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

(C/2023/102)

Zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti Zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢.1151/2012 () do tif mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

3.1.

3.2.

]EDNOTNY DOKUMENT
,Limburgse vlaai“
EU &.: PGI-NL+BE-02877 - 9.12.2022

Nizev (nazvy) CHZO

,Limburgse vlaai“

Clensky stit nebo treti zemé
Nizozemsko a

Belgie

Popis zemédélského produktu nebo potraviny

Druh produktu

Ttida 2.3 Chléb, pecivo, cukrdfské vyrobky, cukrovinky, susenky a ostatni pekatské zbozi

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

,Limburgse vlaai“ je bohaté plnény sladky kola¢, pe¢eny v troubé, kulatého tvaru a zlatohnédé barvy, mize mit
rozmanité pecené i nepecené ndplné a riiznou povrchovou tpravu.

Kola¢ ,Limburgse vlaai“ md prameér nejméné 10 cm a nejvyse 30 cm.
,Limburgse vlaai“ se skladd z korpusu, ndplné a piipadné z vrchni vrstvy.

Korpus koldce ,Limburgse vlaai“ je ze sladkého kynutého tésta, jehoZ struktura se podobd chlebovému téstu. Po
upeceni md tésto nejvyse 1 cm. Tésto nesmi obsahovat Zddné umélé zvyraznovace chuti.

Néplii maze sestdvat z ovoce, mlé¢né ryze, smetany, krupi¢ného pudinku, ¢erstvého syra, smési cukru a vajec nebo
z kombinaci uvedenych piisad.

Kol4¢ , Limburgse vlaai“ mize zUstat bez vrchni vrstvy tésta (open viaai) nebo se pred pecenim muze doplnit o vrchni
vrstvu tésta (dekselvlaai), miizku (reepviaai) nebo drobenku (kruimelvlaai). Pokud je na kold¢i i vrchni vrstva tésta nebo
mfizka z tésta, miZe se pfed peCenim pocukrovat.

,Limburgse vlaai“ se vzdy pece s ndplni a vrchni vrstvou. Po upecent se déle neupravuje ani nezdobi.

Kol4¢ , Limburgse vlaai“ je bohaté plnény, jak doklada jeho hmotnost. V zdvislosti na priméru a na druhu vazi kola¢
,Limburgse vlaai“ nejméné 140 g a nejvyse 1 400 g bez ohledu na ndpli. Pfehled je uveden v nasledujici tabulce:

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Primér (cm) Druhy ,Limburgse vlaai® Miniméln hmotnost
10 bez vrchni vrstvy 140 g
10 vrchni vrstvu tvoif drobenka nebo mlécnd ryze (*) 170 g
10 s mifzkou z tésta (**) 170 g
22 bez vrchni vrstvy 800 ¢g
22 vrchni vrstvu tvoff drobenka nebo mlécnd ryze (*) 900 g
22 s miizkou z tésta (**) 1125¢
24 bez vrchni vrstvy 900 g
24 vrchni vrstvu tvoff drobenka nebo mlécnd ryze (*) 1050¢g
24 s mfizkou z tésta (**) 1250¢
26 bez vrchni vrstvy 1100¢g
26 vrchni vrstvu tvoff drobenka nebo mlécnd ryze (*) 1175¢g
26 s mfizkou z tésta (**) 1300¢g
28/30 bez vrchni vrstvy 1200¢g
28/30 vrchni vrstvu tvoff drobenka nebo mlécnd ryze (*) 1300¢g
28/30 s miizkou z tésta (*¥) 1400¢

(*) Limburgse vlaai“ s mlé¢nou ryzi nemd vrchni vrstvu tésta, jeho hmotnost je vSak srovnatelnd s hmotnosti koldce s vrchni
vrstvou tésta.
(**) Tento druh ,Limburgse vlaai“ zahrnuje miizkové koldce nebo koldce s vrchni vrstvou tésta.

,Limburgse vlaai“ je ¢erstvy produkt. MazZe byt zabalen za i¢elem okamzitého prodeje; po upeceni se nesmi{ zmrazit.

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

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

,Limburgse vlaai“ se pfipravuje a pece v sousedicich provinciich Limburg — jedna se nachdzi v Belgii a druhd
v Nizozemsku.

Zyldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

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

Na etiketé se uvede zapsany ndzev ,Limburgse vlaai“ a v jeho bezprostiedni blizkosti logo Evropské unie pro
chrdnéné zemépisné oznaceni (CHZO). Nejsou-li koldce zabalené, pak je logo umisténé v jejich bezprostiedni
blizkosti.
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5.1.

Spole¢né logo ,Limburgse vlaai je rovnéZ na obalu nebo na jakémkoliv informac¢nim stitku.
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Kazdy producent ,Limburgse vlaai, ktery spliuje pozadavky specifikace CHZO ,Limburgse vlaai“, pouzivd
spolecnou etiketu poskytnutou svazem Bakkers-Vlaanderen (flandersti pekafi) v Limburgu.

