFRAICHIS-
SANTE. -

le 1/4 Kg. b= 7.——
DROPS ACIDULES., mélange
été,

le Kg. 26— 14 50
CHOCOLAT VAN HOUTEN

fourré créme moka - moka -
rhum - vanille - groseille -
advocaat. Le baton
‘de 58 gr. -
Les 5 batons au

cheoix pour 12.75

3—|

. Les t:ols derniers. gramma-

TARTE aux fraises - 4 4 5

personnes. <
25— 20—
ROLL SWISS
les 4,pleces  -36= 18— |
gHE CEYLAN « Broken
range Pekoe ».
le 1/4 Kg. 36— 27.50

CAFES « PREIDAM » :
BONNE-TASSE !
Le Kg. -38— 34.—
L

BON GOUT |, ~
Le Kg. 66— 45.—
1|

JAVA DORE
Le Kg. -385=— 100.—

CREMERIE, -

BEURRE de la Laiterie de
Poperinge,, avec marque de
controle.
le 172 Kg. 450
MIDDELBAAR jeune 40 %
« Noord-Holland ». La rose.
Les 250 gr. +
50 gr. GRATUITS

Holland » La Rose.

Les 250 gr. +

50 gr. GRATUITS 1l.—
CiA,rD;KEMBER'I'.- francais 45 %
« Prince Normand ».

La pié 22.50
+ GRATUIT, au choix, d'une
valeur de 10.—: 1 Coulom-
mier - 1 Neufchitel - 1/4
Brle.

(EUFS FRAIS du pays, mi-
rés et pesés. La piéce :
gr. 71/72 67/68 62/63 57/53

2.70 230 2.20 2.05
gr. 52/53  47/48  42/43
1.95 1.75 1.50

ges: 12 pour 11,

40— |

10.—'

GOUDA jeune 45 % « Noord- |

...ce que Maman a rapporte du département

[

FRUITS - VO
I'RAITEUR - L S.
FRAISES ,La_cals-
sette 200 GF. JZm=r ] ] e

POMMES DE TERRE c«.nou-
velles ».

Le Kg. L. B 6-—"
POULETS DE BRUXELLES,
qualité B.M.

Le 172 Kg. -2750 24.50
TOMATES aux crevettes. -
La piece -1256~ 10

POULETS de grain rétis,
pour 2 personnes.
La piece 0w~ 45—

BOUCHERIE . -

CHARCUTERIE.

FILET AMERICAIN premier
choix,

Le 1/2 Kg. 4256~ 37.50
ROULE DE VEAU extra
blanec.

Le 1/2 Kg. -60=—. 42-50_

ROTI DE PORC « Casse-
role ». Notre spécialité,
\

Le 1/2 Kg. -3256- 30.—
PATE DE FOIE gras en
terrine.

Les 100 gr. ~f=  Ju=—m
GALANTJINE pistache.

Les 100 gr. -8:60-

JAMBON DOUX de Prague.

BOUDIN DE LIEGE
fines herbes.

Les 200 gr. +
50gr. GRATUITS 13.—

o —

aux

}

SAUCISSON de Paris.

| Le 1/2 Kg. -39= 26—

Les 200 gr. + k
50 gr. GRATUITS 19.—
POISSONNERIE :
ANGUILLES vivantes, 10/12
au kilo.
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NEMAS

<,

CONFISERIE

Toffées LUX mélange extra,
le Va kg 46;— F. 7,50 o

Toffées LONKA golit ananas,
Va kg J256-F. 9,50

le
S5y a R ot Salami extra,
Cararr;:l ‘/p‘a:;sler, gouts assaths: 10— 'I’HES CAFES les 100 gr Feie F, 6,—
_Pi Thé VAN NELLE, boite Paté de Foie en terrine,
S:somrr:;:s lavées RED BAND Manneken-Pis 200 rartns | da B T10 les 100 gr $=F. 6,50
le Va ke = F. 7,50 Café soluble HAG, Saucisson de Paris, avec ou sans ail,
flacon 43gr  55=—F. 45— les 100 gr 956 F  8,—

Drops fourrés rhum,

le kg 20— F. 17—

Tilleul CARPENTRAS, Rti de porc « Casserole », notre spécialité,

Babbelaars véritables, boite 50 gr +27= F. 24"—' - le Y2 kg 39= F. 33—
le Ya kg 18— F. 7,50 les 3. i .
. S 5 Anguilles vivantes, 10/12 au kg,
hocolat lait VAN HOUTEN, tablett Café Torréfié PREIDAM Vacuum, boite ) 20 F. =
Eoﬁ(o'_agga’u @ avlette hermétique 453 gr 36~ F. 50,— le Vake = F. 26,
175 5= F. 12,50 : -
& 30 MOKA, le kg 95— F. 75— Crovelles foluckles,  aser. 10—
Cigarettes Russes, g
le Ya kg 3= F. 1050 Orge Torréfice,le kg 9= F. 8— Poulets « Sussex » extra,
)
Frou-Frou Vanille, CREMER'E le V2 kg 24:56-F. 22,50
le Y2 ke A2~ F. 10— Fines Poules a boullir.
Galettes miel, ) le Y2 kg 2250 F. 19,50
le Ya kg 10— F. 8,— Beurre de la Laiterie de Poperinge, avec
marque de controle, Fondus au parmesan,
le Vs kg _43:50-F. 42,— la piéce 356-F. 2,75
PATISSERIE
Gouda mi-vieux 45 % « Noord-Holland » Tomates aux crevettes,
La Rose, la piéce 8,56 F. 1,—
Notre offre du samedi : le Ya kg 2=—F 10—
« HUBERTINE » 3 la créme fraiche, pour Truites de Riviére, o
4 personnes, Present mi-vieux 45 % « Noord-Holland » la piéce 23— F. 19—
25=— F. 20,— La Rose,
le Va kg 1356-F. 12,—
EP'CER'E . Camembert Frangais d'Isigny «Le Coq "
Bleu» 45 %,
Pites alimentaires assorties, ¥ipy F 22— En reC|°me
rties, 5 ’
le kg MH=F 10,— + Carré de VEst GRATIS du 29_9 au I3_IO
Flocons d’Avoine « IMPERIAL »,
0 F DIVERS

le paquet 500 gr 16=" F. 7,50 1 e ol
Les vins suisses

Ananas, 4 tranches,

. Cox Orange, pommes pour la ta- ¢
boite 248 gr 10~ F. 8,50 . .
8 5 ble, le %2 kg 356 F. 6,50 r‘ches ef oneux:
Dt ?Eches 20 Sieop; Raisin « Royal » doux et sucré
boite 822 gr 23=F 20— le Vs ug e 12—
Miel étranger, Mandement 1955, _28;= F. |9,—
bocal 450 gr 47+=F. 13,50 Tomates bien mures
’ le V2ke 6= F. 5= La Cote 1955, 20— F 19,m= .
Corned Beef «.Target », 19 b ) —_ :
boite 340 gr —24= F. — oastbeef « grosse cuisse et petite téte », Fendant de Valais 1955
le 2k 5350 F. 50,— 4 -—
Pilchards « BOOTH'S », - - : 35— F 31,
boite 42 45= F — -Fi :,
b i Con"fe F:/I:L:a'e _52,560-F. 47,50 Johannisberg 1955, 3¥— F. 33,—
Asperges Californie Center Cuts HILLS- —
g Boudin blanc de Liége aux fines herbes, Domaine de Malessert | "
boite 539gr  43=F. 11,— les 100 gr’ _650F. 5,50 42—~ F. 38,=
Raisins Muscatel,
le Yz kg 48=F. 15—

Confitures d’Abricots du Cap, 21
boite 900 gr 25=- F. 22,50

Petits Maquereaux LA CHASSE,
“ boite 125gr  -16=F. 8,50
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DU SAMEDI 29 SEPTEMBRE AU SAMEDI 13 OCTOBRE..

FOREwLALMENTATION.

erme

CREMERIE

Edam Hollandals crofite naturelle
mi-vieux

v kg, F 257— BBy
Fromage fondu Lacta

" kg. F-85;— 21,

Gruyere Suisse extra

v kg, F-A250~ &0

Chester Américain 1re qualité

R6t! de porc paré

v: kg, F-42-— 381-
Cotes de porc filet et premiéres
Vi kg, F 44— 39,=

Saucisse de campagne

Fondue au parmesan

Filets de hareng garnis

V2 kg F %9;— -
Talléglo 1er cholx
2 kg. F—SO,‘— 45,‘

la plice F 350~ 3=

la portion F -8~ 7,-

v kg, F-3950- 30,=

Téte de veau en tortue au madeére

100 gr. F -46:50— 6,'

Saucisson de fole extra

Angutlles au vert
750

100 gr. F -8

Eclalrs

les 3 pidces F 125 310,'

100 gr. F _—fi—— Z,= Tartelettes Trults
Boudin de Lidge 450 les 3 pléces F 75 91'
100 gr. P 57— Carré moka

Poulardes ler cholx

v kg F 30— 26,
Poulets de grains engralsses
' kg F‘-Q?;— ™

BOULANGERIE
Pain de seigle, environ

la piece F -5;56- 5,'

450 gr. F 650~

Lidvre extra

la piéce F -£216;7— 185"

550
Pain d’huitres gris, env
450 gr. F 475 4,-

Perdrix
la pléce F 43— 37,'

| POISSONNERIE |

Anguilles vivantes
26,-

Crevettes épluchées

BISCUITS

Pain d'huitres blanc,
environ 450 gr. F -5;75— 5,-

« Fantasia > mélange de biscuits
PAREIN
500 gr. F 24— 15,-

i kg. F‘EO,‘-
100 gr. F 12— 10,=

Ralsin Royal

vy kg, oo~ 20,
Raisin Muscat

Y: Kg. F%,-" 44'-
Chicons

wkg F7— By

« Disney > mélange DE BEUKE-
LAE

le pat. 500 gr. F 19:56- 15,-
Caraque wafers géant VICTORIA

7 pces F 4~ 10,-
Shortcake VAN LOO
250 gr. F 43— 10,

Chocolat au lait BENSDORP

q

le pqt. 400 gr. F 25— 2,-

« Chocoa » toffées emballés TREFIN

250 gr. F 57— 1150

Coussinets fourrés au chocolat MA-

JESTIC
250 gr. F 750~ 5=

Chocolats assortis fondant ou lait

Minerva MARTOUGIN
9 pces F 27— 20,-

Crockl bar 4 goQts LUTTI

Saumon Fancy Pink ATLANTIS

9"’

4 pces F 48r—

la bte 225 gr. F dr—

lz,'
Sauclsses viennolses G.B.
6 pces F 1550~ 1375

Concombres coupés a l'algre doux

bocal 1 litre F 4~ 12,
Ananas en tranches LIBBY'S
| 1a bte 570 gr. F6—  23,-
igues fleur du Portugal
le kg. F 457~ 1350
Café Mélange Java Moka
le 2 kg. F 56 ~ 53 -
Mistral vin de France
la bout. F & — 1450
« Sentalmo » vin sélectionné du
Portugal
la bout. F 4% — 15,'

!

DEMONSTRATIONS - DISTRIBUTION D’ECHANTILLONS !

Chat. Magdelaine — 1ler cru St-Eml-

lion 1953’
la bout.

42"

F 45, -

« GRAND BAIAR ¥

BRUXELLES
MALINLS
VILVORDL
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CREMERIE '

Beurre de la Laiterie du Comice
(Etalle).
Le % k. F 4250 41—
Margarine « Albos ».

Le k. F 18— 16—

Fromages Noord-Holland-La Rose.
exclusivité B.M.
Gouda jeune 45 %
Les 250 gr. F 12—
-+ 50 gr. gratuits.
Gouda mi-vieux 45 %

Les 250 gr. F 15—'
-+ 50 gr. gratuits.

Présent mi-vieux 45 %
Les 250 gr. F 1750

-+ 50 gr. gratuits,

BOUCHERIE-CHARCUTERIE.

Le % k. F 55— 5250

Haché de veau extra

Le % k. F 40— 3739

Roulé de veau.
Le % k. F 40— 3759

Epaule de veau.

Boudin de Liége aux fines
herbes. Les 200 gr. F 14—
-+ 50 gr. gratuits,

Salami_ Maison.

Les 200 gr. F 18—
<+ 50 gr. gratuits,

Saucisson de Paris,
Les 200 gr. F 20—

-+ 50 gr. gratuits.
Roti de porc ¢ Casserole », notre

specialite. 27

Le % k. F 35—

TRAITEUR

Fromage blanc, préparation du

.Chef.

Les 100 gr. F 6— B5—
Filet américain, préparé facon
B. M

Tomates aux_crevettes.

" Les 100 gr. F 11.— 950

La plece Fi3—1 O5°
Poulets de-grain rotis.
La piéce pour 2 pers, 47.50 39——
Crevettes épluchées pour hors-
d’ceuvre,

Les 100 gr. F 19.— 15—

Truites de riviére.

Le % k. F 32— 28—
Anguilles vivantes, 10/12 au kilo.

Le % k. F 35— 29—
Poulets de Bruxelles, qualité B.M.

Le % k F27.50 2350

FRUITS-LEGUMES

Cerises du pays.

Le % k. F 12— 10—
Pommes de terre nouvel-
les, du pays. F 4 33—

Tomates pour hors-d'ceu-
vre. Le %2 k. F 13.501050

EPICERIE

Jus d’orange « Delmonte », boite

de 53 cl.

La boite. F 11.— 950
Jus de pamplemousse <Delmonte»,
boite de 53 cl.

La boite. F 9.— 839
Asperges pointes Pic-Nic
« Libbys ».

Boite de 298 gr. F 26— 20—

Macédoine de légumes CULINA.

Boite de 800 gr. F 19.50 15—

Boite de 400 gr. F 1025 88—
Ananas Libbys, boite de
4 tranches.

Boite de 255 gr. F 13— 11—
Saumon japonais ¢ Fancy Keta ».

Boite de 226 gr. F 12— 075

Sardines portugaises a 'I'huile
d’olives. B. 125 gr. F 8.50
3 boites pour F 20—
Sardines portugaises a l'huile
d’arachides.
Boite de 125 gr. F 8.—

3 boites pour F 19—
CONFISERIE
Caramels fruits Jamin, ananas,

citron, fraise.
Le % k F 1250 ©Q—

Toffées Melange Royal aux

fruits, Le ¥ k. F 1250 ©@—

Biscuits Frou-Frou, gaufrettes

fourrées créme vanille. 50
Le % k. F 650 5

Mélange biscuits Victoria, Sunday
mixed.

Le % k F 12— 950
Biscuits sablés Nougatine.
Le ¥ k. F 750 &—

Gommes Parisiennes «Cerisettes».

Le % k. F 750 &—
Chocolat Martougin, fourré cre-
me vanille,

Tablette 500 gr. F 2550 22—
Chocolat ‘Van Loo, velouté aux
fruits, 5 golits assortis.
le baton F 375 3pour 850

PATISSERIE-BOULANGERIE |

Notre fameux Cramique au beurre
et aux ceufs frais.

1k F 31— 32—

500 gr. F 1950 17—
Eclairs café, chocolat et vanille,

859

les 3 assortis. F

4&i€f&éﬂwﬁ2’
plats frais

. en ote!

CAFES PREIDAM

Moka. Le k. F 92— 80—
Restavrant. Le k. F 132‘22-—
Extrait soluble instantané DECA-

FEINE. La boite 50 gr.
(30 tasses). F 53.— 3750

VINS D'ETE

Vins d’Alsace
Edelzwicker A.C. 1955

F 28— 25—
Traminer A.C. 1955

F 40— 36

Rieslirg Grand Vin A.C. 1955
F 48— 43—
Vins du Rhin et de la Moselle
allemande
Liebfraumilch 1955F

Niersteiner 1955
F
Bernkasteler Rleshng 1955

— 45—
Notre exclusivité
Londoa Dry Gin Tapping, distillé

a Londres 47°
F 15— 160—

pendant
Notre article

VEDETTE

wv fuyon

Sirop de
‘Grédaiie
pur sucre
avec bou-

chon verseur

1L
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Le Soir, 6 septembre 1958, p.

