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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(C/2023/102)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (*) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Limburgse vlaai”
Nr UE: PGI-NL+BE-02877 - 9.12.2022

1. Nazwa lub nazwy CHOG

,Limburgse vlaai”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Niderlandy

Belgia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1.  Typ produktu

Klasa 2.3. Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

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

,Limburgse vlaai” to obficie wypelniona nadzieniem stodka tarta, wypiekana w piecu, o okraglym ksztalcie i ztoto-
brazowym kolorze, o bardzo zréznicowanej gamie nadzien i wykoficzen (réwniez pieczonych).

Srednica ,Limburgse vlaai” wynosi co najmniej 10 cm, a maksymalnie 30 cm.
,Limburgse vlaai” sklada si¢ ze spodu tarty, nadzienia i ewentualnie warstwy wierzchnie;j.

Spéd ,Limburgse vlaai” jest stodkim ciastem drozdzowym o konsystencji podobnej do ciasta chlebowego. Po
wypieku sp6d ciasta ma grubos¢ nieprzekraczajaca 1 cm. Ciasto nie zawiera sztucznych wzmacniaczy smaku.

Nadzieniem moga by¢ owoce, ryz na mleku, $mietana, pudding z kaszy manny, twardg, mieszanka cukru i jajek lub
kombinacja tych sktadnikow.

,Limburgse vlaai” mozna pozostawi¢ odkryty (,open vlaai’) albo przykry¢ przed pieczeniem wierzchnia warstwg
ciasta (,dekselvlaai”) lub paskami ciasta (,reepvlaai”) lub posypaé kruszonkg (,kruimelvlaai’). ,Limburgse vlaai”
z wierzchnig warstwg ciasta lub paskami ciasta utozonymi na wierzchu mozna posypaé cukrem przed pieczeniem.

,Limburgse vlaai” zawsze piecze si¢ z nadzieniem i warstwa wierzchnia. Po jego upieczeniu nie ma dodatkowych
etap6w wykanczania lub dekorowania.

,Limburgse vlaai” jest tarta obficie wypelniong nadzieniem, o czym $wiadczy jego masa. W zaleznosci od $rednicy

i rodzaju, upieczony ,Limburgse vlaai” wazy co najmniej 140 g, a maksymalnie 1 400 g, niezaleznie od nadzienia.
Bardziej szczegtowy przeglad zawarto w ponizszej tabeli:

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Srednica (cm) Rodzaje ,Limburgse vlaai” Minimalna masa
10 bez warstwy wierzchniej 140 g
10 posypany kruszonkg lub pokryty warstwa ryzu na mleku (¥) 170 g
10 z uloZonymi na wierzchu paskami ciasta (**) 170 g
22 bez warstwy wierzchniej 800 ¢g
22 posypany kruszonka lub pokryty warstwa ryzu na mleku (¥) 900 g
22 z ulozonymi na wierzchu paskami ciasta (**) 1125¢
24 bez warstwy wierzchniej 900 g
24 posypany kruszonka lub pokryty warstwa ryzu na mleku () 1050¢g
24 z ulozonymi na wierzchu paskami ciasta (**) 1250¢
26 bez warstwy wierzchniej 1100¢g
26 posypany kruszonkg lub pokryty warstwa ryzu na mleku (¥) 1175¢g
26 z ulozonymi na wierzchu paskami ciasta (**) 1300¢g
28/30 bez warstwy wierzchniej 1200¢g
28/30 posypany kruszonkg lub pokryty warstwa ryzu na mleku (*) 1300¢g
28/30 z ulozonymi na wierzchu paskami ciasta (**) 1400¢

(*) ,Limburgse vlaai” z ryzem na mleku jest ciastem odkrytym, ale wazy mniej wigcej tyle samo, co ciasto posypane kruszonka.
(**) Ten rodzaj ,Limburgse vlaai” obejmuje tarty z paskami ciasta utozonymi na wierzchu lub calkowicie przykryte warstwa
Ciasta.