Struéné vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast zahrnuje belgickou i nizozemskou provincii Limburg.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Jak v Nizozemsku, tak v Belgii se kold¢ ,Limburgse vlaai“ t&3 dobré povésti — je kvalitni, Cerstvy a bohaté plnény.
Zemépisnou souvislost s provincii doklddd skute¢nost, Ze receptura vychdzi z mistni tradice. Dobrd povést
produktu se v pribéhu poslednich dvou staleti upevnila.

Mistni tradice

. Pdvod na statcich

Jacobus Craandijk ve svém dile z roku 1878 nazvaném Wandelingen door Nederland met pen en potlood. Deel 3
[Putovani po Nizozemsku s perem a tuzkou. Tfeti dil.] popisuje limburské doZinky takto: ,Slavnost sama o sobg se
odehravéd o néco pozdgji, o jedné z nasledujicich nedéli. Rodina sedldka, zaméstnanci i nddenici se sejdou u bohaté
prostiené tabule. Pozvéni jsou také ptatelé a sousedé. Na velkém stole je pFichystany bily chléb z nové mouky
a kold¢ z p3eni¢né mouky s ovocnou ndplni, limburskd specialita vlagi.“ [Craandijk J., 1878, Wandelingen door
Nederland met pen en potlood. Deel 3, citace z internetové knihovny nizozemské literatury (KB, nizozemskd ndrodni
knihovna) dne 1. fijna 2022].

Tato kratkd pasdZ obsahuje fadu informaci. Odkazuje na tradi¢ni recepturu ,Limburgse vlaai“: kold¢ se pfipravuje
z tésta na bazi pSeni¢né mouky (korpus koldce) a z ovocné ndplné (pyré). Odkazuje také na limburské dozinky,
béhem nichz byl typicky kola¢ vlaai slavnostnim pokrmem.

Statkatka ho pekla z ovoce z vlastniho sadu. Belgicka i nizozemska provincie Limburk jsou od nepaméti ovocnymi
provinciemi. Riizné druhy ovoce a riizné odriidy umoziiovaly velmi dlouhou ovocnou sezénu, a diky tomu vznikla
celd paleta moznych ndplni. Rovnéz je tfeba zminit mistni know-how, pokud jde o konzervaci plodii. Za vznikem
koléce se susenymi hruskami bakkemoezenvlaai stoji nejstarsi zptisob konzervace plodd, tedy jejich suSeni. Pozdéji se
hospodytiky specializovaly na konzervaci ovoce ve sklenicich. Na konci 19. stoleti vznikla diky mistnim znalostem
a dovednostem konzervirna, a napiiklad ,Limburgse vlaai“ s tfe§némi se tak mohl péct i mimo sezénu, protoze se
pouzivaly tfesné konzervované.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/102/oj
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5.1.2.

5.2.

Kol4¢ ,Limburgse vlaai“ se podéval pfi kazdém svatku, procesi a jarmarku, a aby mohl byt k dispozici po cely rok,
piipravoval se stfidavé s ovocem a s mléénymi vyrobky.

,Limburgse vlaai“ a pekafskd tradice

Kola¢ ,Limburgse vlaai“ byl piivodné domécim vyrobkem, ale béhem 20. stoleti si nael cestu k mistnim pekaftim.
Jiz se tedy nekonzumuje vylu¢né pii slavnostnich prilezitostech, ale stal se oblibenym nedélnim pecivem s $irokou
skalou néplni. Kold¢ ,Limburgse vlaai“ je nedilnou soucdsti kazdodenni produkce limburskych malych pekdren.
Denné pecou okolo osmi druhti a o vikendu jich mohou pfipravit az 14.

Kola¢ ,Limburgse vlaai“ se stal v pekdrndch tohoto regionu béznym zbozim a v Nizozemsku i v Belgii byl zapsdn na
seznam evropského gastronomického dédictvi ,Euro Terroirs, francouzské iniciativy zahdjené v 90. letech 20.
stoleti. Tento soupis byl zvefejnén v Nizozemsku v roce 1998 [van der Meulen H.S., Traditionele Streekproducten
Gastronomisch Erfgoed van Nederland (Tradi¢ni regiondlni produkty nizozemské gastronomie, 1998, Elsevier,
str. 62-63)].

Povést produktu , Limburgse vlaai®
,Limburgse vlaai“ je nejen soucdsti gastronomického dédictvi Limburku, jeho povést pfesahuje hranice oblasti.