19.

Beurre de lo Loiterie de “.DEF-
TINGE" avec marque de contrdle.

de
et

POISSONNERIE

Maatjes nettoyés en prove
nance directe de YMUIDEN

.vers les rayons

ALIMENTATION

les plus importants
et les mieux achalandés du pays.
Nombreux stands

démonstration
de dégustation

| EPICERIE |

Pols mi =fins “CULINA"

lel2kg 45 39 (o pitce 486F 4 Bow4og  KE 8.
Lalt évaporé “STABIAC” Teuites de rividre Bole 800 gr 2k 16
Bte de 14 oz. $25E lelj2kg HE 26 "3"‘:,2 princesses
s “CULNA"
Gouda pate demoi 45%" Noord- A 50
Hollond" La Rose 7= fAngullies vivurtes Bole g WK F 8.
250 gr pour IS ek 26 26 Bole80gr e 16
g "““_""“ Huitres de Zélande Concentré de Tomates
Présent 45 % péte de moi Lecont Ladousaine * DEAGOTA®
250 gr pour F. 00 230 30 Bte70gr 4 F 3 btes pour F. 9
90 GRATINE . 07 335 48 Btelégr 7F 3btespour F. 17
Camembert FrangalsdeNor« 0000 420 60
mandie “ LE CERISY 45 % 00000 490 75 Colnﬁwro“'aléosg;l C;&léﬁkl
Bre de 300 g £ 20 000 570 85 T - :
et malnta da Rela -
oot TN o409 Bt 250030
Deux produits Z =
#Vache qui rit”: T aux s C du Cap
FROMAGE fondu double cidme  1a pieca HE 750 Bes0g x5 24
Ble de 75 gr “CIAIRETTE"F. 8  Américaln préparationdu Chef Péthes de Callfornie ou sirop
3 boites pour £ 20 tesi0 or AR 9,50 Bebt2gr 220
FROMAGE fondu Créme de i j Ananas tranches “ libbys”
Chester, boite de é0gr  F. 5.50 :n‘gu o 0. VoIt tpldons 2
2 1350 toioar £ 10.%° Ble de 580 gr }43
3’:’("'”’ :°"' 2 £ A :’ 9 - :’1 *TF"  patesalimentalres, 7 voriétés
ritable gruyére Suisse scargots de Bourgogne 1
45% g préporés Moyens  Gros ok ZE 10
100 gr 5 7 lodoz £ 25 37 Corned BeefOlda” -
BOUCHERIE CHARCUTERIE " 12 doux. GRATUITE  Ble 150 gr wr 1L
Entrecéte fraiche sans os OFFRE SPICIALE Fllets de Maquereaux au vin
le I2kg 4 F. 35 | Homards VIVANTS ou CUITS :',‘;"f,_é:’”‘g""" wr 9.5
b s"g isse |10 U2kg 70 Filets de Maquereaux “lo
& 35 Chesse” & fhulle d'olives

le )2 kg
Téte pressée de caompagne
250 gr pour

8-75

Boudin de Lidge aux fines
herbes, 250 grpovr ¢ |7,3°
- 50 gr GRATUITS

F.

2‘50
-+ 50 gr GRATUITS
Saucisson de Parls avec ou

250 gr pour

sans ail, 250 gr pour E 22.50
-4 50 gr GRATUITS

Salaml extra
. 25

250 gr pour
+ 50 gr GRATUITS

Saucisses Viennolses
“SNACK" en boite de 3 poires,

180 gr env.
2 boltes pour £ 36
+ 1 bolte GRATUITE

GIBIER - VOLAILLE

Fines poules de Merchtem
povr le bovillon
le I2kg re 17

Poulets de Bruxelles exra
»1878" PE
Lapins domestiquesparentier

le I/2kg e 25

FRUITS - LEGUMES
Ralsins ‘Royal’ doux el sucrés
le I2kg .

Champlignons de couche
exira blancs 50

200 g por 12,

+ 30 gr GRATUITS
Polres Williom Bon Chrétien
lel2kg ax S
Tomates de Malines extra
lelf2kg s

Ble 25gr F.1250 2pour . 20

Sardines portugalses & 'huile
d'olives

Ble 25gr £.7.50 3pour . 20
Cornichons cigre doux,

Bocal | lre wr 10

Asperges Center Cut
Bte 539 gr pra 1.%°
Pruneaux de Californie
lel/2kg b 47

Riz italien

le kg e 10

Chocolat Victoria Expo 58
Paquet fondant ou lait

“Cacao “Bournvills Codbury”
Boite 225 gr 2%
Toffée Choco Luttl - Sélect
lo I/ kg peor 10
Toffée Jamin Cockiail Milano
lel/dkg DO E.
Caramels patissiers 6 golis
ossortis. s0
le 1/dkg A .
- 50 gr GRATUITS
Gommes sourls 950

lel2kg

Drops I’:lrllngo' s UX”
golt menthe

lsl2kg Jr 9.5°
Biscult #/Van Loo” Pelit beurre
sec

Lo I/4 kg. 1izeor IS

Biscult # Victorla ” Mélange
Annlk
Poquet 250 gr XF 16

Spéculoos Bonshommes R.S.T.
lel)2kg sr 12
Cent-Wafers Chocolat
le12kg wr 12
Pain d'éplces ou misl sucré ou
nof

n
Blocde500gr AF 6.%°

Biscottes’ VEEN.CROIX-
ROUGE”, le soc cello de
3 poquets i g 12

Tarte cux Reine-Cloude 4 & 5
personnes 2%°F. '7.30

Gateaux aux fruits cerises-
ananas-mandarines

400 gr 20F 25 lopisce F475 3pourf 12
Chocolat Martougin
Paquet créme vanille £00 gr GrandBavius 1. 12
267 25
batons assortis la piece  F. 3.50 CAFES PREIDAM
10 pour F. 29
. 80
Gommes parisiennes Super Saakd,fe b9 MK
Mélange JACQUES Soluble, boite de 200 gr
leI2kg Il (20t0sses) wer. 88
Gommes lavées “ Manneken- & =3
Pis " Godts assortis Malt “ Queen 50
le l/dkg Wi 8 fPoquet20gr 440F B
Mélange Drops acidulés Thé de Ceylon, Orange Pekoe
lekg 205 16 Broken
Poquet 100 gr b 4 10
VINS DE TABLE
Clos Saint-Georges blonc (sec ou moellewx) 4" F. 17 o=
Vin rouge d’Espagne
Rioja Azpilicuela 2 f 17T
Vin rouge du Portugal
Zangao Vinho Tinto, de J. A. Da Siiveira e 18.-
Bordeaux Blancs.
Cru du Ministre, Bordeaux supériewr AC. 1955 27 £ 28.=
Chéteou Haut Grava; I#res Cdtes de Bordeaux s0
Haut Langoiran A.C. 1955 »r 26.
Cru du Pelit Coustin Sainfe Croix Dumont A.C. 1955 46" £. 40,
Bordeaux Rouges.
Rubitnamnra, vin da la Gironda 2y 19.
Chéteou Sorbier Landry, Bordeaux rieur,
AC. 1955 * i 27k 24.-
Chétecu Roudier, Montagne Saint-Emilion
AC. 1955 ar 3=
Bourgognes Rouges.
Bourgogne Grand Ordinaire A.C, 1957 a k. 26.
Chenas Supérieur A.C. 1955~ 2 F 38.-
Vins Réglonaux.
Domaine des Arcs Rose, Coteds Provence V.D.QS. 28" F. 28.=
Domaine desArcsRouge, CotedoProvenceV.D.QS. 28 F. 28,
Monbazilac “ Clos de Beuloygues* AC.1955 38 £ 30.=
Uiebfroumilch 1955, vin du Rhin # f 35.-
Rulonder “ Pinot Gris * vin:de la Moselle
Luxem! so 0 F 25.-
-APERITIFS
Vermouth *Costelii & Figh” blanc ou rauge, lelire 45" £ 38.=
Jus de Raisins naturel blanc et rouge labout. F.  30.-
los 3 poutellles. . 60.-
ALCOOLS
London Dry Gin " Topping “ 47¢ s £ 155.-

Vous aussi, achetez mieux. achetez

G
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Le Soir, 17 octobre 1958, p. 18.

DU VENDRED! 17 AU 23 OCTCBRE.

A notre département
ALIMENTATION

. PAIN
D'EPICES
SANICO
v 2 blocs

de
500g¢r.

CREME DE FOIE supérieure FINK -
Godet 100 gr. 18507

TOFFEES mélange chocolaté MILANO
Paquet 250 gr. 1250

DOMAINE DE GAET, Ste. Croix du Mont
La bouteille A40-. :

ROASTBEEF
1/2 kg.

ROTI DE YEAU
1/2 kg.

BOUDIN DE LIEGE
100 gr. 5.

TETE DE YEAU en tortue au madére
100 gr. >

POULE FINE DU PAYS
1/2 kq. a2

POULET DE BRUXELLES
2k,

éAEL_E'ﬁ'E monture métallique
caoutchouc mousse

double 35 cm.

PEAU DE CHAMOIS entiére tannage a
I'huile garanti 62 X 43 ecm. P

lare qualité

Le Soir, 27 février 1959, p. 19.

SAMEDI 28 FEVRIER ET JOURS SUIVANTS:
A l'occasion de la

 RANDE RECLANE MENAGERE

| ALIMENTATION,

ROASTBEEF

ROT! DE PORC paré

"o 91| e 3T.-

PATE DE CAMPAGNE BOUDIN DE LIEGE

R O LI 4,50

POULET DE GRAINS engraissé
1 29.- 26."

/2 kg.
POULARDE extra
/2ke.  307- 27.'
CABILLAUD cu naturel SOLE
Ostendia 1
Boite de 200 gr. 1/2kg. |
- 14.- 3 26.- |
MELANGE SACHETTI
FOURRE JACQUES

ANANAS HAWA|
FOWLER’S

BLIK vAN

560 GR 50
RAVIOLIS RAVIO

Bollede Mg 93 cq 19_..

PAIN DE GRUAU

CARRE FRANGIPANE
La piéce 7= o

CARRE MOKA
Lapidgce 57507 5."

DE BEUKELAER

“Al

e [

-y 50 e ‘
19,50 g |
|

1

FORTO VILA REAL, rouge

ou blanc

RIOJA-VIN
ROUGE VIEUX
Bouteille de 70 cl. Bouteille de 70 c!

s 41| 20 18

CHESTER AMERICAIN GOUDA HOLLANDAIS 45 %
lor choix ler choix

. 27,50 | . 2150

ET POUR LES JEUNES...

BENSDORP, & I'occasion dv lancement de sa grande
Mouveauté "59'' le chocolot aéré BROS, vous invite
& porticiper & des jeux - concours passionnants qui ont
lies au ler étoge tous les mercredi, [oudl ot somodi
(v3qv'ay 7 mars.

Reaseignements ou stand BENSDORP, royon confiserle,

( rex-de.choussée)
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Le Soir, 4 février 1960, p. 14.

GIGOT RACCOURCI
V2 kg M=

A PARTIR DU JEUDI 4 FEVRIER 1

HACHE Porc et boeuf.
nie o= 18,-

BONBONS PECTO contre 1o toux

Les 250 gr. 5= 10,'

VERITABLES BABELAARS

des Flandres.

l:ohemsr. 1250 10,'

ROSE « Cates de Provence » 1958
Bouteille 207~ 1 7 ">

.CEUF A LA RUSSE

ROASTBEEF PARE

Vakg. -6~

TETE PRESSEE Ardennise.

100 gr. —f=

9,

BOUDIN DE LIEGE

T
POULARDE 1+- choix.
Y kg, -5~

POULE FINE 1+ choix.
Y kg B 19,-

s
GRUYERE AUTRICHIEN Primo.
i 40 37 50

CERVELAS
Les 4 pidces =

10,-

POULETS DE BRUXELLES
Va kg, 25—

21.-

7 : BRI
CHESTER CANADIEN ontario.

nie = 4,50

(7%

PATE SEPTEMBRE Réserve G.A
¥ kg. '371”' 33’50

BEURRE LAITERIE Tohogne.
85

FILETS DE DORADES

Vi kg, 2= 19,'

«ZWAN »

PLAT A LITALIENNE

Boite 320 gr 1650~ ]5 L]
L

G. 8 SAUCISSES VIENNOISES

6 piéces.  Boite 180 gr. 1450~ l 2, -

GOUDA HOLLANDAIS Exiro.
Y2 kg.

Bolte 400 gr. -9~ y

« Golden Glory > .

MARMELADE D'ABRICOTS 12 50
Boite 450 gr.  ¥5= y

PRIMABEURRE Mélange biscuits Jespers.

Paquet 250 gr. 4250 10 -

< Armour 3
ANANAS D'HAWAI

4 tranches. Boite 240 gr. H=— 9’ -

9
BISCUITS Rosines Viciorio.

Paquet 130 gr. o= 8’ -

SAINT-ESTEPHE sélectionné

= 31,

« Borton & Guestier ».
Bouteille
et

Pidce 950~ 8’-

PETITE FONDUE ou parmesan.
Les 3 pidces ~127~ 10,'

MAYONNAISE DE CRABES

Lo portion —2t= 18"

S A N e A e e
CHICONS

Y2 kg. B~ 650

DATTES
Ya kg.

2w 20,

ORANGES D'ESPAGNE
F50-

Y2 kg,

G
PAIN PAYSAN
Pidce -+

ECLAIR

! ROULEAUX CROQUETTES

Piéco

Rademacker. 3 golis assortis.
La pidce

-

4 3

75
'

CARRE MOKA

L

PAIN DE SEIGLE

Pigce

Pidco

%_
n
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Le plat du jour —

Boudin liégeois

Hachez, pas trop fin, un demi-
kilo de porc un peu gras, mettez
ce hachis dans une terrine et
ajoutez 50 gr. de pain blanc trem-
pé au lait, n’exprimez pas, et
ajoutez une pincée de marjolai-
ne appelée aussi origan, en pou-
dre, une échalote hachée fine-

ment et cuite au beurre sans.
laisser colorer. Assaisonnez de-

sel et poivre, un soupgon de mus-
cade ripée, il en faut trés peuy,
et pétrissez bien le tout. Nettoyez
des boyaux de porc, lavez et.rin-

Le Soir, 1°" décembre 1961, p. 19.

DU 1 AU 7 DECEMBRE,

a la tomate

SARDINES

BOITE DE 125GR.
-6:-50

Normandie

5,50

cez-les soigneusement, puis em-
lissez-les avec le hachis. Piquez-
es légérement avec une aiguille,
ficelez bien les deux bouts ou
ficelez par morceaux d'unc ving-
taine de centimétres. Plongez les
boudins dans une casserole con-
tenant de l'eau bouillante, dans
laquelle vous aurez falt cuire
durant quelques minutes,.une ca-
rotte, un oignon et un , :tit ~éle-
ri, l¢ tout en morceaux. Salez
peu cette eau et, lorsque les bou-
dins y sont, ramenez a ébullition,
que vous arrétez immédiatement
pour laisser cuire sans bouillir,
durant vingt . minu Laissoz

bien refroidir dans l'eau de cuis-.
son.

. Gaston CLEMENT.

OFFRES
SPECIALES

SIROP de POIRES
MEURENS
BOITE DE 450 GR.

RAVIOLIS ITALIENS
SIMMENTHAL

BOITE DE 410 GR.

