
Bijlage 1: Afbeeldingen met de verschillende types Limburgse vlaai 

A. Afbeeldingen uit Netty Engels-Geurts, Limburgs vlaaienboek, Uitgeverij Corrie Zelen, Maasbree, 

1978. 

 

• Open vlaai 

 

Open Limburgse vlaai afgewerkt met gebonden vruchtensap. 

 



• Fruit reep- of rastervlaai

 

Latjes voor de Limburgse vlaai worden gesneden 

Beleggen met latjes 



 

• Strooisel vlaai 

 

Bestrooien van Limburgse vlaai met knibbelkens, greumelkens, ... 

 

 

Limburgse vlaai met knibbelkens, greumelkens, ... 



• Deksel vlaai 

 

Limburgse vlaai met deksel beleggen 

Limburgse vlaai met deksel inknippen 



B. Limburgse vlaaien  

 

Open Limburgse vlaai : pruimenvlaai  

 

Open Limburgse vlaai : rijstvlaai 



 

Open Limburgse vlaai: fruitvlaai afgewerkt met amandelen/eiwit/suiker 

 

Open Limburgse vlaai: vlaai afgewerkt met knibbelkens, greumelkens, … 

 

 



 

Open Limburgse vlaai: vlaai afgewerkt met schuim en suiker 

 

Limburgse vlaai: fruitvlaai met raster en suiker 

 



 

Limburgse vlaai: fruitvlaai met raster en suiker 

 

Limburgse vlaai: fruitvlaai met repen en suiker 



 

Limburgse vlaai: fruitvlaai met deksel en suiker 

 

 

 

 

 

 

 

 



Bijlage 2 : Kaart geografisch gebied “Limburgse vlaai” 

 
 

Belgische provincie Limburg 
 
 
 

 

 
 

Nederlandse provincie Limburg 
 

 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

Bijlage 3.1 : Overzicht  
verkoopkanalen en etikettering 

  

   
Verkoop Nederland België 

Onverpakt - Hierbij zijn er geen etiketteringsverplichtingen, maar 
wel een allergeneninformatieverplicht.   
- Wel benaming, bijv. via etiket of schapkaart 
- In praktijk betekent dit dat deze vlaaien op de dag 
van productie en + 1 dag , verkocht kunnen 
worden.  (dit ook o.w.v. kwaliteitseisen). Dit past 
binnen de producten met een hoge omloopsnelheid 
uit de beslisboom van de NVWA. 

- Hierbij zijn er geen etiketteringsverplichtingen,  
De allergeneninformatie kan zowel schriftelijk als 
mondeling meegedeeld worden.   
- In praktijk betekent dit dat deze vlaaien op de dag 
van productie en + 1 dag , verkocht kunnen worden.  

   
Verpakt voor onmiddellijke verkoop voor directe verkoop en verpakt in centrale bakkerij: 

- Hierbij zijn er geen etiketteringsverplichtingen, maar 
wel een allergeneninformatieverplicht.   
- Wel benaming, bijv. via etiket of schapkaart 
- In praktijk betekent dit dat deze vlaaien op de dag 
van productie en + 1 dag , verkocht kunnen worden.  
Dit past binnen de producten met een hoge 
omloopsnelheid uit de beslisboom van de NVWA. 
 
voor levering aan andere bedrijven en verpakt in 
centrale bakkerij: 
- Naam product, houdbaarheid en de tracering op de 
doos.   
- overige informatie in de specificatie / handelspapier 
die naar de klant zijn verzonden om meegegeven 
worden tijdens de levering. 
 

- Ofwel worden ze verpakt op de plaats waar ze 
worden geproduceerd, of in max. 5 eigen vestigingen 
met eenzelfde 
Ondernemingsnummernummer. 
Dan dient er op de verpakking een minimale 
houdbaarheidsdatum of een uiterste 
consumptiedatum vermeld. 
- Ofwel worden ze verpakt op de plaats waar ze 
worden verkocht, maar dus niet de plaats waar ze 
worden geproduceerd. 
(dit is in ‘bulk’ inkopen en individueel verpakken).  
Indien deze producten verkocht worden op dag van 
verpakken en + 1 dag, dan moet er enkel een 
verpakkingsdatum op vermeld worden of een intern 
systeem waaruit de verpakkingsdatum blijkt) 
- Voor B2B verkoop moet er steeds een leveringbon 
het product vergezellen.  Hierop moeten de gegevens 
van productiedatum op vermeld staan. 