,Limburgse vlaai” jest produktem serwowanym w dniu jego wypicku. Moze by¢ pakowany do natychmiastowej
sprzedazy i nie moze by¢ gleboko mrozony po upieczeniu.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wygcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

,Limburgse vlaai” jest przygotowywany i pieczony w graniczacych ze soba prowincjach — Limburgii belgijskiej i Lim-
burgii holenderskiej.

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

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Etykieta zawiera zarejestrowang nazwe ,Limburgse vlaai” oraz, w niewielkiej odleglosci od niej, unijne logo chronio-
nego oznaczenia geograficznego (ChOG). W przypadku gdy ciasta nie sa zapakowane, logo, o ktérym mowa, znaj-
duje si¢ w bezposrednim sasiedztwie produktu.
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5.1.

Wspdlne logo ,Limburgse vlaai” widnieje réwniez na opakowaniach i we wszelkich innych komunikatach.

o
b, (o
& “schermde 9909“’

Wszyscy producenci ,Limburgse vlaai” spelniajacy wymogi specyfikacji produktu objetego ChOG ,Limburgse vlaai”
postuguja si¢ wspdlna etykietg dostarczong przez zrzeszenie Bakkers-Vlaanderen (Piekarze Flandrii) z Limburgii.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje prowincje Limburgia w Belgii oraz prowincje Limburgia w Niderlandach.

Zwiazek z obszarem geograficznym
Zar6wno w Niderlandach, jak i w Belgii ,Limburgse vlaai” cieszy si¢ renoma wysokiej jakosci ,vlaai”, serwowanego

w dniu wypieku i obficie wypelnionego nadzieniem. Istnieje geograficzny zwiazek z prowingja, poniewaz przepis
ma swoje korzenie w miejscowej tradycji. Renome nazwy zbudowano w ciagu ostatnich dwéch stuleci.

Miejscowa tradycja

. Narodziny w gospodarstwie

W publikacji z 1878 r. zatytulowanej ,Wandelingen door Nederland met pen en potlood. Deel 3” [,Spacery po
Holandii z otéwkiem i piérem. Czes$¢ III"] Jacobus Craandijk nastepujaco opisat $wigta rolnicze w Limburgii: ,Praw-
dziwe dozynki odbywajg si¢ nieco pdzniej, w jedng z kolejnych niedziel. Rodzina mieszkajaca w gospodarstwie,
a takze robotnicy i pracownicy dzienni gromadza si¢ wokol obficie zastawionego stolu; zaprasza si¢ réwniez przyja-
ciol i sgsiadow. Nastepnie na duzym stole podawane jest jasne pieczywo z nowej maki i tarta z maki pszennej z kon-
fiturg owocows, specjalno$¢ Limburgii zwana »vlaai«”. [Craandijk ]., 1878, Wandelingen door Nederland met pen en
potlood. Deel 3, dostep do utworu uzyskano za posrednictwem strony internetowej DBNL (biblioteka cyfrowa litera-
tury niderlandzkiej) (KB, niderlandzka biblioteka narodowa) 1 pazdziernika 2022 r.].

Ta krétka wzmianka zawiera wiele informacji. Odnosi si¢ do oryginalnego przepisu na ,Limburgse vlaai”: ciasto
wyrabiane z maki pszennej (spdd tarty) wypelnione owocami (konfitura). Potwierdzono jego powiazanie z limbur-
skimi $wigtami rolniczymi, gdzie ciastem od$wigtnym, w calym tego slowa znaczeniu, byl tradycyjny wypiek
o0 nazwie ,vlaai”.