A..AIAAAII-A.A
PECHES BLANCHES
au sirop Grand 11
-
3
Grande

RIESLING PERLSTAR,
vin pétillant

(G " OO8S

22 B8y~ ¢

CHOUCROUTE GARNIE

ZWAN

J
BOITE DE 450 GR.<% ROT| DE PORC PARE 39 b
@ 5
L.
3

Bazar

BOITE DE 425 Gr. “+4:-
FONDUE au parmesan
LAPIECE 550 5

[
o
.
.
.
.
[
.
[
.
L
<

1/2Kg, 42~

T B

rouge, Vin mousseux,
8 METHODE CHAMPENOISE.

POL MARCELLIN, ruban
3557

120,-¢

2 LAPIN FRAIS DU PAYS 3 4 50
12k 37500 By

SOLES PETITES

POL MARCELLIN, vin ake 24 19 -3
mousssseux 125 90 - 8 " ) &
METHODE CHAMPENOISE. & LN QVEURVEURVSUSURURUR VRO

» YYYJY

S Pommes s
%Golden Delicious === BISCOTTES
1/2 KG. b R~ AN(O
H -
d2= ' &NC
e ] "‘./'-7*‘( LE PAQUET

CARRE MOKA '

LA PIECE By -
e ,- RREAI

o Oy

00000000000 cccrseeneeee

< GRUYERE SUISSE

2 Ter CHOIX
46 - ]

GOUPILLON avec support
-39~

2

CHESTER
HONGROIS

1 ,50

1/2KG.
36 -

50

.
e 1/2KG. e
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Le Soir, 12 octobre 1962, p. 16.

les 25,

En vedette cette semaine: PATE DE CAMPAGNE les 100 gr 350 8.-

la CHARCUTERIE amoom e youk - Q)

Prix valables du 11 au 17 octobre

PATE DE VOLAILLE los

GALANTINE TRUFFEE les

CHARCUTERIE SALAMI EXTRA les 100 gr 10750 9 "

20 chnesitiics A yobis ivide 100y 194 : PATE DE LIEVRE

277 variétés, dopuis la charcuterio courante jusqu'aux spécialites BOUDIN DE LIEGE, aux fines herbes 6 Jos 100 o
les plus raves. Prépardtion dans los ateliors de Superama. les100gr & e ol

meillelu‘e

VOUS AIDE A PREPARER DES / At A\

!t 4 Y |

ﬁwmws suwmm

Que cotte année -oml!hdaNollnnmm
plus belle,
« La qualité de nos articles garantit votre succdn
« Nos prix’ trds avantagews ne peuvent o'
sjouter du Fattralt aux fétes,

« Notre #tendu vous de
composer un menu inoublisble. "

Les prix -
]es p]us lms‘
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Le Soir, 20 décembre 1962, p. 13 (swte)

Eiil

!__,/DE TOU CGUR: JOYEUX NOEL ET. BON APPETIT.

q

u?z-s DlNDES

RGELES
.(:IJ.A s dbnomln‘n\lon Ik(q;‘k
on Amérique pour e
A netloyées. F'r
E:‘:&‘v‘:‘:;‘l’;v: Recettes 8V volre
disposition.
PLUS AVANTAGEUX QUE DE

LA VIANDE.

SANDWICH

SPREAD HEINZ

Bocal de 198 gr.

Pour vos tossts. Un goGt frals BORDEAUX BLANC

ot relevé g4 so | MOELLEUR Piss qoe fasais e 3yon TRAITEUR st le puadla

0701 24 ées gowmets, U choix imposant de SPECIALITES ot

s PETITS PLATS PREPARES vous permetira da déaner

co cachet particulier ) volre réveilioa,

BORDEAUX ROUGE. «Coegrs de palmiers « Escargols de Bourgopae
BILLY CHIPS ST EMILION bt b4 -“.'uum
i . Chitesu de Tulleries 1960, «Olives vales etnolres « Hors d'om
Appelation contrslée. 0.70 1, 45" « Chavés- Frolds ~Chols lecomparblyde ul\W

JEUNES DIIIDF!S

RAICHES cioRE FROMAGES
Spécialement angraissées “DUCHE D'ARQUIZAC” AVEC UN GRAND “F”
pour la Nodl
Eviscrées. Demi-see £.8.vous prsent Vassartinest o gl feats t0
tonages : pas ool
Lo 1/2Kg (avent netiovege) Veus y trogverez we coliection deo lvmm francals,
suisses, dasols, Italiens, bollaadals et balges qul vees
070 1L .23 donnern envie de tout acheler,
A partir de .
BEAUJOLAIS VILLAGES CHARCUTERIE

POULET A R°T|l Domaine des Reysslars DES GRANDS '0".‘
Appelation contrdlée. .
0701 -39 !‘ En charcuteria tost conme en fronazes, ot choit de

K 3 Pl Comonias Tari gy pe,
: P o pithen:
oitiaibed . spcialités vous écaners, Vous en truverez éo toules
mlu-eu 2 des Ardennes, do France, d"ltalie, 08
(12 ks P r-llllil.lb'lllﬂllbll
le bouteills PRALINES SURFINES
CHES

) m@e9A -. 10

wvw =
lc PEANUTS G.B

GIGOT DE MOUTON
le 1/2 Kg e
Racettes & volre dispostition 44 250 gr.
BISCUITS MELANOK 3 paquels
JAMBON ‘.R|‘.. =0 »wOOUTER" JI.P.I.
belles tranches 100 g 350 gr
“CIRCLE . 2"
BOUDIN DR LITGE FARINE FERMENTANTE E WHISKY
12Kg A& SUPER GB avec garantie d'origine.
ks Emballage de luxe.

HUITRES "ROYALES"

DE ZELANDE zq
LA DOUZAIME

CHAMPIGNONS DE COUCHE

. |7

SAUMON CANADIEN
FANCY PINK ,KILTIE"

¥ La plus finel 7
500 gr. ¥ A" M

SUPERMARCHES GB = Luchtbal - Berchem - Mortsel -
Deurne - Ixelles - Uccle - Gand,

Un plat de léte’ et
de qualité, 220 ¢
GRAND BAZAR: Aavers - Gand « Hasselt - Lierre - Tumhout -
Merxen - St Nicolas - Courtrai - Toursai,

MAYONNAISE DE LUXE

GLOBUS" 190 gr % ‘| g :
o VeoNe maysanalie SUPER BAZAR: Bruges - Auderghen - Anderlecht - Herstal,
aux oouls frals JAS0”

PRIX VALABLES JEUDI 20, VENDREDI 21, SAMEDI 22 ET
LUNDI 24 DECEMBRE 1962. La quantité par client peut
dtre limitée,

|plus pour votre argent|

03314

Le Soir, 20 mars 1964, p. 15.

Tomat
A PARTIR DU 19 MARS ho':;ad'eoseuvre i 3‘6 22

JOYEUSES PAOUES Café Preidam

“Restaurant” .. 4 98

Speculoos

R.S.T. e 1222 10
Sirop de Liége

Meurens ... & |l

Filets de
Dorades - 55 40

Rosbif frais ...145 130

“grosse cuisse”

Beurre de

Neeroeteren ..184 96
Boudln de I.iege 8“’ 650

1oa 100 9

P QUANTITES LIMITEES !

Champignons
, de couche ... 78 54

‘bon marché
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Le soir, 24 juin 1964, p. 4.

.LE MENU DU JOUR

(Buis Meuerbeer Coupez
un rognon de mouton en deux,
enlevez le nerf de lintérieur,
ascaisonnez et failes cuire au
beurre Ajoutez a une sauce 0-
mate, une bonne cuillerée dc
bon extrait de viande et des

—_—

enluchures de wufle hachees
Beurrez un plat & ceufs, cassez-
y deux awufs, metiez ies demi-
rognons de chaque cOté, fastes
cure rapidement ct couvrez
ave. 13 sauce parfumée au ma-
dére.

SALADE DU PERRON

fFaites cuire une vingtame de
petites pommes de terre nou-
velles. épluzhez, laissez refrol-
dir et coupez-les en tranches

moutarde, vinalgre, poivre
moulu et un peu de sel, versez-
lz dans le saladier en meéme
temps gque trois cuillerées de
pouillon boutl-

bien minces dans I

Mélangez

un saladier Net- salade du Perron th?ﬂginmpm e
toyez une botte P ;;:“,.‘;;‘,;’ 'g&:,:;‘sg;“&E
de radis bien Aressez l¢ tout au
frais. coupez - les (Fufs sur le plat nn'l}é»u dun plat
an fines rondelles. Meyerbeer rond Vous aure?
yyoutez - les aux = conserve le radis

pommes e terre
t{achez unc demi.

potle de jeunes Fraises au

jus d'orange

le pius lopg de 18
vote, épluchez-te
a moitié et plan-

Jignons verts, -
avec une forte pincée de cer-
feuil et quelques feuilles d'es-
wichez environ deux
cents grammes
de Liége et coupez-le en ron-
delles minces, ajoutez-les dans

le saladier.

bonne vinaigrette faite dhle.

tez-le au milieun sur le sommet
du déme de s salade. Entourez
la base de tranches de tomates
at de cressonnette; assaisonnez
légérement tomates et cresson-
nette, arrosez d'un léger filet
de vinaigre et servez bien (rais

FRAISES AU JUS D’'ORANGE

Les fraises equeutees, levees
sans - séfourner dans leau et

bien egoutiées. meltez-les dans
un saladier de verre, arrosez de
jus d'orange et d’un grand verre

Le Soir, 4 septembre 1964, p. 19.

W Sy, PERAM

de¢ curovao ou de tniple .sec..i
Couvrez de créme foueltec €
SOVVezZ

Gaston CLEMENT.

— st

<2

<
@P‘

i&g@“
o’

TRAITEUR

Poulet roti & la broche

(2 personnes)
BOUCHERIE-CHARCUTERIE

Fllet américain préparé :
les 100 grs ], les 250 grs

Jambon d'York
les 100 grs

ssr 13

Poulet “Sussex”
le kilo

au
bon
marché

R:u 3 AU 12 SEPTEMBRE

- 38
25

ROt de porc casserole

o ko

Boudin de Liége aux fines herbes
les 100 grs AF

wr 35

POISSONNERIE

Anguilles vivantes
le kilo (10 & 12 piéces)

88T 82
EPICERIE
Riz Long Grain "Uncle Ben's”

e 19
24 /8
e 450

S8F- IS
wr 92

Gouda frangals jeune 45%
lo kg F4F

le paquet 800 grs

Saumon Fancy Pink “Kiltie "
Ia boite 220 grs

Ananas d'Hawai “Dble"™
boite 4 tranches 234 grs
boite 10 tranches 567 grs

CREMERIE
Beurre de campine
kg

Dans la folle faran- Luxembourg :

dole des vins du Riesling x
Luxembourg, de Sylvaner: 22
Loire, d’Alsace 28F

et du_Rhin, quel-

Riesling perlant
ques exemples au 26F"

hasard :

Ou

T4.:17.00.00

ou®
- fous

PATISSERIE CONFISERIE

Tarte bretonne 25
(4 & 5 persannes) 32

Cake tourisles “Caravelle™

(8 pidces - 250 grs) A0P-
Biscuits B.N. accordéon vanllle 8
ou chocolat - 6 piéces Aor

Gommes parisiennes “Jacques " 70
Cello 500 grs A5

Tollées “Lonka" mélange Tip-top
Cello 250 grs e

FRUITS

Tomates pour hors-d'euvres
Ie kg Jep

Ralsin “Royal*
I kg AT 36

Loire: Rhin :
Saumur 22 Liebfraumilch 2 9
-26-F" B34F
Muscadet Bernkasteler
supérieur 2 7 Riesling
T2F -A5F

d" . .

DROGUERIE

Cire "Bonne Ménagére ™
bidon 1 litre

Savon mou “D'OR*
1:kllo

wr 35

svsr-12,50
Savon " Cadum*
2 pains de 150 gre

we12,50
Lavette exira-blanche “ TORAMY" Io
40x350m 750 2 pour

CAFES
Preldam *Moka” Corsé,

usage quotidien 80
le kilo ~80-F
Preldam “Maragogype*

1307 ,’0

Caté des connaisseurs

le kilo

Pour vos expéditions en Afrique, utilisex

notre gamme d'alcools, vins et spiritueux

sans payer les drolts de douane beige.
02. 585,

Alsace :

Traminer

Scotch Whisky
“Bridge of Allan”

485F 165 L
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Le Soir, 5 février 1965, p. 19.

offres

il L S AR

: En vue du Caréme et en plein o

+ cosur de I'hiver, notre grand «

3 o ossortiment de conserves de e

J » polssons, de pates et de con- &
§ serves de légumes, vous donne e

® toutes les possibilités de va- g

DU 4 AU 6 FEVRIER . rler encore vos menus.
)
Sardines & 'huile diolive MAROVIA
oofte 125 gr. %50

Biscoits « Petit Brun »
-28= 2 2 "

« Castillo Blanco » vin blanc doux
la bouteille 247 -
Carbonnades

PATES TOSELLI, 9 variétés, V2ky -2
2 cellos de 501 Roastbeef réfrigéré

pidce, -H2 Iu 2 cellos—a‘ F
+ 1'bofte de sauce 1/2 kg. 42=
Napolitaine GRATUITE Boudin do Lisge

valeur: 152 750
8,50~

. colis de 2 paquets

100 gr.

5 ] 0. 9= . 0.
Paches Poulet de grain, Ter choix
i
d’ltalie Vake 26 22.-
av sirop —coiag
lowrd Vi s 26.-
‘DE RICA Pommes de terre y
3 y ! _950
{ bofte 420 gr. . scMadke itz

Chicons
1/2kg. =

Beurre de Tohogne 5
5
1/2 kg. 567 5 2

Gouda réserve G.A

1/2kg. 43~
Baba ou thum

piéce 3256

Grande fondue au parmeson
50
-5;56° 4

Lot de 5 lavettes gaufrées, 35X 40 cm. .

lelot ° 3758 25 5

Imiu Gmnann,

Ch'oclat'NESTLE
GALAK

le paquet

" lelot 35
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Le soir, 18 février 1966, p. 19.

—— ———
———— =
—_—

57 o) f v
— du 16 au 26 février 1966/ - -
“ I au Superama d'alimentation,
il

3éme étage Botanique

Iy

Des spécialités « blen de cﬁez ‘tlaous »;
«+.mais trop peu connues.

« Gentse kop », jambon grillé, bacon « Breu-
ghel », jambon de la Gaume, cochonnailles
« Grand'mére », saucisson de foie de Verviers,
saucisse de Namur, foie piqué, jambon fumé
des Flandres, boudins aux raisins, paté de

' Hesbaye.

i
‘l"';“., ' ‘Ianw‘ y] ‘ 2
:”)m'l\. 3)!‘3\1”":\\ .

\
&

Toutes les cﬁarculerles réputées
du Bon Marché

fabriquées par nos propres maitres-charcu-
tiers ou achetées aux meilleures sources.
. » 00 B/ .

o ax gochonnailles

» Des cochonnailles savoureuses

& des prix de féte.

