Bijlage 3

Het Liers Vlaaike

De Orde van het Liers vlaaike en de stad Lier namen het initiatief om na een Vlaamse erkenning, die werd gehaald in maart 2007, ook de stap te wagen naar een Europese erkenning. Met een faam die ver buiten de grenzen van de provincie reikt en een orde die sinds 1999 waakt over de kwaliteit waren de eerste stappen vlug gezet.
Lierse vlaaikes zijn kleine ronde taartjes met een hoogte van ca 3 cm, een diameter van 5 à 6 cm en een gewicht van ca 45 gr. Het taartje bestaat uit een dunne en hoge taartbodem van ongezoet brokkeldeeg. Deze bodem wordt gevuld met een gekruide en zoete donkere vulling. De bodem wordt krokant van het bakken; de vulling blijft smeuïg. De smaak wordt gedomineerd door de kruiden en kandijsiroop.

Het Liers vlaaike heeft een uniek en traditioneel recept, dat bewaard werd door de Lierse bakkers. Het onderscheidt zich van de andere Belgische vlaaien door zijn vorm, zijn kleine formaat en door zijn vulling. Aan de vulling komen geen eieren te pas waardoor de taartjes veel droger zijn dan bv. de Oost-Vlaamse vlaaien. Het maakt de taartjes ook veel donkerder. Fruit, een vast ingrediënt van bv. de Limburgse vlaaien, staat evenmin in het recept van het Liers vlaaike.

Voor de oorsprong van het Liers vlaaike moeten we meer dan 300 jaar teruggaan in de tijd. Rond 1722 werd een recept van “Liersche Vlaai” neergepend door Lodewijk Jozef van Kessel. Het recept van de vulling is sindsdien bijna niet veranderd. Doorheen de jaren werden de beschuiten vervangen door paneermeel en werd de vulling met kruidnagel rijker van smaak door met een mengeling van kruiden te werken. De siroop waarvan sprake in het oorspronkelijk recept was het restproduct van de kandijsuikerproductie en werd in heel wat Vlaams gebak als zoetstof gebruikt. De nabijgelegen havenstad Antwerpen was bekend voor haar suikerproductie, het aangevoerde suikerriet werd er ter plaatse verwerkt tot kandijsuiker, kandijcassonade en kandijsiroop.

In Lier zijn ook nog een aantal oude kleine houten taartvormpjes bewaard gebleven. Voor WO II werd de taartbodem gevormd in deze houten vormpjes. Hiervoor maakte men een deeg met warm water. De vormpjes werden gevuld en men liet het deeg enkele dagen drogen. Dan pas werden de taartbodems uit de vormpjes gehaald en gebakken met de vulling.

Bakkers van de Orde:

Georges Leysen, Paul Krugerstraat 51, 2500 Lier

Jos Verelst, Guldensporenlaan 12, 2500 Lier

Siebens-Vranckx, Berlarij 100, 2500 Lier

Bert Kesselaers, Lisperstraat 118, 2500 Lier

Jan Ceulemans, Lispersteenweg 268, 2500 Lier

Jean-Pierre Steenackers, Antwerpsesteenweg 150, 2500 Lier

Johan Hendrickx, Antwerpsestraat 130, 2500 Lier

Louis Sleeckx, Leopoldplein 11, 2500 Lier