   
Verpakte vlaaien bestemd voor de 
verkoop aan consumenten in het derde 
kanaal 

Deze moeten voldoen aan alle eisen van de 
etiketteringsverordening. 

Deze moeten een productiedatum of een minimale 
houdbaarheidsdatum / uiterste consumptiedatum 
bevatten. 

   



 

 

 

Bijlage 3.2 Controlepunten   

 Nederland België 

Controle in de bakkerij op:  Receptuur 
 Dagelijkse productie met de baklijsten 
 Vlaaidegen in de vriezer op 

productiedatum 
 Verkooplijst  “Limburgse vlaai” 
 Gewicht eindproduct 

 Receptuur  via productiefiche 
 Autocontrolesysteem (dagelijkse 

productie met de baklijsten en 
vlaaidegen in de diepvriezer) 

 Verkooplijst “Limburgse vlaai” 
 Gewicht eindproduct 

Controle in de winkel op:  Uiterlijk buitenkant, 
 Doorsnede van de vlaai 
 Afwerking van het producten ( geen 

gelei, jam, ect.) 
 Gewicht eindproduct 
 Het aantal verkochte vlaaien aan het eind 

van de dag 
 Verpakking en gebruik EU logo en label 

 

 Uiterlijk buitenkant,  
 Doorsnede van de vlaai, 
 Afwerking van het producten ( geen 

gelei, jam, ect.),  
 Gewicht eindproduct 
 Het aantal verkochte vlaaien aan het eind 

van de dag 
 Verpakking en gebruik EU logo en label 
 

Controle bij andere bedrijven dan de bakker op:  Leveringsbonnen en tracering van de 
producten 

 Verpakking en gebruik EU logo en label 
 

 Leveringsbonnen en tracering van de 
producten 

 Verpakking en gebruik EU logo en label 

 

 

 



 Bijlage 4 : Dagelijkse baklijst  

  

Baklijsten Limburgse vlaai  

Vermeld op uw baklijsten per dag specifiek welke “Limburgse vlaai” u produceert. Gebruik 

bijvoorbeeld de onderstaande tabel .  

 

Weeknummer   X  

  

Datum X 

Deegproductie  in kg  X 

Naam type Limburgse vlaai  Aantal producten  

X X 

    
  

    
  

    
  

Datum X 

Deegproductie  in kg  X 

Naam type Limburgse vlaai  Aantal producten  

X X 

    
  

    
  

    
  

  

… 

  

  

  



Bijlage 5 “Traditionele Streekproducten Gastronomisch Erfgoed van 
Nederland” 
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kweekt, want de wilde braambessen langs de wegen sneuvelen bij bosja

onder de wolken herbiciden. wilde braambessen worden in juli en au-

gustus geplukt en komen in aanmerking voor alle gebruikelijke bereidin-

gen.

De framboos of hinnebeer moet je gaan zoeken tussen het kreupelhout

in de open plaatsen van de Loonse loofbossen... al tref je die ook in heel

wat tuinen tan.Zewordt in de maanden mei en juni verkocht en geb'ruikt

voor jam, siroop en sap.

De ieneverbes kreeg al de eer die haar toekomt in het eerste hoofdstuk van

dit boekje.
Het is dus duidelijk dat de gastronomie uit het Land van Loon heel wat

te danken heeft aan de plaatselijke fruitproduktie maar, helaas, de Lim-

burgse restauranthouders hebben het niet altijd dóór !