Gospodyni wypiekata ,Limburgse vlaai” w gospodarstwie, z owocow z wlasnego sadu. Limburgia belgijska i holen-
derska to prowingcje, w ktorych od niepamigtnych czaséw uprawiano owoce. Za sprawg wielu gatunkéw i odmian
owocow sezon zbioréw byt bardzo dlugi i umozliwial uzyskanie szerokiej gamy nadzien do ,Limburgse vlaai”.
Nalezy takze wspomnie¢ o lokalnych specjalistycznych umiejetnosciach zwigzanych z konserwowaniem owocéw.
Najstarsza technika konserwacji — suszenie owocéw — postuzyla m.in. do wypieku ,bakkemoezenvlaai”, tarty z nad-
zieniem z suszonych gruszek. P6zniej gospodynie domowe wyspecjalizowaly si¢ w konserwowaniu owocow
w szklanych stoikach. Od korica XIX wieku te specjalistyczne umiejetnosci lokalne doprowadzity do produkeji prze-
tworéw. Dzigki temu ,Limburgse vlaai” np. z czeresniami mozna przygotowaé réwniez poza sezonem, uzywajac
czere$ni z puszki.
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,Limburgse vlaai” przygotowywano na przemian z owocami i produktami mlecznymi, dzigki czemu specjal ten
mozna bylo wypieka¢ przez caly rok. Taki zabieg byl konieczny ze wzgledu na to, Ze ciasto podawano z okazji kaz-
dego $wieta, procesji czy jarmarku.

. ,Limburgse vlaai” a tradycja piekarnicza

Wypiekany z poczatku w domowym zaciszu ,Limburgse vlaai” w XX wieku trafit do miejscowych piekarni. Odtad
,Limburgse vlaai” spozywano juz nie tylko podczas jarmarkow, lecz stal si¢ on popularnym niedzielnym ciastem
o duzej rozmaitosci nadzienia. W praktyce ,Limburgse vlaai” stal si¢ nieodzowna pozycja w codziennym asorty-
mencie niewielkich limburskich piekarni. Piekarze przygotowuja mniej wiecej osiem, a w weekendy nawet do
okolo 14 rodzajéw ciasta dziennie.

Jako produkt, ktéry na stale zadomowit si¢ w piekarniach regionu, ,Limburgse vlaai” wlgczono — zaréwno w Nider-
landach, jak i Belgii — do europejskiego spisu dziedzictwa gastronomicznego ,Euro Terroirs”, francuskiej inicjatywy
zapoczatkowanej w latach 90. Spis ten opublikowano w Niderlandach w 1998 r. (van der Meulen H.S., , Traditionele
Streekproducten — Gastronomisch erfgoed van Nederland” [, Tradycyjne produkty regionalne dziedzictwa gastrono-
micznego Holandii”], 1998, Elsevier, s. 62-63).

Renoma ,Limburgse vlaai”

,Limburgse vlaai” nie tylko jest cz¢scig dziedzictwa kulinarnego Limburgii, lecz jego renoma wykracza daleko poza
granice prowingji.

Produkt jest bardzo popularny wsrdd miejscowej ludnosci, a jego renoma roénie wraz z rozwojem turystyki w Lim-
burgii. ,Limburgse vlaai” szybko zaczgto wykorzystywaé do przyciagniecia turystéw. Pochodzaca z Weert w holen-
derskiej Limburgii Maria Hubertina Hendrix byla pionierkg. W 1911 r. przejeta bufet dworcowy i postanowita
sprzedawa¢ male ,vlaaien” podr6zujacym kolejg. Ugruntowala renome ,Limburgse vlaai” do tego stopnia, ze wiado-
mo$¢ o jej $mierci w 1936 r. trafita nawet na famy gazet we Fryzji.

W 1947 r. jeden z gtéwnych dostawcéw surowcéw dla przemystu piekarniczego poswiecit ,Limburgse vlaai” caly
numer swojej publikacji. Pozycja ta nie zawiera zadnych przepiséw, lecz szczegélowy opis limburskiego ,ciasta
ludowego” oraz licznych zwyczajow i tradycji zwigzanych z ,Limburgse vlaai” [Van Der Ven D.J., ,Bak meer Lim-
burgse vla” (,Przygotujcie wiecej »Limburgse vlaai”), ,De bakkersboekjes van Zeelandia”, 1951, druga seria, nr 9,
Zeelandia, Zierikzee).