Kol4¢ je velmi ocentovan mistnim obyvatelstvem a jeho povést roste spolu s riistem cestovniho ruchu v Limburku.
Jiz dlouho se tento kold¢ pouzivd k prildkani navstévnikd. Prikopnici byla v tomto ohledu Maria Hubertina
Hendrixovd z obce Weert v nizozemském Limburku. V roce 1911 ptevzala nddrazni bufet a rozhodla se malé
koldce prodavat cestujicim. Natolik se zaslouzila o povést kold¢t ,Limburgse vlaai, Ze zprdvu o jeji smrti v roce
1936 otiskly noviny dokonce az ve Frisku.

V roce 1947 vénoval vyznamny dodavatel pekdrenskych surovin celé jedno ¢islo svého katalogu pravé koldci
,Limburgse vlaai“. Knizecka neobsahuje recepty, ale podrobné popisuje ,lidovy kold¢“ z Limburku a fadu zvyklosti
a tradic, které se k nému vazi (Van Der Ven D.J., Bak meer Limburgse vlaai, Upecte vice limburskych kolac¢a, De
bakkersboekjes van Zeelandia, 1951, druhd série, ¢. 9, Zeelandia, Zierikzee).

V publikaci Oude gebruiken en gerechten uit Limburg (Zvyky a pokrmy starého Limburku) (1977) popisuji belgicti
autofi J. Collen a J. Lambin kola¢ ,Limburgse vlaai“ takto: ,Kold¢ Limburgse vlaai‘ je typické limburské pecivo,
podle mistnich obyvatel byva kola¢ kulaty, z kynutého tésta a s ovocem, s ovocnym pyré, mlé¢nou ryzi atd.”
Dopliuji, Ze ,opravdovy kold¢ Limburgse vlaai‘ se skladd z jemného tésta a bohaté ndplné“. Nasleduje seznam
veskerych moznych variant tohoto koldce: ,ndpli mizZe byt z jable¢ného pyré, jemné krdjenych jablek,
rebarborového kompotu, angrestu, lesniho ovoce, $vestek, tfesni, ovocnych smési a mlécné ryze.” (Collen J. en
Lambin J., Oude gebruiken en gerechten uit Limburg, 1977, Uitgeverij Pelckmans , str. 127-135).

S rozvojem cestovniho ruchu v 60. letech 20. stoleti se kold¢ ,Limburgse vlaai“ objevil v prvnich turistickych
pravodcich obou limburskych provincii, pfi¢emz jejich autofi rovnéz zdaraznili velkou rozmanitost téchto kolaca.
Citovat lze napiiklad tyto publikace: Zwerven door Vlaanderen (Toulky Flandry) (Jan Lambin, Zwerven door
Vlaanderen, dans Vlaamse Pockets, 1961, Uitgeverij Heideland, Hasselt, str. 104), Plaatselijke en gewestelijke
specialiteiten uit Nederland (Mistni a regiondlni speciality Nizozemska) (van Oirschot A., Plaatselijke en gewestelijke
specialiteiten uit Nederland, s.d., Uitgeverij Helmond, Helmond, str. 128), Streekgerechten uit Nederland (Holandskd
regiondlni kuchyné) (anonym, Streekgerechten uit Nederland, Libelle, 1983, Uitgeverij Het Spectrum,
Utrecht/Antwerpen, str. 66—70), Ippa’s Streekgerechten Gids voor Belgi¢ (Priivodce Ippa belgickou regiondlni kuchyn)
(Van Remoortere J., Ippa’s Streekgerechten Gids voor Belgié, 1994, Uitgeverij Lannoo, Tielt, str. 151), Kleine
Culinaire encyclopedie van Vlaanderen (Mald kulindfskd encyklopedie Flander) (Declercq M., Kleine Culinaire
encyclopedie van Vlaanderen, 2009, Standaard Uitgeverij, str. 191).

Kold¢ ,Limburgse vlaai“ je dnes v obou provinciich tim nejtypi¢téjsim regiondlnim produktem, jak to doklddaji
internetové stranky belgické provincie Limburk (Limburg in’t kort, Kratce o Limburku, limburg.be, citace ze dne
1. fjna 2022) a nizozemské internetové stranky o cestovnim ruchu v Jiznim Limburku (Hier Proef je de lekkerste viaai
van Zuid-Limburg, Ochutnejte zde ten nejlahodnéjsi kold¢ v celém jiznim Limburku, www.visitzuidlimburg.nl, citace
ze dne 1. fijna 2022).
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Stru¢né feceno — kola¢ ,Limburgse vlaai“ se stal symbolem limburskych provincii v obou zemich. Stal se dokonce
soucasti projektd podporovanych Evropskou unii. Prizkum o stravovacich zvyklostech mladych lidi v Limburku
a Poryni z roku 2003 zjistil, Ze kold¢ ,Limburgse vlaai“ je mezi mladymi lidmi v Limburku nejzniméjsim
pokrmem. V rdmci jiného projektu Evropské unie byl kold¢ ,Limburgse vlaai“ dokonce soucdsti loga.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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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