Jambon d'York, les100g %+ 15F

. Noix de jambon fumé, entiére

+1kq) le kg
Boudin blanc de Liége, les 100 g “8;56- 6,50 F
té-terrine, les100g -8 7
Téte pressée de campagne,

M S les100g 6 5SF
Saucisson de Paris, les100g ++ 9F
Lard sale,. - les100g - 6 SF
Salami, avec ou sans ail, - .. -

ety 8e. 4 les100g 4+ 950F
Haché de campagne, lekg 86- 70F
Roti de pore (balle) | lekg “+15- 104F
Pain de saucisse, -~
LY |

<,z

9 2pour15F ¢
. ittt

En réclame égdlomehl s
des conserves de grandes marques : hot-dog

" PLUMROSE, boulettes de viande ZWAN, paté

de foie L'ABBAYE, patés AMIEUX, saucisses
viennoiges OLIDA, jamoneta NOACK, saucis-
son de?ambon ZAM. » \

Pour arroser tout cela ¢

une bonne biére de Miinich «tHACKERBRAU »,
! brune ou blonde, “labout.9 6pourd5F
...0u un vin rouge géngreux, « COTES DU
RHONE », A.C. 1964, . labout. - 28- 25F

co.etaprés: -

un café PREIDAM; mélange économique
« FINE TASSE », Clekg 403 88F

au

bon |
marché

COMMUNICATION DIRECTE u
- yubar 12 AVEC NOS MAGASINS
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Le Soir, 8 juin 1966, p. 23.

a l'occasion de la vente

des prix extraordmalres\
len allmentatmn...

prix valable
du 7 a1 Jum

BOUCHERIE - CHARCUTERIE

Poulets Sussex,
le kg
56F

Réti de porc “casserole”,
le kg 86F 80

Roti de porc "ha"!:“.kg - 104

Roastheef et heafstaak 1 48

extra, le kg

Haché, porc et beeuf,

le kg -86-F 56

10

Paté “B.M.”, en terrine,
les 100 g 8,50F 300 g pour

Jambon “Pic-Nic”,
préemballs,
les 100 g M66F

Boulogne la piéce de +-400 g
: 20°F 17

Chasseurs “B.M.", 50

le sachet de 3 pidces ¥ 8

‘Viande chevaline, préemballée, 950
les 100 ¢ 2F

Boudin de Ligge
aux fines herbes,
les100 g 8.58F

Jambon d'York & I'os, 50
les 100 g 3#F 15

POISSONNERIE

Cabillaud,
le ky -B8F

Anguilles vivantes,

108128ukg, lekg 1R26F

Elbot fumé, les100 g 10F

300 g pour

TRAITEUR

Filet américain préparé,
les 250 ¢ 3250°F

2750

750
20

R O ST T
Poulets ratis 4 la_brache, 4 4

pour 2 pers,, la pidce B6-F
A
Fraises, du pays, ) (+]
sur les prix du jour . =
Chou-fleur de Malines,
la pidce '
W

Fondus au parmesan,
la pigce” 375F
3 pieces pour

Croquettes aux crevettes,
la pidce 8F 3 pidces pour

FRUITS - LEGUMES ..

Asperges,
la botte de 450 g GGF

32

CREMERIE
Gouda hollandais jeuns,

45%, N.H. “La Rose”,
le kg -86F

St-Paulin “Capucin gourmand”,
45 %, le kg #8F

Pointes au choix : Coulommiers, 24
Camembert ou Bris 12F 3 pour

Camembert “Le Révérand"
la boite 26,58~ 2 2

Margarine “B.M.”
standard, le kg -26:48

20

BOISSONS

“Choco Sport”, fait chocolaté, sain et
rafraichissant, cacao et sucre purs, 20
box de 6 bout. 38F (+ vidanges)

PATISSERIE

Eclairs, moka ou chocolat, 10
la pitce 5F 3 pidces pour

Crodtes aux fruits,
" lapigce TF
3 pidces pour

Roulade viennoise,

pour 5 & B pers., la pitce 45-F 35
Tarte aux abricots et frangipane, 2
pour 4 2 5 pers,, la piece 32F 5

PARKING ) !
COMMUNIQUANT DIRECTEMENT
AVEC NOTRE MAGASIN

14
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Le Soir, 27 décembre 1966, p. 15.

JOYEUX REVEILLONS

BOUCHERIE

Roastbeef extra le 172 K® 69.-
Langue de boauf o le1/2K° 48.-
ROt de veau . e172K° 80.-

CHARCUTERIE

Paté ardenr_\alg les 1004g. ::-
Boudin de Liége les 100g. :-
VOLAILLE-GIBIER

Dinde fraiche du pays, & partir de le 1/2 K° 35.-

Véritables poulardes et coucous de Malines, canetons, poules,
poussins, lapins frais du pays... aux meilleurs prix du jour.

POISSONNERIE ;
Huitres de Zélande : la Dz, le fit de 100
N° 1 63.- 480.-
1/0 88.- 650.-
2/0 125.- 850.-
3/0 138.- 1.025.-
Huitres portugaises du bassin d’Arcachon:
N°3 70.-
Langoustes et homards vivants, au prix les plus avantageux.
Escargots de Bourgogne : la Dz. par 6 Dz.
moyens 35.- 33.~laDz.
grands 48.- 46.- la Dz,
PRIMEURS ' .
Notre magnifique assortiment de fruits, sans oublier nos splen-
dides corbeilles garnies, & partir de . 50.-
Nos délicieux raisins en emballage spécial prét & offrir.
CREMERIE
Gruyére Finlandais 1er choix le1/2K® 45.-
Hollande Gouda Réserve le1/2 K° 45.-
Port-Salut Ambassadeur le 1/2 K°® 50,-
Gouda Danois extra . le 1/2K° 43.-
Cheddar Canadien **Ontario" le1/2K° 50.-
Grand assortiment de fromages frangais les plus réputés.
PATISSERIE
Casur moka Nouvel-An 47.50 62.50 80.- 110.-
Caoeur biscuit fruits 38.- 47.50 67.50 95.- 125.-
Nougatine 65.- 80.- 95« 115.-
Gateau Fer a cheval 55.. 85 115.- 135.-

Assortiment incomparable de pralines fines, les 100g. 185.~
Grand assortiment de biscuits apéritifs et desserts, fabriqués
dans nos ateliers, a partir de les 100g. 15.-

TRAITEUR
Potages préparés, fondues, croguettes, salades diverses, sauces,
etc.

BOULANGERIE _
Toutes les plus grandes spécialités pour banquets.
Toast PAQUOT Le Pqt de 100g. 6.~ au lieu de 6.80| *

> LIVRAISON A DOMICILE

Vous pouvez passer vos commandes d'alimentation méme par
téléphone (18.08.32 ou 18.01.12) et las enlever le 31 décembra
jusqu'a 17 heures au service “'viendra prendre” du 3éme étage
ou les faire livrer & domiclle dans I'agglomération bruxelloise
seulement et & condition que les achats atteignent au minimum
un montant de 200 F. ’ .
Frals de remise & domicile: 20 F. de 200 & 250 F, d'achats
10 F. de 250 & 500 F. d'achats
au-dela de 500 F., livraison gratuits.
IMPORTANT : Les commandes d'alimentation dolvent é&tre
passées avant le 30 décembre 18h, | -

'Galeries Anspach
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Le soir, 13 juin 1970, p. 4.
IL

Salade du perron. —-  Faites
cuire en leur pefure une dou-
zaine de pectites pommes de
terre nouvelles, laissez-les re-

.placez du
Liege., ¢épluché et

LE MENU DU JOUR

la wvaleur d'upe botte de radis

Satade du perron en - tranches, ajoutez-les 2ux
* : e pommes de terre, ainsi qu ‘une
Vitoulers de Charleroi ‘demi-botte de jeunes oignons
Pommes au gratin hachés avec du cerfeuil. As
° saisonnez et ajoutez up peu de

Fraises au vin rouge mayonnaise mou!ardee allongée
avec un peu de¢ . vin blanc se¢,

Mélangez bien et panagez dans;
des raviers ou des petiles as

boudin “blanc de

coupé

ttanches et, 3 chaque bout,

cn

les en tranches minces. Coupez frais.

VITOULETS DE CHARLERO!I

oignon haché ﬁnemcnt et nsso-

POMMES AU, GRATIN

-

rée en ajoutant un morceau de drcz de fromage ra
beurre, un ccuf, 50 g de froma- de chapelure ;

Faites cuire un dcmx-k!)o de gratin ou un plat creux
pemmes de terre, égouttez, pas- ' vant. aller au four, verseZ
scz au tamis, travaillez ‘la pu- purée, étalez bien ot 53“

froidir, épluchez-les et coupez- tranche de tomate. Servez blﬂﬁ

On peut jaire’ les viloulets 1& au beurre avec une gousse.
avec du hachis de porc ou de d'ail hachée finement et deux
veau ou les deux en propor- cufs. Faites le mélange pott

tions égales. Le pore, choisi obienir une sort¢ de pate d‘
assez gras. donnera a la pré- viande Dbien  homogéne
paration le corps gras qui vous placez sur Ja table garni¢
manquerait au veau. Pour qua-~ d'une feuille de papier |
tre personnes, hachez finement saupoudrée de farine, roulez %
ou. faites hacher par le bou- long sauc:sson, détaillez
cher, 250 g de veau maigre ¢t morceaux .d'environ

250 g de porc pris dans le col- grammes, roulez-les en baulet:
lier assez gras, mettez fe hachis tes alongées et pointues des.
dans une terrine, ajontez 100 g deux cotés. Faites-les colorer.
‘de pain trempé au fait et for- dans le plat 3 rotir contenant:
tement exprimé pour en extrai- . du saindoux bien chaud, ashe-
re le maximum d’humidité. As- vez la cuisson au four et §

saisonnez. de sel, poivre - du avec une salade de pissenlits
moulin, - muscade  rapée, les pommcs au gratin.

aﬂ'O$¢7

ge rapé, et deux cuillerées de bcurrc fondu et faites Bratmgf
Tait d\aud Beurrez un plat N Gasmn CLE

blanc

cent.

servel

poll-
y .ll

d‘mx

que

et

de

I 3
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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).

LES ORIGINES PRESUMEES DU BOUDIN BLANC

E BOUDIN BLANC | Si l'on recherche dans les mémoires de notre
gastronomie frangaise la premiére apparition du
boudin blanc dans la forme qu'on lui connait
aujourd'hui, c'est au XVlIle siecle qu'il nous faut
nous arréter. Pourtant, il semble que c'est au
Moyen-Age que I'aventure du boudin blanc prend sa
source.,

En ces temps ou la cuisine offrait un festival de
saveurs épicées, on avait 'habitude de déguster une
bouillie de lait avant le repas de Nogl. Cette bouillie
blanche se servait chaude.

Il faudra attendre le XVlle siécle pour qu'un
cuisinier ait I'idée de servir cette préparation dans du
boyau de porc afin de la rendre plus présentable et
digne d'étre servie a la table des gens de fortune.
Que cette origine du boudin blanc soit
historiquement véridique ou pas, il nous faut
remarquer que le boudin blanc est depuis fort
longtemps traditionnellement servi & Noél, en début
de repas!

QU'EST-CE QUE LE BOUDIN BLANC ?

Dans l'ouvrage La charcuterie en France (tome 2) -Edition 1956 de René Pallu- on note la
définition suivante du boudin blanc: "On désigne communément sous le nom de "boudin
blanc” une préparation cuite ou micuite de charcuterie fine, souvent truffée, de couleur
absolument blanche, embossée en menu de porc et rappelant par sa forme le boudin noir
classique en chapelet. (...) Les éléments de base entrant dans la composition du boudin blanc
sont respectivement: une viande maigre blanche (volaille, gibier, veau, porc), une mati¢re
grasse (créme, beurre, gras de porc), une substance liante (panade, lait. ceuf).”

Le boudin blanc est un produit de charcuteric qui se compose d'un mélange de farces de
différentes viandes et de panade (lait, mie de pain sil y a, ingrédients amylacés).
Contrairement a son acolyte le boudin noir, ou boudin rouge. il ne contient pas de sang.

Selon le code de la charcuterie francaise, ne peuvent entrer dans la composition du boudin
blanc que les viandes blanches et le gras, des ceufs, du lait, de la créme, du sel, des sucres, des
épices, des aromates et es farines ou substances amylacées, c'est a dire contenant de I'amidon.

La proportion d'amidon ne doit pas dépasser 5 % du poids total du
produit. Si tel est le cas, la mention "féculé” ou "amylacé” doit
apparaitre 2 I'étiquetage.

On peut joindre & la composition de base du boudin blanc des
échalotes, du persil, du laurier. du thym, des clous de girofle. de la
noix de muscade, des oignons, des carottes, des chitaignes, des
champignons (truffes ou champignons forestiers), du foie gras, des
alcools comme le Porto ou le madére au gré de nos goiits et envies.

Certaines préparations se teintent d'originalité avec un ajout de
cannelle, d'eau de fleur d'oranger, de vanille ou de kirsch. Avis aux
amateurs!

Mais quelles que soient ses origines géographiques ou sa composition, le boudin blanc reste
et restera un produit de fabrication artisanale, porté haut par des charcutiers qui le produisent
depuis plusieurs générations.

Chacun garde son petit secret de fabrication pour offrir aux gastronomes ce qu'il y a de
meilleur. Que tout le monde soit heureux!
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OU FABRIQUE-T-ON LE BOUDIN BLANC ?

Le boudin blanc, s'il est une tradition dans plusieurs régions de France et
particulierement dans les Ardennes, n'est pas une exclusivité frangaise. On
peut aussi en déguster dans certains pays d'Europe du Nord. de composition
souvent différente du boudin blanc frangais. On peut citer parmi les plus
connus:

o La weisswurst allemande, une saucisse blanche a base de veau, d'ceufs et de créme.
Son aspect est trés proche du boudin blanc frangais. La weisswurst se déguste
généralement sur du pain de seigle avec de la moutarde.

o Le white pudding, spécialité du Lancashire en Irlande. Le white pudding se consomme
au petit déjeuner, froid, grillé, ou encore étalé sur une tranche de pain.

¢ Le boudin blanc de Liége, ce trés célebre boudin blanc belge est un pur produit
artisanal, de grande qualité, a base de viande de pore de premier choix. Des matiéres
amylacées entrent dans sa composition. La particularité du boudin de Ligge tient dans
son subtil golit de marjolaine.

Précisons qu'en Belgique, de nombreux charcutiers fabriquent du boudin blanc artisanal de
qualité.

En France, plusieurs villes se sont approprié¢ le boudin blanc et en ont fait une spécialité selon
les produits typiques de leur terroir. On compte parmi les boudins blancs dégustés en France :

® Le boudin blanc havrais : cette trés ancienne spécialité normande se compose
uniquement de gras de porc, de lait, d'ceufs entiers, de mie de pain et de farine. Il ne
contient pas de viande et se rapproche de la bouillie de lait consommée au Moyen-Age.
On raconte que sa recette a é1é mise au point par des moines trouvant ainsi une astuce
pour déguster le vendredi un mets appétissant mais ne contenant pas de viande.

o Le boudin blanc d'Essay : en Basse-Nonnandie, ce boudin blanc est fabriqué a base de
jambon de porc frais, de lait entier, d'ceufs frais et d'aromates divers. Il se déguste grillé
plutdt que cuit a la poéle.

e Le boudin blanc du Mans : seuls la viande et le gras de porc entrent dans sa
composition, tout comme le boudin blanc de Rethel. Il s'en différencie par I'ajout de
persil haché et d'oignon.

o Le boudin blanc de Toulouse : se compose de blanc de volaille, de viande de porc et
d'au moins 20 % de foie gras de canard ou d'oie. Ce trés ancien boudin peut étre
aromatis¢ a la truffe et au cognac.

® Le boudin blanc du Quercy : on utilise dans ce boudin blanc amylacé uniquement la
joue de porc. La truffe entre également dans sa composition.

o Le boudin blanc catalan : cette spécialité des Pyrénées Orientales est un boudin blanc
trés riche en ceufs et en herbes. Il ne contient aucune substance amylacée.

Le malsat : ce boudin blanc est une spécialité autrefois fabriquée dans les fermes du
Sud-ouest. Il se compose de poitrine de porc, de chair a saucisse, de panade aux ceufs,
le tout 1i¢ a la mie de pain. Le malsat peut étre aromatisé aux herbes.

La bougnette de Castres : elle se fabrique et se déguste dans le Tarn. Sa composition se
rapproche de celle du malsat avec de la poitrine de pore et une panade fortement dosée
en herbes. La bougnette de Castres est enveloppée d'une crépine et se cuit
traditionnellement au four.

o Le coudenou de Mazamet : cette autre spécialité du Tarn se distingue des autres
boudins blancs par sa consistance un peu croquante. La farce se compose
essentiellement de couennes et la panade servant de liant est riche en ceufs.