126 127

ERMIS

R VTAAII
Ik ben opgegroeid in de eerbied voor de eerlijkq recht-door-zee-se,
stoere, voedzame, lekkere Limburgse vlaai. Ik heb ze trouwens nog zélf.
helpen bakken in het met spinnewebben gedrapeerde bakhuis van mijn
tante waar altijd een van houtskool doorgeurde halve duisternis hing. Ik
mocht schoensmeerblikjes vullen met vlaaiodeeg en dat deeg met aller-
hande fruit beleggen. Die blikjes werden met de grote vlaaien van mijn
druk-taterende nichten in de oven geschoten. En dan diende ik geduldig
te wachten op het resultaat dat altijd mijn verwachtingen overtrof... AIs
je kind bent kan dat nog !

Vandaar dat ik mijn beste pen heb bovengehaald om dit hoofdstuk te
schrijven. Niets wat der vlaai is mag u, geachte Leznr, onthouden worden,
zelfs niet het feit dat de grens tussen vlaai en taart af en toe moeilijk
kan worden getrokken. Als sommige Limburgers over vlaaien praten heb-
ben ze het over taarten; anderen hebben het over taarten die feitelijk
vlaaien zijn.

Wat is een vlaai ?

Een vlaai is een typisch Limburgs baksel - aldus de Limburgers - meestal
rond, bestaande uit gistdeeg en gevuld met vruchten, vruchtemoes, rijste-
brij, en zo meeÍ. Zewordt gebakken in een eenvoudige plaatijzeren vorm
van 30 cm middellijn waarvan de opstaande rand 3 cm hoog is.
Een echte vlaai is 'dun van leer en dik van smeer' en moet in een met
hout gestookte oven gebakken worden. De echte vlaai is een feestgebak
dat bij voorkeur met de kermis wordt gegeten.
Vandaar, geachte Lezer, dat u al heel veel geluk moet hebben om nog



Bijlage 8  Lijst met toeristische gidsen 

 

Een greep uit Toeristische gidsen met vermelding van Limburgse vlaai: 

 

- Jan Lambin, “Zwerven door Vlaanderen”, in Vlaamse Pockets, Uitgeverij Heideland, Hasselt, 1961, p. 
104 

 

- Anton van Oirschot, “Plaatselijke en gewestelijke specialiteiten uit Nederland”, Uitgeverij Helmond, 
Helmond, s.d., p.128 

 

- “Streekgerechten uit Nederland”, uitgegeven door Libelle, Uitgeverij Het Spectrum 
Utrecht/Antwerpen, 1983, p.66-70 

 

- Julien Van Remoortele, “Ippa’s Streekgerechten Gids”, Uitgeverij Lannoo, Tielt, 1995, p.151 

 

- Marc Declercq, “Kleine Culinaire encyclopedie van Vlaanderen”, Standaard Uitgeverij, 2009, p.191 



Bijlage 9 Limburgse vlaai op officiële en andere websites 

Officieel 

https://www.visitlimburg.be/nl/streekproducten 

 

 

 



 

 

 

http://www.limburg.be/Limburg/overlimburg/Limburg-in-t-
kort.html?highlight=limburgse%2c%20vlaai  

 



 

https://www.holland.com/be_nl/toerisme/bestemmingen/provincies/limburg/limburg-12.htm  

 

Andere websites 

 

https://www.facebook.com/pg/krispernet18deplaatsCDenV/posts/?ref=page_internal 



 

 

 

https://www.tripadvisor.nl/LocationPhotoDirectLink-g188649-i28997383-Limburg_Province.html  



 

https://www.vakantieinhethartvaneuropa.eu/bourgondisch-genieten/culinaire-routes/vlaai-co 

 

 

 

 

 

https://www.openmonumenten.be/evenementen/dag-van-het-eetbare-landschap-0  



 

https://erkendstreekproduct.nl/praktijknetwerk-landschap-van-smaken-op-excursie-in-zuid-limburg/ 

 



Bijlage 10 : Persartikels met vermelding van “Limburgse vlaai”  

 

 



 



 

 



















Bijlage 10.2  Plattelandsontwikkelingsprogramma Platteland Plus  

https://www.limburgsmaaktnaarmeer.be/product/weergave=tegel/brood-en-gebak 
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