
www.culinaireproducties.nl

CULINAIRE PRODUCTIES
Sonja van de Rhoer



www.culinaireproducties.nl

desserts



www.culinaireproducties.nl

hoofdgerechten



www.culinaireproducties.nl

seizoensgerechten



www.culinaireproducties.nl

streekgerechten

33

LIMBURG
Onlosmakelijk met deze provincie ver-

bonden zijn de Limburgse vlaai-
en, asperges, paddenstoelen, 
wijn, bier, fruit en Limburgse 

kaas. Ouderwetse vlees-
specialiteiten als 

preskop en zuur vlees 
worden hier nog regel-
matig gegeten. Net als 

zoervleis, een ouderwets 
stoofvleesgerecht met een 

lichtzure smaak door de toevoe-
ging van azijn. De karakteristieke smaak 

komt door de kruiden, peperkoek en appelstroop.

STREEKPRODUCTEN
Limburgse vlaaien
Zoals we na afgelopen Koninginnedag allemaal weten, komen 
volgens de bakkers uit Weert de lekkerste vlaaien uit deze 
plaats. Dit komt omdat er van oudsher erg veel bakkers zijn 
in Weert, waardoor de concurrentie hevig is. Maar overal in 
Limburg bakken bakkers dagelijks verse vlaaien, al of niet met 
fruit van het seizoen. Zo’n knapperige deegbodem met een 
frisse fruit- of juist romige rijstebrijvulling is het proeven van 
verschillende vlaaien waard, om zo zelf te bepalen waar de 
lekkerste vlaaien gebakken worden.

Limburgse asperges zijn beroemd, ze worden zelfs in de 
Verenigde Staten gegeten. Maar ook het Limburgs bier en de 
wijnen uit deze zuidelijke provincie genieten internationale 
bekendheid. Tot halverwege de 20e eeuw werd in bijna elk 
Limburgs dorp nog zelf appel- en perenstroop gestookt, nu 
komt het grootste deel van deze stropen uit de (Limburgse) 
fabriek. Limburgse kaas, rommedoe, is een verhaal apart. De 
geur is dusdanig sterk dat niet iedereen direct gecharmeerd is 
van deze kaas. Het beste kunt u deze kaas eten met rogge- of 
vol korenbrood met stroop en een glas (bok)bier.

UIT IN EIGEN LAND
Limburg, vakantieprovincie bij uitstek. Licht glooiend 

landschap, (brons)groene (eiken)bossen, witte dorpjes met 
boerenhoeven, kastelen en kuuroorden, een zangerige tongval 

met zachte g’s en niet te vergeten Maastricht. Kortom, een 
beetje buitenland in eigen land. Culinair valt er veel te genieten 

in het Limburgse land. 

 
             voor een Legner koelkastje?Ben jij cool genoeg

Geniet, maar drink met mate
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Sonja van de Rhoer - ​culinair journalist en publicist

Opgegroeid: als dochter van een dranken groothandelaar en limonadefabrikant en 
dronk haar eerste glas Beaujolais (Fleurie) als zesjarige, verdund met water, tijdens het 
zondagse diner.

Docent: Koken en Voedingsleer.

Werkte als: elektrohuishoudkundige bij het Energiebedrijf in Den Haag.

Gaf jarenlang: kooklessen en lezingen over gezonde voeding aan leden van vrouwen-
bonden en plattelandsvrouwenverenigingen.

Kookt: voor de fotografie en verzorgt samen met fotografe Inez Pleizier de styling. Het resultaat van alle inspanningen 
in de keuken wordt door haar visueel vastgelegd en gepubliceerd.

Verzorgt: reportages, interviews en recepten.

Gepassioneerd: golfer met de juiste concentratie en bekeken course management. Als ze bij de Veluwse Golf Club 
speelt, geniet ze van wind in de haren, zon op het gezicht en spelen maar.​

Schrijft: de column “Rhoerbakgolf” op de website Passie4Golf en wekelijks recepten voor Dagblad Trouw.

Heeft: ruim 60 kookboeken op haar naam staan, waaronder het Margriet kookboek (23ste druk) en het grote Vegetar-
isch Basiskookboek. ​​​​​

Persoonlijke missie: mensen te laten ervaren wat ultieme smaakbeleving is, zodat zij uiteindelijk kiezen voor kwaliteit.