® Le boudin blanc a la Richelieu : ce boudin blanc n'est pas une spécialité régionale
mais plutét une maniere spécifique de préparer et présenter le boudin blanc. Dégusté
dans toute la France, il ne contient pas de viande de porc mais des filets et foies crus de
volaille, du maigre de veau et du foie gras cru. Il se caractérise par sa présentation en
petits rectangles enveloppés de crépines et parsemés de truffes.

© Texte Editions du Coq a I'Ane / Demoizet - [llustration: Dominique Thibault - Photos: Sandra Rota
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L’étoile belge, 7 novembre 1930, p. 1 (extrait).
EMAINE -~ =
L

DU LIVRE BELGE

Livres belges ! Livres belges | Ache-
. des livres belges ! Lisez des livres
peges | Volol la semalne du livre belge !

on dit ¢a au public comme on lul
chi .dc.;‘u:on bejge ! ndgmon

g

Li dit eussl : « Puvorisez votre pays,
a hetez des automobiles belges | » Mais
, public s'en moque comune une poule
¢ un canil, I contnue béatement &
grvorer des anchois de Norvege, A tou.
r dans des aulos amercaines el a
Lourrie son esprit des élucubrations des
Literateurs de Montpaunasse.

Cest la sumalne du lLvre belge ! Les
| uraires ont falt de pharamineux éta-
|75 des euvres de nos prosateurs, de
ros poetes, mals, hélas! nos compa-
otes, qui exigent pour leur table des
coux de Bouxelles, des asperges de

:f.nqu- de Dinant, du boudin de i.Ma

. a ~

y s rien entendre quand on lJeur de-
Lande de gamir les rayons de leur
L bliotheque avec le gralin de nos au-
tears du cru. Les chelsd'ceuvre de
gsander Plerron, de Maria Bilermé et
de Maurice des Omblaux vielilssent,
poussiéreux et dédaignés, dens les ca-
SIS dud@ﬂeum

n'‘est pas encore cela qul « arrangera
les bidons » ocomme dit l'autre.

C'est sussi Vavis de George Garnir,
qul comple cependant permi les plus
us de Mos littérateurs,

Voici en quels termes cet académi-
cien nous l'a donneé
T =~ Je suls assez sceptique quant
rendement de cette semalne du U
Cel effort a le tort d'étre : l‘ﬁtqnlw;.
2 momentaneé,

Si l'on veut construre une maison,
demander & chacun d'apporter, huit
jours par an, des malérfaux & pled
d'ceuvre me paralt insuffisant : 1l fau-
dra blen longtemps pour batir cette
malison-la !..

Je crols que le reméde & la ¢rise du

livre consisterait dans la création d'une
madson d'éditicns par I'Etat, ou dans
l'octrol de subsides & une malsan d'edi
t.on déjA existante pour qu'ells diffuse
A l'intérieur et 4 l'étranger la Mitére.
ture belge. ¢

L'édition de 24 volumes par an, 30 de
prose ¢t 4 de vers, me paraly suffisante
si l'an peut assurer la vente & bon
marché ou, tout au moins, upe forie

remise au libraire, Ly
Ce service d'édition serait eontrolé par
une commission de leoture fogrmée de

L LT T S . - T L N S
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Le vingtieme siécle, 19 janvier 1932, p. 2.

LA PRESSE BELGE

Nos travers
. La Gazette reproche aux Belgs:s
de ne pas savoir tirer parti de leurs
originalités :

Les Frangais ont fait Qux truf-
ifes une renommée universelle qui,
"de ’avis dés habitants de Périgord,
"esy vraiment ezagérée, S’il faut les
croire_le vulgaire champignon de
prairig est tout auset délicieuz, En
tout cas, il offre
coutey beaucoup moins cher.

Toug les mets régionauz Ont ain.
si passé les fronlidres en se pa-
rant du prestige qu'ont les pro-
phétes exergant hors de chezi euz.

Citons au hasard : 1, canard a
la Roufnnaise qui préseny, celle

rticularité ‘éire vendu a
‘Amiens; les tripes & la mode de
Caen; le foip gras de Strasbourg;
la bouillabaisse les crépes nor-
mandes.

Les Italiens euz, Ont entouré le
macaroni d'une large publicité, On
conviendra cepndant qu'il y a

' , La choucroute allemande,
les saucisses. de Francfort sont
| gonsommées dans | monde entier,
encore que d'aucuns aient préten-
du, aprés certaines découverles fai-
s chez des charculi®rs, que ces
sons étaieny faily avec du
n dg charrelle. C'élait pure
chanceté, soit, mais elle pouvait
gotdler les délicals, Aucun n'a
gongé a Ialrc la grimace,

4 5: caviar russe, en dépit de son

L

l'avantage de |

priz ezorbitant, se (rOuve partoul.

Quant a nous
ajouie notre confrére, nous avons
des plats qui supporteraient assu-

rément la comparaison avec ceux- |

12, mais nous ne les faisons point
connaitre &4 1'éiranger :

Nos cheesels valent cependan
ipes francaises; nos |bOudin
ge| mériteraient d'é
partout; il 4y a, @ Hérve lg boudin
au foie mélé de raisins, qui est toul
simplemeny exquis, Celle charcute-
vie convenablément emballée sup-
porterait de voyagr en EurOpe €l
d'aller prendre en T'Clz?cos!ovaquie
la place que la cochonnerie de ce
pays occupe ici; nous disons « €O-
chonneri, » en donnant auw térme
son sens propre ct non le sens péjo-
ratif dont on s'est plu a affubler
des produits de qualilé inférieurc
qui n'ong avee le cochon Qucun
rapport.

Assche produit des couques origi-
nales que des paniers gracieuz con-
tribueny @ rendre sympathiques;
notre sir0p de pommes et de poir?s
vaul les meilleures confiluTes an-
glaises ey nous mnous demandons
bien cp que nos coucous de Mali-
nes ont @ envier aur oies fadasses,
qu'elles soieny de Tovlouse ou d'ail.
leurs,

La désignation du Dr Fermine
pour succéder & M. le sénateur Go-

Te comnus |
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Le Vingtiéme Siécle, 7 septembre 1934, p. 2. Le Vingtiéme Siécle, 22 novembre 1938, p. 5.
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Le White Pudding, dans Guide Irlande, https://www.guide-irlande.com/gastronomie/white-pudding/ (consulté
le 22/11/2017).

Le White Pudding est un boudin blanc trés populaire en Irlande (mais aussi en Ecosse). Similaire au Black Pudding, un boudin noir
fabriqué en Irlande a Clonakility, ce boudin est le plus souvent consommé a l'occasion d'un Irish Breakfast traditionnel.

PRESENTATION DU WHITE PUDDING

Un boudin blorc mOo#19€ a l'occsion Au /Z»"é%/f"r/,é/éu/iér’

Le White Pudding, a pour particularité de ne pas contenir de sang, contrairement au Black Pudding... Il se compose le plus
souvent de viande de porc, de graisse, de pain, et de farine d'avoine.

Trés savoureu, les irlandais ont pour habitude de le déguster a l'occasion du petit-déjeuner, en complément du Black Pudding,
d'ceufs, de bacon, ou encore de saucisses irlandaises. Leur préparation est plutot facile : les irlandais coupent le White Pudding

en rondelles, pour les faire ensuite revenir a la poéle.

Cette forme de cuisson lui donne ainsi une texture Iégerement croustillante, ainsi qu'un godt inimitable !


https://www.guide-irlande.com/gastronomie/white-pudding/
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Meilleur boudin blanc de Liege !, 19 janvier
http://www.lavenir.net/cnt/dmf20150119 00588373 (consulté le 08/12/2017).

2015, dans

Meilleur boudin blanc de Liége !

L’Avenir,

I n'est pas rare que les clients viennent de loin expressément pour le fameux boudin blanc de Martial

Bar! Boudin qu'il produit selon la recette traditionnelle faisant I'objet de la procédure de

reconnaissance IGP (Indication Géographique Protégée) ayant été initiée par la corporation des

bouchers-charcutiers-traiteurs de Liége et environs.

Car pour étre qualifié de Liege, un boudin blanc doit impérativement contenir de la marjolaine! Fervent

défenseur du véritable boudin blanc de Liége, cet artisan boucher-charcutier vient de remporter la médaille

d'or au concours Boudinwall 2014!

Boucherie Bar - 17, rue Wagner a Seraing — 04 336 20 82


http://www.lavenir.net/cnt/dmf20150119_00588373
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MocH O., Le boudin blanc de Liége, 3 octobre 2011, dans La Toile gourmande et simple,
http://latoilegourmande.canalblog.com/archives/2011/10/03/22005136.html (consulté le 22/11/2017).

La Toile Gourmande ... mais simple = Comme a Liége > Le boudin blanc de Liége

19 janvier 2016

Le boudin blanc de Liege

On fabrigue du boudin blanc dans différentes régions d'Europe, citons sans étre exhaustif : les Ardennes francaises,
I'Orme, la Normandie, la Niévre, pour la France, mais aussi la Catalogne, le Lancashire (Irlande) ou encore la
Baviére. Il s'agit d'une préparation & base de viande hachée (porc, volaille ou veau), d'oignons, d'oeufs, de mie de
pain, de lait et d'un mélange d'épices et d'herbes aromatiques. Mais il s'agit aussi - et surtout - d'une spécialité
liegeoise. C'est en effet dés le Moyen-&ge, en Principauté de Liége, que I'on trouve des traces du boudin blanc. A
cette époque, il s'agissait d'une bouillie & base de lait, de pain, de graisse et de morceaux de volaille et de jambon.
Cette préparation était mangée en famille, @ Noél, au retour de la messe de Minuit. Par la suite, cette bouillie
épaisse a été améliorée, affinée, pour étre introduite dans un boyau de porc pour lui donner la forme oblongue d'une
saucisse.

La fabrication du Boudin blanc de Liége consiste en un savant mélange de porc maigre et de porc gras (proportions
213 - 1/3), d'oignons, d'oeufs, de mie de pain, de lait, de sel, de poivre, de noix de muscade, de thym, de persil et,
surtout, de marjolaine. C'est la marjolaine qui différencie le boudin blanc liégeois de tous les autres... Il s'agit
de mélanger l'cignon haché et revenu dans un peu de matiére grasse avec les viandes de porc finement hachées a
cru, la mie de pain trempée préalablement dans le lait, I'oeuf, les épices et les herbes pour former un appareil bien
amalgamé. Cet appareil est ensuite introduit dans un boyau fin avant d'étre noué aux extrémités avant d'étre piqué a
la fourchette et cuit & feu trés doux dans un bouillon de Iégumes pendant 25 & 30 minutes... Le boudin, une fois cuit,
doit refroidir totalement dans le bouillon puis étre suspendu pour sécher au moins deux heures.

Le boudin blanc se mange froid, tel quel, avec du pain ou bien coupé en tranches et saisi a feu vif a la poéle. Il peut
entrer dans bien des préparations comme des potages, des terrines, des sandwiches, des tartes salées, des
quiches. .

Je vous propose une facon de le servir rapide et simple en I'accompagnant d'une autre spécialité liégeoise, le Sirop
de Liége.



http://latoilegourmande.canalblog.com/archives/2011/10/03/22005136.html
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Ingrédients (pour 4 personnes) :

4 petits pains frais

1 boudin blanc liégeois

4 cuillers a café de Sirop de Liége

4 grains de raisin blanc (pour la déco donc pas nécéssaire)
un peu de créme de vinaigre balsamique

Recette:

1° Trancher les petits pains dans a trois-quarts de la hauteur

E

2° Mettre les petits pains au four, préalablement préchauffé & 175 degrés, pour cing minutes. Les pains doivent

doivent devenir Iégérement croustillant et bien chaud afin de faire fondre le Sirop de Liége.

3° Pendant ce temps, oter le peau du boudin et le couper en tranches, il faut deux tranches par petit pain.

5° Napper donc les petits pains avec le Sirop de Lieége; une cuiller a café par petits pain.

6° Déposer deux tranches de boudin blanc, en les faisant se chevaucher, sur les petits pains. Mettre un demi grain
de raisin en décoration et verser un trait de créme de vinaigre balsamique pour ajouter une pointe d'acidité douce

Servir avec un verre de peket (alcool de geniévre).
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MONSEUR E., Le folklore wallon, Bruxelles, 1892, p. 135 (Bibliothéque belge des connaissances modernes).

Mougnedas

d’vete

trépe, dans Maison du Tourisme Hesbaye
http://www.hesbayebrabanconne.be/fr/mougneus-dvete-trepe (consulté le 22/11/2017).

MOUGNEUS D’'VETE TREPE

[l Ajouter a ma valise a idées
Contact / Adresse

La Confrérie des Mougneis d’'vete trépe a été fondée en 1981 dans le but de
promouvoir la spécialité locale: le boudin vert au chou frisé. L'origine du boudin vert
remonte a la nuit des temps. Dées le Moyen-Age, chaque chaumiére avait son cochon et
quand il arrivait @ « maturité », famille, voisins et amis étaient invités a faire ripaille. Cette
tradition s’est perpétuée jusqu’a la guerre de 1940. Le boudin vert est coloré de la verdure
des choux récoltés au jardin. Plus tard, le chou frisé donnera un go(t plus onctueux a la
préparation. Depuis plus de trente ans, de nombreuses papilles se régalent du célebre
boudin amoureusement fagconné par des bouchers locaux respectueux des traditions
ancestrales. Alors, « ami qui passe par devant I'étal, réjouis toi ! Pousse la porte de leur
officine ! Ferme les yeux et pénétre dans cet antre dédié a la

qualité et a I'authenticité ! ».

Petite anecdote

On raconte qu’en 1830, des troupes wallonnes en route vers la libération de Bruxelles, se
reposent a Orp-le-Petit. Les habitants leurs donnent le fameux boudin au chou frisé pour
se restaurer. On retrouve dans les greniers de I'ancienne maison communale, un ancien
drapeau de couleur grenat, offert en 1830 par le comité de subsistance a la Commune
d’Orp en remerciement de ces agapes. Celui-ci précieusement conservé est arboré dans
la salle du Conseil communal d’Orp.

Le boudin vert d’Orp est constitué de viande fraiche et de chou vert frisé. Son originalité
et sa saveur résident dans le dosage judicieux d’aromates et d'épices tenu secret jusqu’a
nos jours, et d’'une portion savamment dosée de chou frisé cultivé sur les alluvions du ry
Henri Fontaine, appelé également « ruisseau de Grand Hallet ». Il se déguste chaud ou
froid. Les habitants de la localité et des environs le servent également en amuse-gueule.

Boucheries labellisées

Boucherie Pascal Calbert, Rue de la Station 57 a 1350 Orp-Le-Grand.
Boucherie Modeste Simons, Rue V. Ovart 9 a 1350 Orp-Le-Grand.
Boucherie Jean-Marie Mottoulle, Rue de Landen a 4287 Racour (Lincent).

Produit d’accompagnement
La biére « I’Abbaye de Bonne Espérance» (7,8%) fabriquée par la Brasserie Lefébvre a
Quenast.

brabanconne,


http://www.hesbayebrabanconne.be/fr/mougneus-dvete-trepe
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MOULIN L. et LEONARD L., L’art de manger en Belgique : trente portraits, trente maisons, Anvers, 1979, p. 44.
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NONCLERCQ Ph., Quand le pays de Charleroi se met a table : anecdotes et recettes de chez nous, Grivegnée,
2015, p. 125-126.

OFFICE DU TOURISME ET ECOLE D’HOTELLERIE DE LA VILLE DE LIEGE, Liste des plats régionaux, Liége, s.d., p. 11.

OVI, Productgamma, Olen, 2016, p.25, https://www.ovi.be/imag/brochures/brochureovi.pdf (consulté le
28/08/2021).

Pensen

Echte pensen bereid volgens een traditioneel artisanaal recept.