W ,Oude gebruiken en gerechten uit Limburg” (,Dawne zwyczaje i potrawy Limburgii”) (1977) belgijscy autorzy
J. Collen i J. Lambin opisuja ,Limburgse vlaai” w nastepujacy sposob: ,»Limburgse vlaai« jest typowym ciastem lim-
burskim, ktére wedtug mieszkanicéw Limburgii zwykle jest okragle, sklada si¢ z ciasta drozdzowego i nadzienia
z owocow, konfitury owocowej, ryzu na mleku itp.”. Autorzy dodajg, ze ,prawdziwy »Limburgse vlaai« sklada si¢
»z cienkiego ciasta i obfitego nadzienia«”. Tu nastepuje wyliczenie wszystkich mozliwych wariantéw ,Limburgse
vlaai”: ,nadzienie z musu jabtkowego, cienkich plasterkéw jablka, konfitury z rabarbaru, agrestu, owocéw lesnych,
Sliwek, czere$ni, mieszanek owocowych i ryzu na mleku”. (Collen J., Lambin J., Oude gebruiken en gerechten uit Lim-
burg, 1977, Uitgeverij Pelckmans, s. 127-135).

Wraz z rozkwitem turystyki w latach 60. XX wieku ,Limburgse vlaai” pojawia si¢ w pierwszych publikacjach podré-
zniczych w obu limburskich prowincjach, a autorzy przewodnikéw podkreslaja réwniez duza réznorodnosé tych
tart. Mozna tu przywolaé nastepujace przyklady: ,Zwerven door Vlaanderen” (,Wedréwki po Flandrii”) (Jan Lambin,
Zwerven door Vlaanderen, w: Vlaamse Pockets, 1961, Uitgeverij Heideland, Hasselt, s. 104), ,Plaatselijke en gewes-
telijke specialiteiten uit Nederland” (,Lokalne i regionalne specjaly Holandii”) (van Oirschot A., Plaatselijke en gewes-
telijke specialiteiten uit Nederland, s.d., Uitgeverij Helmond, Helmond, s. 128), ,Streckgerechten uit Nederland”
(,Potrawy regionalne Holandii”) (autor nieznany, Streekgerechten uit Nederland, Libelle, 1983, Uitgeverij Het Spec-
trum, Utrecht/Antwerpen, s. 66-70), ,Ippa’s Streekgerechten Gids voor Belgié” (,Przewodnik Ippa po kuchni regio-
nalnej Belgii”) (Van Remoortere J., Ippa’s Streekgerechten Gids voor Belgi€, 1994, Uitgeverij Lannoo, Tielt, s. 151),
,Kleine Culinaire encyclopedie van Vlaanderen” (,Mala encyklopedia kulinarna Flandrii”) (Declercq M., Kleine Culi-
naire encyclopedie van Vlaanderen, 2009, Standaard Uitgeverij, s. 191).

Obecnie obie prowincje prezentujg ,Limburgse vlaai” — najbardziej typowy produkt regionalny wedlug strony inter-
netowej belgijskiej Limburgii [,Limburg in ‘t kort” (,Limburgia w pigulce”), limburg.be, dostep: 1 pazdziernika
2022 r.] oraz holenderskiej strony internetowej po§wigconej turystyce w poludniowej czesci holenderskiej Limbur-
gii [, Hier proef je de lekkerste vlaai van Zuid-Limburg” (,Tutaj skosztujesz najpyszniejszych ,vlaai” w Poludniowej
Limburgii), www.visitzuidlimburg.nl, dostep: 1 pazdziernika 2022 r.].

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/102/oj



Dz.U. Cz 3.10.2023

PL

Krétko méwiac, ,Limburgse vlaai” stal si¢ w symbolem prowingji Limburgia w obu tych krajach. Zostal nawet wla-
czony do projektéw wspieranych przez Uni¢ Europejska. Przeprowadzone w 2003 r. badanie na temat kultury
zywieniowej mlodych oséb w Limburgii i Nadrenii wykazalo, ze ,Limburgse vlaai” jest najbardziej znang potrawg
wéréd limburskiej mlodziezy. W innym projekcie Unii Europejskiej ,Limburgse vlaai” byl nawet czescig logo.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.rvo.nl/sites/default/files/2023-07 [Productdossier-BGA-Limburgse-vlaai.pdf, https://lv.vlaanderen.be/media/7 848/
downloadrattachment
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