A;t.nr. Productnaam Merk Grammage ! » o O o
20601 Witte pensen (op Luikse wijze) ovl 50 x 100 g v e &



https://www.ovi.be/img/brochures/brochureovi.pdf
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PAQUOT J., La cuisine au jour le jour : 365 menus saisonniers, Liége, 1936, p. 74.

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) (extrait).

BUFFET WALLON: BUFFET WALLON POUR
1600 PERSONNES LORS DU SALON DES
MANDATAIRES

Le Salon des mandataires a lieu ce 11 Février 2010 au Wex a Marche-en-Famenne. L'occasion de
rencontrer I'ensemble des responsables des communes, provinces, intercommunales et autres

organismes d'intérét public, mais surtout I'opportunité pour le Traiteur Paulus de démontrer une
nouvelle fois son savoir-faire lors de grands événements.
A cette occasion, votre Traiteur a imaginé un buffet typiquement wallon...

BUFFETS CHAUDS

Buffet wallon

Votre Traiteur propose un buffet aux accents wallons lors du Salon des mandataires. Chaque province
wallonne y est représentée :

Liége/Lidje
Froid:

A La ballotine de poularde de la Hesbaye parfum de Peket et champignons/Paket di d'jone pye
dé Bé Pays, peket po I'odeur, champion

A& U'assortiment de boudins de Liége/Tripes di Lidje

AR La tomate farcie de queux d'écrevisse/Qawe di grevesse din one tomate

Chaud:

A& Magret de canard caramélisé au sirop de Liége/Magret d'kanar gratiné avo( dé sirop di Lidje

A& Médaillon de veau au chocolat au lait Galler/Boket d'vai a chocolat a lessé di mon Galler



https://www.paulus.be/page/buffet-wallon-buffet-wallon-pour-1600-personnes-lors-du-salon-des-mandataires.html
https://www.paulus.be/page/buffet-wallon-buffet-wallon-pour-1600-personnes-lors-du-salon-des-mandataires.html
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Pour 2016, le meilleur Boudin Liégeois vient de... Seraing, 9 décembre 2016, dans RTC Télé Liége,
https://www.rtc.be/videol/info/societe/pour-2016-le-meilleur-boudin-liegeois-vient-de-seraing-
1493304 325.html (consulté le 12/11/2018).

rtc.be/video/info/societe/pour-2016-le-meilleur-boudin-liegeois-vient-de-seraing-_1493304_325.html#

Pour 2016, le meilleur Boudin Liégeois vient de... Seraing

© 09 decembre 2016 15:56 9 Seraing nua

Vendredi dernier, le jury du concours professionnel Boudinwall s'est réuni pour déterminer les meilleurs
boudins de Wallonie. Nous vous avions permis de pénétrer dans les lieux ol se déroulaient les dégustations.

Un boucher charcutier de Seraing s'est particulierement distingué, il remporte notamment la médaille d'or du
véritable boudin blanc de Liége et ce pour la deuxiéme année consécutive !

Prenez de la viande de porc, % maigre, % gras, de la créme, des ceufs, des oignons, des échalotes, des mies de
pain, du sel, des aromates et surtout en dernier lieu une épice bien particuliére qui fait toute la différence, la
marjolaine de Vottem.Cette année la boucherie s'attend a produire plus d'une tonne rien que pour le boudin de
Liege.

Notons encore que ['établissement a raflé plusieurs autres prix, le jeune boucher Sébastien Massart est arrivé
en téte du classement pour son boudin noir et aux [égumes dans la catégorie "éleve d'école’

Produits, dans Evlier, https://www.evlier.be/fr/produits/ (consulté le 15/02/2022).

@ evierbe/fi/produit @

At acons d'épice: ertes & Spice: es  Marnadec & sauces  Mélangecdherbes &  Mélangss dherbes & jsage domestigue

Quoi?

Une herbe aromatique en poudre,

douce, fraiche et sucrée, accompagne

parfaitement la tomate et les pot-au

feu/ragolits

Marjolaine non moulu @
Quoi?

Une herbe aromatique séchée, douce,
fraiche et sucrée a la fois,
accompagne parfaitement la tomate
et les pot-au-feu/ragolts


https://www.rtc.be/video/info/societe/pour-2016-le-meilleur-boudin-liegeois-vient-de-seraing-_1493304_325.html
https://www.rtc.be/video/info/societe/pour-2016-le-meilleur-boudin-liegeois-vient-de-seraing-_1493304_325.html
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Record mondial : un boudin blanc d'un km fabriqué a Liege, 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
(Consulté le 22/11/2017).

Record mondial: un boudin blanc d'un
km fabriqué a Liege

Publié le 09 décembre 2013 2 09h54 |

n C'est un record qu'ont établi des artisans charcutlers-
0 W o 0

bouchers de la réglon liégeoise. lls ont fabriqués hier sur
le marché de Noél de Liége le plus long boudin blanc du
monde: 1.040 m de boudin.

ADECOUVRIR
> Plus d'infos sur Proxi-Liége

Dans le cadre du Festival des Sapins le week-end dernier, 36

artisans bouchers-charcutiers de la région liégeoise se sont
lancé un défi: fabriquer le plus long boudin blanc au monde, soit un kilométre transformé en sapin. lls
en ont finalement fabriqué un peu plus: 1.040 m.

"C’est une formidable expérience trés fraternelle avec tous les charcutiers. C’est la premiére fois que
I'on fait un job pareil ensemble. Donc, pour nous c’était vraiment agréable méme si c’était fatiguant",
a expliqué Octave Simonis, secrétaire de la corporation des bouchers de Liége et environs, au micro
de Simon Frangois.

Un produit local bientét protégé

Au-dela du record, c'est un produit local que ces artisans veulent défendre. lls veulent attirer
I'attention sur cette charcuterie typiquement liégeoise bient6t protégée par une IGP, une indication
géographique protégée. Viande de porc, pain, lait: la recette est connue mais ne serait rien sans la
fameuse marjolaine liégeoise. Un seul maraicher la cultive encore sur les sommets entre Liége et
Vottem et il est agé de 93 ans.

Par ailleurs, cette prouesse culinaire a une vocation sociale puisque le produit de la vente a été versé
a I'ASBL Chaine de vie, une association qui fait la promotion du don d'organe (lancée par les parents
de Laurent, victime de la tuerie de Liege).

REMACLE L., Dictionnaire wallon et francais, Liege, 1823, p. 216.
m'i". J_,v 8 T gl‘l ',E e . 3
riolainn, $. f. Marjolain®

~aromatique-

Résultats du Concours Eurobeef 2009, dans FEDERATION NATIONALE DES BOUCHERS, CHARCUTIERS ET TRAITEURS
DE BELGIQUE, Meat Expo, http://www.meatexpo.beffiles/cmsil/lijst-diploma%27s 634998239934044830.pdf
(consulté le 06/08/2014) (extrait).

Naam/ Nom / Name Product / Produit Medaille | Medal
Deﬂ‘er.nez André Boudin de Liege MEDAILLE D'ARGENT
Verhasselt Bart Boudin de Liege MEDAILLE DE BRONZE

SEMERTIER Ch., Vocabulaire de la boucherie et de la charcuterie augmenté de quelques termes culinaires,
Liége, 1894, p. 95-96.

Tripe, Tripétte. Boudin. Roge tripe, tripe 4 songue,
boudin rouge, boyau rempli de sang avec ¢a et la des dés de
lard '), Blanque tripe, bzudin blanc, andouille, andouillette
fait d'un mélange de viandes hachdes, foie, graisse, pain, macis,
poivre, eau de fleurs d'oranger, elc, En Hesbaye, vers
Waremme, on fait dé I' blanque tripe avec de la viande hachéde
et du chou vert,


http://www.rtl.be/info/votreregion/liege/1053527/record-mondial-un-boudin-blanc-de-1-48-km-fabrique-a-liege
http://www.meatexpo.be/files/cms1/lijst-diploma%27s_634998239934044830.pdf
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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).

»S ‘
Le boudin "

AU GOUT SUBTIL

QU’IL SOIT NATURE OU AROMATISE, LE BOUDIN BLANC
OUVRE AVEC SUBTILITE LES REPAS DE FETE

t presente sous 1..3 formequ'on targuent de posséder leur propre recette
" AU Plusieurs villes se targuent de posséder "t ¢
) leur propre recette de boudin

»parfoisa  Havre (une preparation sa

SOMME L., Live di mots d’aprés Nameur et avaurla, Namur, 1997, p. 374.

STASSE S., Dictionnaire populaire de wallon liégeois, Liége, 2004, p. 425.

tripe, n. f. : 1° Boyau, tripe. Rinde fripes éf boyés, vomir.
2° Boudin. Blanke tripe, boudin blanc. Nedre tripe ou tripe
a song’, boudin. Sope as tripes, bouillon de boudin. Diner
del tnpe sorlon I' pourcé, donner & chacun sa part, faire le
partage loyalement. Pus d' pourcé, pus d’ tripe, le
bénéfice est en raison du capital, la récompense est en
raison du travail. | n’ si pwértet nin del tripe, ils ne se
fréquentent pas, il sont en froid. 3° andouille. — tripes.

THIBOUT F., Gastronomie populaire, dans La gastronomie populaire en Wallonie, Bruxelles, 1978, p. 24
(Contributions au renouveau du folklore en Wallonie, 7).



https://www.rungisinternational.com/wp-content/uploads/2016/09/rungis-actualites-715.pdf
https://www.rungisinternational.com/wp-content/uploads/2016/09/rungis-actualites-715.pdf
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THUNUS O., Liége: 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).

Liege: record du monde du plus long boudin blanc
Rédaction RTBF

@ Publié le lundi 09 décembre 2013 & 09h29

00000 se3

Une tour conique de 5 métres de diamétre et de six métres de haut autour de laquelle s'enroule 1
kilomeétre de boudin blanc. C'est un record du monde et il a été réalisé ce week-end par une
soixantaine de bouchers liégeois. Un record pour la bonne cause car ce boudin a pu étre vendu,

mais aussi pour une reconnaissance.

Entre le top départ et le record, il aura fallu un peu plus de 20 heures a une soixantaine de
bouchers liégeois pour produire cette tour de 1000 metres de boudin blanc et battre ainsi leur
précédent record de 600 métres. Un défi avec un double objectif, comme l'explique Raphaél
Defgnée, un des bouchers participant: "Le premier objectif est Iaide a IASBL "Chaine de vie".
Ensuite, c'est la reconnaissance évidemment de la véritable recette du boudin blanc de Liége
qui devrait devenir indication géographique protégée. Ce qui fait la particularité de Liége, c'est
par exemple la marjolaine mondée de Liége, embossée dans un boyau bien précis"souligne le

boucher.

Lassociation "Chaine de vie", fondée par le pére d'une des victimes de la tuerie de la place Saint-
Lambert a Liege, sensibilise et informe sur les dons d'organe. Quant au kilométre de boudin, il a
été produit sous un chapiteau d'une trentaine de metres de long au fil d'une série d'opérations
techniques trés précises parfois insoupgonnées. Edgard Guiot, boucher: "Je suis entre le chaud

et le froid. Je refroidis le boudin pour que la température arrive a 68,8 pour la conservation et
pour tuer toutes les bactéries. Et ensuite il faut le faire retomber en dessous de 20 degrés le plus

vite possible”.

Le record a été homologué par un huissier, au plus grand plaisir des bouchers liégeois.

0. Thunus

VANDEN EECKHOUDT M. et CAREZ Chr., Concours belges, Bruxelles, 1985, non paginé.

Dégustation au Meilleur Boudin de Liege.


http://www.rtbf.be/info/regions/detail_liege-record-du-monde-du-plus-long-boudin-blanc?id=8153377
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VAN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. A la découverte des produits d’exception du terroir wallon, Tournai, 1999.

p. 115
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VAN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. A la découverte des produits d’exception du terroir wallon, Tournai, 1999 (suite).

Henri nous dévoile tous les secrets /i blanc de Lig
Jain e ege.

p. 116
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VAN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. A la découverte des produits d’exception du terroir wallon, Tournai, 1999 (suite).

p. 117
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VAN GELDEREN Ch., Trésors gourmands de Wallonie. A la découverte des produits d’exception du terroir wallon, Tournai, 1999 (suite).

p. 118
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VAN REMOORTERE J., Le Guide Ippa de la cuisine régionale en Belgique, Tielt, 1994.

p. 128

p. 217

Vers L’Avenir, 8 septembre 1925, p. 3.
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Vers L’Avenir, 12 décembre 1925, p. 4.
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Vers L’Avenir, 26 avril 1926, p. 4.

Vers L’Avenir, 15 mars 1933, p. 3.
Boudin blanc de Liégze aux fines herbes

Charcuterie MAZURE, rue. de Fer, 80

Vers I’Avenir, 18 mars 1933, p. 15.

Vers L’Avenir, 23 mars 1933, p. 4.

Vers I’Avenir, 20 septembre 1935, p. 4.

Vers L’Avenir, 25 février 1933, p. 5.
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Vers I’Avenir, 4 septembre 1936, p. 6.

Avis lll‘lpoﬂ"ﬂlt au

25, rue St-Jaoques, 25, A r, té
_‘unoholxconslde blodeviand‘ porc tout
imbattables et Inconnus a ce jour, — Service de
Les mellleurs soins sont apportés a I
facon & ce que les clients soient entiérement satis
quons de la nouvelle charcuterie tous les jours,
et fidéle clientéle est toujours assurée d’avoir le maxlm

VIANDES DE FORC TAMF

DE 1er CHOIX | cieuses ahg routeri
Cotes Orlettes 1e 1/2 k. 6,50 bles et fat
50

» Manches » 1,
»
»
» Cheli désossé . 3:5‘3
Jambelette bien malgre » 3,50
Skinée » 4,00

SunEAE, 5,00 |

Lard gras fer cholx 4 et 3,50
Petit Salé extra maigre 5 et 0::0
Lard anglais fumé 8,50

Toutes ces viandes sont garantles du

pays et de toute er:mIOre qualité. gl
$ mellleurs pistolets fou .

Snindoux fondu par la maison, ‘l'e 1/2 k., 4.;56?-& i

Yoyez nos étalages — comparez nos prix et qualit

QUALITE spéclaux p?ut revenneursﬁ

VILLERS A.-F., WILLEMS M. et LECHANTEUR J., Le Dictionnaire wallon-frangois (Malmedy, 1793) d’Augustin-
Francois Villers, Liege, 1999, p. 482 (Mémoires de la Commission royale de toponymie et de dialectologie
section wallonne, 19).

VINDAL L., Lexique du parler picard d’Irconwelz (Ath), Nivelles, 1995, p. 254.
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VRAY M., Lexique francais-wallon du parler cerfontainois : wallon illustré d’Entre-Sambre et Meuse, Charleroi,
2000, p. 32.

WisiMus J., Dictionnaire populaire wallon-frangais en dialecte verviétois, Verviers, 1947, p. 457.




Association des Producteurs de Boudin blanc de Liége (A.P.B.B.L. ASBL)

Boudin blanc de Liege

DOSSIER DE DEMANDE D’ENREGISTREMENT

pour une

INDICATION GEOGRAPHIQUE PROTEGEE (IGP)
(reglement (UE) n° 1151/2012)

Premiére partie

Groupement demandeur et cahier des charges
(article 8, § 17, a) et b) du réglement (UE) n°® 1151/2012)

ANNEXE 4

Statuts de I’Association des Producteurs de Boudin blanc de Liége
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Statuts de ’ASBL A.P.B.B.L.

MOD 22

_—~

/ . :| Copie a publier aux annexes au Moniteur belge
aprés depot de l'acte

A
Réservé i ,
u Deposé
Moniteur ::> *17305077* 21-02-2017
belge
Greffe

= B

N° d'entreprise : 0671714904
Dénomination
(en entier) : ASSOCIATION DES PRODUCTEURS DE BOUDIN BLANC DE LIEGE

(en abrégé): A.P.BB.L
Forme juridique : Association sans but lucratif
Siege : Rue du Chateau-Massart 32-34 01
4000 Liege
Belgique

Objet de I'acte : Constitution
STATUTS de I'asbl ASSOCIATION DES PRODUCTEURS DU EOUDIN ELANC de LIEGE

Le 20/02/2017 les soussignés :

Monsieur Alain Gillard Avenue Cardinal Mercier, 17 &8 4020 LIEGE

Monsieur André Dubois rue de 'avocat,8 & 4300 Waremme

Mansieur Benoit Simonis rue de Porto, 179 & 4020 Liége

Monsieur Benoit Thoumsin rue de la Verrerie, 154 4 4100 Seraing

Monsieur Charles-Etienne Goeders Rue des miniéres 63 & 4800 Verviers

Mansieur Claude Jacoby Avenue Laboulle,70 a 4130 TILFF

Monsieur Damien Boca Rue Saint-Martin, 8 a 4217 HERON

Mansieur Eric Walmag RUE BUISSERET 46 a 4000 LIEGE

Maonsieur Fabian Colson rue Neuvice, 42 4 4000 Liége

Monsieur Georges Goblet rue Haute 13 a 4600 VISE

Mansieur Jacques EVRARD Rue Reine Astrid, 64 a 4470 STOCKAY St GEORGES
Monsieur Jacques Leblanc RUE LULAY 5 & 4000 LIEGE

Monsieur JEAN GOFFARD Aubin 12, & 4608 NEUFCHATEAU

Monsieur José Michel route de ManHay, 68 a 4990 LIERNEUX

Monsieur Julien LACROIX Rue du Centre 76 4520 MOHA

Monsieur Luc Gaupin av de Jupille,4 a 4020 LIEGE

Mansieur Marc Schmitz Rue Saint Gilles, 55 & 4000 LIEGE 1

Monsieur Martial BAR RUE WAGNER 17 & 4100 BONCELLES

Monsieur Massart Sébastien 221, Rue de tavier 4 4100 Seraing

Monsieur Nicolas Leclercq RUE MA CAMPAGNE 75 & 4030 GRIVEGNEE (LIEGE)
Monsieur Octave Simonis Av sur Les Trixhes,3 FAYS a 4910 THEUX

Monsieur Pascal Simon Rue V. Ovart, 9 & 1350 ORP-JAUCHE

Mansieur Philippe Delfosse RUE DE LIEGE 39 & 4450 LANTIN

Monsieur Philippe Renard Rue du Collége 9 a 4600 Viseé

Monsieur Philippe Scheen rue du Sart Tilman, 328 4 4031 ANGLEUR

Maonsieur Raphael Defgnee rue Félicien Godinasse,2 & 4550 Nandrin

Monsieur Roland Mewissen rue Noe Renson, 18 & 4000 LIEGE

Monsieur Rony Derwa av de Jupille,4 4 4020 LIEGE

Monsieur Vincent Evrard RUE HAMENTE 6 & 4537 VERLAINE

Monsieur Xavier Etienne rue de Merckof 110, 4800 AUBEL

ont décidé de procéder & 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

Bijlagen bij het Belgisch Staatsblad - 23/02/2017 - Annexes du Moniteur belge
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MOD 2.2

Volet B - suite

création d’'une Banque-Carrefour des Entreprises, modernisation du registre de commerce, création de guichets-
entreprises agréees et portant diverses dispositions. Ifs ont décide d’'adopter les statuts suivants :

TITRE | DE LA DENOMINATION — DU SIEGE SOCIAL
Article 1er - L'association prend pour dénomination:« Association des Producteurs du Boudin Blanc de
Liége asbl». En abrégé, I'association peut prendre I'appellation de : «<A.P.B.B.L. asbl».
Tous les actes, factures, annonces, publications et autres documents devront obligatoirement mentionner le
numero d'inscription aux registres des personnes morales, la dénomination de I'association en abregé, ou en
entier ainsi que de I'adresse du siege de I'association.
Article 2 — Son siége social est etabli Rue du chateau Massart 32-34 & 4000 LIEGE, dans 'arrondissement
judiciaire de LIEGE. L'adresse de ce siége ne peut étre modifiée que par une décision de I'Assemblée générale
conformément a la procedure légalement prévue en cas de modification statutaire et publiée. a 'E-GREFFE du
Tribunal de commerce sans délai, afin de publication par extraits aux annexes du Moniteur belge comme dit a
I'article 26 novies de la loi du 27 juin 1921 sur les associations sans but lucratif. L'association est constituée pour
une durée indéterminge.
TITRE Il DU BUT SOCIAL POURSUIVI
Article 3 — L'association a pour but : la représentation, la promotion et la défense du Boudin Blanc de Liége
prepare selon la recette traditionnelle reprise au cahier des charges IGP et acceptée par les signataires.
Article 4 — L'association a pour objets: le dépdt du cahier des charges auprés des autorités Belges et
europeennes, la défense de ce cahier de charges auprés des mémes autorités, ainsi qu'auprés de tous les
professionnels se revendiquant de préparer le boudin blanc de Liége. L'association a également pour objet, la
protection et le développement des intéréts professionnels, matériels et moraux de ses membres.

Elle peut notamment :

a)Etudier, faire étudier ou collaborer a I'étude de tous problémes économiques professionnels et sociaux
présentant un interét pour les affiliés préparant le Boudin blanc de Liége.

b)Accomplir tout acte qu’elle croit utile & la defense de ceux dont elle assure la protection et la représentation
auprés de 'Etat, des pouvoirs publics et de I'opinion publique.

c)Elle peut accomplir tous les actes se rapportant directement ou indirectement & son but. Elle peut notamment
préter son concours et s'intéresser a toute activiteé similaire a son but. Elle peut s'affilier a d'autres fedérations
d’'union professionnelle ou & tout autre organisme qui défendent les intéréts du Boudin Blanc de Liege.

TITRE Il DES MEMBRES

Article 5 - L'association est composée de membres effectifs et d'adhérents, qui peuvent étre des personnes
physiques ou des personnes morales dument représentées. Le nombre des membres effectifs ne peut étre
inférieur & trois. Leur nombre est illimité.

En-dehors des prescriptions |égales, les membres effectifs et les adhérents jouissent des droits et obligations qui
sont precisés dans le cadre des présents statuts. Seules les modalites de I'exercice de ces prérogatives ou
obligations pourront figurer dans I'éventuel R.O.1.

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) étre majeur

b) Exercer la profession de charcutier en province de LIEGE.

¢) Prendre 'engagement d'ceuvrer a la protection et au développement des intéréts 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 beneficient des activités de I'association et y participent en se conformant aux
statuts et aux décisions du réglement d'Ordre Intérieur

Section Il Démission, exclusion, suspension

Article 7 — Les membres effectifs et les adhérents sont libres de se retirer & tout moment de I'association en
adressant par écrit leur démission & I'association.

L'exclusion d'un membre effectif ne peut étre prononcee que par I'assemblée générale a 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.Q.l, aux lois de I'honneur et de la bienséance, les fautes
graves, agissements ou paroles, qui pourraient entacher I'nonorabilité ou la considération dont doit jouir
I'association, sont des actes qui peuvent conduire a I'exclusion d'un membre ou d'un adhérent. Le conseil
d'administration peut suspendre les membres visés, jusqu'a decision de 'Assemblée générale.

Les membres effectifs qui ne seraient pas présent, représenté ou excusé a trois Assemblées générales
consécutives sont réputé démissionnaires. Les membres adhérents qui ne paient pas leur cotisation dans le mois|
de I'envoi de la demande sont également réputés demissionnaires.

Article 8 — Le membre démissionnaire, suspendu ou exclu, ainsi que les créanciers, les héritiers ou ayant-droits
du membre décéde ou failli (pour une personne morale), n‘ont aucun droit sur le fonds social. lls ne peuvent
réclamer ou requérir ni releve, 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 a I'article 10 de la loi du 27

Mentionner sur la demiére page du Volet B :  Au recto : Nom et qualité du notaire instrumentant ou de la personne ou des personnes ayant

pouvoir de représenter I'association, la fondation ou l'organisme a I'égard des tiers.
Au verso : Nom et signature



=5

Bijlagen bij het Belgisch Staatsblad - 23/02/2017 - Annexes du Moniteur belge

Annexe 4 — Statuts de I'’Association des Producteurs de Boudin blanc de Liége .
(A.P.B.B.L. ASBL) Version 2 Page 3/5
Réservé | Volet B - suite MOD 2.2
au —
Moniteur | |Juin 1921. o .
belge Article 10 — Les membres ne contractent aucune obligation personnelle relativement aux engagements de

I'association.

TITRE IV DES COTISATIONS

Article 11 — Les membres effectifs ne sont astreints & aucun droit d'entrée, ni au payement d'aucune cotisation.
lls apportent & I'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 '’Assemblée générale n'excédera pas la somme|
de 200L0.

TITRE V DE L’ASSEMBLEE GENERALE

Article 12 — L'Assemblée générale est composee de tous les membres effectifs de I'association.

Article 13 - L'Assemblée générale posséde les pouvoirs qui lui sont expressément reconnus par la loi ou les
présents statuts.

Sont notamment réservées a sa compétence :

1) les modifications aux statuts sociaux ;

2) la nomination et la révocation des administrateurs

3) le cas echéant, la nomination et la révocation des commissaires, et la fixation de leur rémunération dans les
cas ou une rémunération est attribuée ;

4) la décharge a octroyer aux administrateurs et aux commissaires, le cas échéant ;

5) l'approbation des budgets et des comptes ;

6) la dissolution volontaire de I'association ;

7) les exclusions de membres ;

8) la transformation de I'association en sociéte a finalité sociale ;

9) toutes les hypothéses ou les statuts I'exigent.

Article 14 - |l doit &tre tenu au moins une assemblée générale chaque année, au cours du premier trimestre.
Cette assemblée genérale peut étre effective ou virtuelle mais doit respecter les dispositions légales etle R.O.I.
L'association peut étre reunie en Assemblée générale extraordinaire a tout moment par decision du Conseil
d’administration, notamment a la demande d'un cinquiéme au moins des membres effectifs. Une telle demande
devra étre adressée au Conseil d’'administration par lettre ordinaire ou courriel au moins trois semaines a
l'avance.

Article 15 — Tous les membres doivent étre convoqués & I'Assemblée générale par le Conseil d’administration
par lettre ordinaire, ou courriel au moins huit jours avant 'Assemblée. La lettre ordinaire ou le courriel sera signe
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, I'heure et lieu de la réunion. L'ordre du jour est également mentionné dans la
convocation. Toute proposition signée par un cinquieéme des membres doit étre portée a l'ordre du jour. Sauf
dans les cas prévus aux articles 8, 12, 20 et 26 quater de la loi du 27 juin 1921, (Assemblée peut délibérer
valablement sur des points qui ne sont pas mentionnés a I'ordre du jour.

Article 16 — Chaque membre a le droit d'assister a I'assemblée générale. |l peut se faire représenter par un
mandataire. Chaque membre ne peut étre 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 & tout ou partie de I'’Assemblée génerale en qualite
d’'observateur ou de consultant.

Article 17 — L'Assemblée générale est présidée par le Président du Conseil d'administration et & défaut par
ladministrateur présent le plus agé.

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 'Assemblee
générale sont adoptées a la majorité simple des votes réguliérement exprimés, sauf dans les cas ou il est décidé
autrement par la loi ou les présents statuts. En cas de partage lors d'un vote & 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 a la premiére Assemblée générale diment convoquée, une
seconde réunion de I'Assemblée ne peut étre tenue moins de 15 jours aprés I'envoi de la seconde convocation.
La decision sera alors définitive, quel que soit le nombre des membres présents ou représentés lors de
I’Assemblée générale, sous réserve de 'application in casus des dispositions légales.

Article 19 - L'Assemblée générale ne peut valablement délibérer sur la dissolution de I'association, sur la
modification des statuts, sur I'exclusion des membres ou sur la transformation en société a 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 '’Assemblée sont consignées dans un registre de procés-verbaux informatisés,
contresignés par le Président et un administrateur. Ce registre doit étre numérisé et sauvegardé sur une plate
forme informatique a la disposition des membres effectifs. Toutes modifications aux statuts sont déposées, en
version coordonnee, a 'E-GREFFE du Tribunal de commerce sans délai, afin de publication par extraits aux
annexes du Moniteur belge comme dit a I'article 26 novies de la loi du 27 juin 1921 sur les associations sans but
lucratif. Il en va de méme pour tous les actes relatifs a la nomination ou & 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, nommes par
I'Assemblée genérale pour un terme de 4ans, et en tout temps révocable par elle. Le nombre d’administrateurs
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doit en tous cas étre inférieur au nombre de personnes membres de I'association. Les membres sortants du CA
sont rééligibles. La gestion journaliere de I'association est assurée par un bureau dont les membres délegués 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 étre nomme par
'assemblée génerale. Il achéve dans ce cas le mandat de I'administrateur qu'il remplace.

Article 23 - Le Conseil peut déesigner parmi ses membres un Président, eéventuellement un Vice-président, un
Trésorier et un Secrétaire. Un méme administrateur peut étre nomme & plusieurs fonctions. En cas
d'empéchement du President, ses fonctions sont assumeées par le vice président ou le plus age des
administrateurs présents. Le Conseil d'administration peut inviter a ses réunions toute personne dont la présence
lui parait nécessaire selon les besoins et a titre consultatif uniquement.

Article 24 - Le Conseil se reunit chaque fois que les nécessités de 'association I'exigent et chaque fois qu'un
de ses membres en fait la demande. Les réunions du conseil peuvent étre effectives ou virtuelles. Les
convocations sont envoyees par le Président/secrétaire ou, a defaut, par un administrateur, par simple lettre ou
courriel au moins 8 jours calendrier avant la date de réunion. Elles contiennent I'ordre du jour, la date et le lieu ou
la réunion se tiendra. Sont annexées a cet envoi les piéces soumises a discussion en CA. Si exceptionnellement
elles s’avéraient indisponibles au moment de la convocation, elles doivent pouvoir étre consultées avant ledit
Conseil.

Le Conseil délibere valablement quel que soit le nombre des membres présents ou représentés, sauf dispositiong
legales, réglementaires ou statutaires contraires. Ses décisions sont prises a la majorité simple des voix,

Ses décisions sont consignées sous forme de procés-verbaux, contresignées par le Président et le secrétaire et
inscrites dans un registre spécial. Ce registre est conservé au siége social sous forme électronique. Tout membre
effectif, justifiant d’'un intérét Iégitime, peut en recevoir copie par courriel.

Article 25 - Le Conseil d'administration a les pouvoirs les plus étendus pour I'administration et la gestion de
I'association. Seuls sont exclus de sa compétence, les actes réservés par la |oi ou les présents statuts a
I'Assemblée génerale.

Article 26 - Le conseil d'administration gére toutes les affaires de I'association. |l peut toutefois déléguer la
gestion journaliére de I'association, avec I'usage de la signature afférent a cette gestion, & un organe de gestion
composé de un ou plusieurs administrateur(s)-délégue(s) a la gestion journaliére 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 & la nomination ou & la cessation des fonctions des personnes deléeguées & la gestion
journaliére sont déposés a I'E-GREFFE du Tribunal de commerce sans délai, afin de publication par extraits aux
annexes du Moniteur belge comme dit & I'article 26 novies de la loi du 27 juin 1921 sur les associations sans but
lucratif.

Article 27 - Le Conseil d'administration représente I'association dans tous les actes judiciaires et
extrajudiciaires. |l peut toutefois confier cette représentation a un organe de représentation composé d’'un ou
plusieurs administrateur(s) et/ou a un ou plusieurs tiers a l'association agissant selon le cas individuellement ou
conjointement. Le Conseil d'administration est compéetent pour en fixer les pouvoirs ainsi que les salaires,
appointements ou honoraires. lls sont désignés pour une durée illimitée. lls sont de tout temps révocables par le
Conseil d'administration. Cette (ces) personne(s) n'aura (auront) pas a justifier de ses (leurs) pouvoirs vis-a-vis
des tiers. Les actions judiciaires, tant en demandant qu'en défendant, seront intentées ou soutenues au nom de
I'association par le Conseil d'administration, sur les poursuites et diligences d'un administrateur délégué a cet
effet (mandat classique) ou du/des organe(s) délégué(s) a la représentation. Les actes relatifs & la nomination ou
a la cessation des fonctions des personnes habilitées a représenter I'association sont déposés a I'E-GREFFE du
Tribunal de commerce sans délai, afin de publication par extraits aux annexes du Moniteur belge comme dit &
I'article 26 novies de la loi du 27 juin 1921 sur les associations sans but lucratif.

Article 28 - Les administrateurs, les personnes déléguées a la gestion journaliére, ainsi que les personnes
habilitées a représenter I'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 & accepter a titre provisoire ou définitif les|
liberalites faites & I'association et & accomplir toutes les formalités nécessaires a leur acquisition pour autant que
leur valeur n'excéde pas 100.000,000

TITRE VII DISPOSITIONS DIVERSES

Article 30 — Un réglement d’ordre intérieur pourra étre présenté par le Conseil d'administration a I'Assemblee
genérale. Des modifications a ce réglement pourront étre apportées par I'’Assemblée générale, statuant a 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 I'exercice écoulé et le budget de I'exercice suivant seront annuellement soumis a
I'approbation de 'Assemblée générale ordinaire par le Conseil d’'administration. Les comptes et les budgets sont
tenus et publies conformément a l'article 17 de la loi du 27 juin 1921 sur les associations sans but lucratif.
Article 33 : Les documents comptables sont conservés au siége social sous forme électronique. Ces documents
doivent également sauvegardes sur une plate forme informatique a la disposition des membres effectifs ou tous
les membres effectifs, peuvent en prendre connaissance par copie électronique, aprés demande au Conseil
d’administration.

Article 34. Avant chaque assemblée générale il appartient & chaque membre effectif de procéder & la vérification
des comptes. Le conseil d'administration doit mettre a la disposition des membres effectifs un lien électronique Iu
permettant de vérifier toutes les pieéces comptables afin de pouvoir procéder au vote relatif a I'approbation des
comptes et budgets et a la décharge.

Article 35 - En cas de dissolution de I'association, I'Assemblée générale désigne le ou les liquidateurs,
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Moniteur | | détermine leurs pouvoirs et indique I'affectation a donner & I'actif net de I'avoir social. Les liquidateurs auront

belge pour mandat de réaliser I'avoir de I'association, de liquider toute dette quelconque et de distribuer le solde
éventuel & une autre ASBL poursuivant un but similaire Cette affectation doit obligatoirement étre faite en faveur
?7 d'une fin désintéressée. Toutes décisions relatives a la dissolution, aux conditions de la liquidation, & la

nomination et a la cessation des fonctions du ou des liquidateur(s), a la cléture de la liquidation, ainsi qu'a
I'affectation de 'actif net, sont déposés a 'E-GREFFE du Tribunal de commerce sans délai, afin de publication
par extraits aux annexes du Moniteur belge comme dit a I'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 I'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 & : René Derwa , Damien Boca et Octave Simonis, pour
ouvrir des comptes en banques et de signer seul sur les comptes de I'ashl.

Fait a Liége ce 20/02/2017

Signatures des membres fondateurs. :
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3.2.

DOCUMENT UNIQUE

« BOUDIN BLANC DE LIEGE »
N° UE :
AOP () IGP (X)

DENOMINATION(S)
« Boudin blanc de Liége »

ETAT MEMBRE OU PAYS TIERS
Belgique

DESCRIPTION DU PRODUIT AGRICOLE OU DE LA DENREE ALIMENTAIRE
Type de produit

Classe 1.2. Produits a base de viande (cuits, salés, fumés, etc.)
Description du produit portant la dénomination visée au point 1

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

D’aspect cylindrique, le « Boudin blanc de Liége » entier (ferme aux deux extremités)
vendu au consommateur présente une longueur de 15 a 40 cm et un diametre de 60 mm
maximum. Dans le cadre de la vente a la découpe ou pour le conditionnement en
portions, la longueur du boudin peut excéder 40 cm. Il peut étre conditionné sous
papier plastifié ou film perméable a 1’air, sous vide ou sous atmosphére protectrice.

Caractéristiques physico-chimiques

— lateneur en matieres grasses est comprise entre 10 % et 25 % ;
— lateneur en protéines > 10 % ;

— lateneur en collagéne <1,5% ;

— le rapport collagéne/protéines < 0,15 ;

— lateneur en amidon <3 % ;

— lateneur ensel <1,8 %.

Caractéristiques organoleptiques

— la couleur correspond a une teinte allant du blanc au gris clair (références RAL
1013, 7035, 9001, 9002, 9003, 9010). Des fragments de marjolaine sont visibles a
la coupe ;
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3.3.

— latexture présente un grain de viande visible ;

— 1’odeur de marjolaine est majoritaire, I’odeur des autres ingrédients ne masque pas
sa présence ;

— D’ar6me spécifique de la marjolaine est dominant.

Aliments pour animaux (uniquement pour les produits d’origine animale) et
matiéres premiéres (uniquement pour les produits transformés)

Le « Boudin blanc de Liége » est préparé a 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 I’embossage.

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

seule I’espéce 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’excéde pas 40 °C. Lors de
celui-ci, la marjolaine est disposée sur des claies, a I’abri du rayonnement solaire
direct ;

— le taux d’humidité de la marjolaine a la fin du séchage et la teneur en huile
essentielle de la marjolaine séchée en branches correspondent aux spécifications
fixées dans la norme NF 1SO 10620 pour la marjolaine « en bouquets » ;

— lamarjolaine séchée est stockée en branches, a maximum 40 °C et 40 % d’humidité
relative et a I’abri du rayonnement solaire direct. Son taux d’humidité reste inférieur
a 12 % en poids ;

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

— lors du mondage, seules les feuilles entiéres sont retenues. La taille des brindilles et
autres petits residus resultant éventuellement du mondage ne peut excéder 7 mm ;

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

Les autres ingrédients autorises sont répertories dans une liste positive.
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3.4.

3.5.

3.6.

Etapes spécifiques de la production qui doivent avoir lieu dans I’aire
géographique délimitée

Les étapes sont les suivantes :

la préparation de la mélée ;

le dessalage des boyaux ;

I’embossage ;

la cuisson ;

le refroidissement.

Regles spécifiques applicables au tranchage, rapage, conditionnement, etc., du
produit auquel la dénomination fait référence

La production et la préparation de la marjolaine ainsi que le conditionnement du
« Boudin blanc de Liége » sont réalisés sur le territoire de I’Union européenne. Ces
restrictions se justifient pour des raisons de controle des spécifications et de la
tracabilité.

Regles spécifiques applicables a I'étiquetage du produit auquel la dénomination
fait référence

Le diametre du logo européen correspondant a I’IGP peut étre diminué jusqu’a 10 mm
sur demande explicite du responsable de I’étiquetage auprés de 1’organisme
certificateur indépendant. Cette dérogation est demandée par écrit et est octroyée avec
I’accord de I’autorité compétente qui juge si le format de I’étiquette destinée a Etre
apposée sur le produit justifie la demande.

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

DESCRIPTION SUCCINCTE DE LA DELIMITATION DE L’AIRE GEOGRAPHIQUE
L’aire géographique correspond a la province de Liege.

LIEN AVEC L’AIRE GEOGRAPHIQUE

Le lien entre le « Boudin blanc de Liége » et son origine est basé sur 1’incorporation
de feuilles de marjolaine séchée dans la mélée qui constituent sa spécificité et sur sa
réputation.

Spécificités de ’aire géographique
La marjolaine

La marjolaine fait partie de I’identité culinaire des Liégeois. Elle aromatise diverses
préparations comme les écrevisses a la liégeoise, la téte de veau et le pain de viande.
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D’aprés les recherches statistiques menées par R. Courtois [1828], la marjolaine
(Origanum majorana L.), a ne pas confondre avec I’origan (Origanum vulgare L.), est
cultivée dans la province de Liege au moins depuis le 19°siecle. Des bouchers-
charcutiers la cultivaient dans leur jardin et la séchaient dans leur grenier ou dans un
local ventilé. En parallele, des maraichers commercialisaient la marjolaine sur les
marchés locaux (Huy et Liége) ou par petites annonces. A partir des années 1950-1960,
les maraichers ont confié leurs récoltes a des entreprises specialisées dans la
transformation des aromates, qui commercialisaient ensuite la marjolaine séchée aux
bouchers-charcutiers. La production locale de marjolaine a été progressivement
remplacée par I’importation de cet aromate dont la conservation est assurée au moyen
de traitement par rayonnements ionisants. Dans le contexte ou les bouchers-charcutiers
ne pouvaient plus maitriser la qualité du séchage et du mondage de la marjolaine, la
Corporation des Bouchers Charcutiers Traiteurs de Liege et Environs et des maraichers
ont décidé de relancer la filiere en 2014.

La marjolaine nécessite un soin particulier pendant le séchage, le mondage, le
conditionnement et le stockage. Les branches de marjolaine sont mises a sécher au
cours des 24 heures suivant la récolte a maximum 40 °C sur des claies. Le traitement
par rayonnements ionisants est proscrit. Ensuite, la marjolaine séchée est stockée en
branches dans un endroit sec et a 1’abri du rayonnement solaire direct. Lors du
mondage, seules les feuilles entieéres sont retenues. Elles sont conservées dans un
conditionnement final étanche a I’air et stockées dans 1’obscurité. Le respect de ces
étapes permet d’obtenir une qualité organoleptique optimale des feuilles de marjolaine.
En 2015, I’Université de Liege-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 maniere 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 Liége » est
antérieur au 20° siecle. Il est mis a profit au cours des différentes étapes du procédé de
fabrication. La premiére étape la plus significative est I’incorporation de la marjolaine
dans la mélée du boudin. Les bouchers-charcutiers liégeois intégrent seulement les
feuilles entiéres, sans traitement. L utilisation d’une technique comme 1’infusion dans
du lait porté a 90 °C ne ferait pas apparaitre la marjolaine dans le produit fini. La
deuxiéme étape significative est la cuisson du boudin, réalisée a la vapeur ou dans un
bouillon. Lorsque la température a coeur des boudins atteint 68 °C, ils sont extraits du
bouillon et mis a refroidir immédiatement dans de 1’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 Liége ». Par exemple, depuis 2013, une catégorie du
concours wallon Boudinwall est entierement dédiée a ce produit. De plus, des records
du monde ont été établis par des bouchers-charcutiers liégeois dans la catégorie du
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plus long boudin blanc (1983, 1989, 2005 et 2013), contribuant ainsi a la
reconnaissance de leur savoir-faire et a la notoriété du produit.

Spécificité du produit

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

Le « Boudin blanc de Liége » se différencie des autres boudins blancs a base de viande
de porc par le choix de la marjolaine comme aromate. En Belgique, il se distingue du
Boudin blanc a la Dupin de la région de Charleroi (aromatisé aux oignons et aux
épices), du Boudin vert de Jodoigne (agrémenté de chou frisé) et de 1I’Antwerpse witte
pens (aromatisé avec du macis, de la coriandre, de la noix de muscade et du
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 Thuringer
Leberwurst IGP est aromatisé a la marjolaine mais se distingue par I’incorporation de
foie de porc et son aréme fumé.

La marjolaine est reconnue comme une spécificité du « Boudin blanc de Liége » a
partir du début du 20° siécle. Les divers procédes de fabrication détaillés dans les
ouvrages culinaires et dans la presse la mentionnent dans la liste des ingrédients,
notamment dans 1’ouvrage La cuisine et la patisserie bourgeoises a la portée de tous
de J. Paquot [circa 1903] ainsi que dans les journaux Le Courrier de I’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 I’on met de la marjolaine
dans les boudins. Puis, R. de Warsage [1938] souligne qu’a Liége, on trouve « le
boudin blanc [...] parfumé spécialement a la marjolaine ». Ch. Van Gelderen [1999]
rappelle que « la saveur toute particuliére du boudin blanc [de Liege] est due a la
marjolaine ». Puis, Y. Delairesse [2003] précise que, parmi les « nombreuses
spécialités » servies dans la boucherie-charcuterie Cocus-Bia (Liége), on trouve le
« boudin blanc [...] parfumé a la marjolaine ». Récemment, la boucherie-charcuterie
Demoizet (Rethel) a signalé que « La particularité du ‘Boudin blanc de Li¢ge’ tient
dans son subtil godt de marjolaine » [2015]. Dans I’ouvrage J 'aime la saucisse [2019],
E. Greenberg affirme que « Le Boudin blanc de Liége est célébre pour son parfum de
marjolaine, ¢’est méme 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 Liége » est liée a ’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 siecle, les bouchers-charcutiers se sont
organisés pour garantir un approvisionnement constant en marjolaine grace a la mise
en place de multiples réseaux d’approvisionnement. lls ont fait de cet aromate une
specificité du « Boudin blanc de Liége ».

Plusieurs facteurs impactent I’aspect visuel, I’odeur et I’arome du « Boudin blanc de
Liége ». Citons tout d’abord, le choix de la marjolaine Origanum majorana L. comme
aromate, dont 1’odeur et I’arome sont plus subtils et plus doux que 1’origan. Ensuite,
les contraintes de séchage, de mondage, de conditionnement et de stockage imposées
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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 ardme. Enfin,
lors de la fabrication du boudin, tout est mis en ceuvre 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 entieres dans la mélée afin que
les fragments de marjolaine soient visibles lors de la coupe du boudin, ce que la
technique de I’infusion ne permet pas. En outre, la méthode de cuisson employee
permet de cuire parfaitement la viande, d’assurer la sécurité microbiologique du
produit, tout en préservant 1’odeur et 1’arome de la marjolaine. Les
bouchers-charcutiers liégeois ont donc développé un savoir-faire permettant d’obtenir
un « Boudin blanc de Liege » dont la qualité est réputée.

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

Le lien de réputation entre le « Boudin blanc de Liége » et la province de Liege
apparait a la fin du 19° siecle. Déja a cette époque, ce produit présente une notoriété
forte. 1l est considéré comme un produit faisant partie du patrimoine gastronomique
de la Belgique. Il appartient a « la charcuterie nationale » [1885], correspond au « go(t
national » [1922] et est « réputé dans le pays entier » [1914]. Il est réguliérement mis
en avant dans des journaux de 1’époque a travers des publicités de commercants
vantant sa qualité : « le boudin blanc dit de Liege est le meilleur » [1925] ou encore le
« Boudin blanc de Liége [...] est de 1" qualité et d’un golt incomparable » [1933],
jusqu’a dire « Pas de Noél sans le boudin de Liege » [1926]. Lors de la Grande
quinzaine gastronomique, organisée a Liege en 1926 pour valoriser le folklore, on fait
découvrir le « Boudin blanc de Liege ». L attachement des Liégeois envers ce produit
est si fort qu’E. Lange [1982] souligne que « mes [ses] amis liégeois ne me [lui]
pardonneraient pas d’avoir omis de mentionner ‘leur boudin’ dans un ouvrage
consacré a 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 Liége »,
dont G.Clément [1971, 1977], A.Defoing [1994], R. Dedouaire [1995],
Ch. Van Gelderen [1999]. Traditionnellement, le « Boudin blanc de Liege » se
consomme froid, coupé en tranches. Il est parfois intégré dans la « Drésséye », un
assortiment de charcuteries typiquement liégeois. A partir des années 1980, plusieurs
recettes sont proposées pour 1’appréter, comme celle du « Pistolet au boudin blanc de
Liége et poires caramélisees » de 1’enseigne Carrefour [2014].

Référence a la publication du cahier des charges
(article 6, paragraphe 1, deuxieme alinéa, du présent reglement)
https://agriculture.wallonie.be/aop-igp-stg



