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LIMBURGLIMBURG
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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LIMBURGS STREEKGERECHT

Mart Vandewall
Dorpsstraat 140 | 6251ND Eckelrade
Tel: 043 4081841

Biologische tuinbouw en fruitteelt en ambach-
telijke stroopstokerij. Voor echte ambachtelijke 
biologische stroop moet je 
bij Mart en Maria Vandewall zijn. Zij zijn 
de enigen in Nederland die nog volgens
eeuwenoude werkwijze en recepten stroop 
stoken. Het fruitteeltbedrijf bezit een 
monumentale hoogstamboomgaard met 

rassen als Gronsvelder en Eijsdener Klumpke, 
het Serumse Striepke, de Keuleman, 
Schaapsneuzen, en niet te vergeten de Rode 
Sterappel. Een moderne fruitaanplant van 
schurftresistente (minder biologische schim-
melbestrijding) rassen. Naast stroop verkoopt 
Vandewall ook heerlijk puur appelsap. U kunt 
de producten ook bestellen of kopen in enkele 
natuurvoedingswinkels elders in het land.

Limburg is een provincie die rijk is aan 
cultuur. Bekend zijn de Kasteeltuinen van 
Arcen. (www.kasteeltuinen.nl) Maar ook 
Margraten, het Amerikaanse oorlogskerk-
hof, is de moeite van het bezoeken waard.
(www.margratenmemorialcentre.org)
Maastricht heeft zijn Bonnefantenmuseum 
(www.bonnefanten.nl), de Grotten Sint 
Pieters berg (www.pietersberg.nl), Onze Lieve 
Vrouwebasiliek (www.sterre-der-zee.nl) en 
natuurlijk het overbekende Vrijthof.
 
In Nederweert (en Asten, Meijel NB), is het 
Nationaal Park de Groote Peel een wandeling 
waard. (www.nationaal-parkdegrootepeel.nl)

Of bezoek in Schin op Geul/Gerendal de 
Orchideeëntuin. 

Vergeet Thorn ‘het witte stadje’ niet met de 
bekende Abdijkerk. Of in Valkenburg de 
Gemeentegrot. (www.gemeentegrot.nl)

In Venlo is het Museum Van Bommel-
Van Dam (schilder- en tekenkunst) een 
omweg waard. (www.vanbommelvandam.nl)

En voor liefhebbers van textiel, en dan vooral 
van kant, is Museum de Kantfabriek in Horst 
een absolute ‘must’. 
(www.museumdekantfabriek.nl)

Bereidingswijze:
> Schil de aardappelen en kook ze in water met 

iets zout gaar. Schil de appels, verwijder de 
klokhuizen, snijd ze in niet te kleine stukjes 
en kook ze apart gaar (10-15 minuten) in een 
bodempje water met het kaneelstokje. Roer de 
stroop of de suiker door de appelmoes.

> Bak de spekjes goudbruin en knapperig in een 
droge koekenpan.

> Giet de aardappelen af, stamp ze fijn en schep 
de appelmoes erdoor. Strooi de spekjes 
eroverheen.

HIMMEL EN EERD APPELEPRÖL
HEMEL EN AARDE 
Voor 4 personen

Ingrediënten:

PRUIMENVLAAI
Voor een ronde, lage (quiche)vorm 
met een middellijn van circa 
24 centimeter.

Ingrediënten:
voor het gistdeeg:

voor de vulling:

voor de kruimeltjeslaag:

Bereidingswijze:
> Verwarm de melk tot lauwwarm, 

neem een royale kom en brokkel 
de gist in de melk en los deze op. 

> Roer 50 gram van de gezeefde 
bloem door dit mengseltje. Dek 
de kom af met een vochtige 
doek en laat alles 15 minuten op 
een lauwwarme plaats rijzen. 
Dit kan ook in de magnetron, 
ca. 5 minuten, ca. 100 watt 
(nooit hoger dan 140 watt!).

> Doe de resterende gezeefde 
bloem met de basterdsuiker, 
zacht geroerde boter, citroenrasp 
en ei in een andere kom en voeg 
het gistmengsel toe. 

> Roer het bloemmengsel tot een 
egale massa ontstaat. Kneed en 
sla het deeg dan zo lang tot het 
loskomt van de wand van de 
kom. Er komen blazen op het 
deeg te staan. Beboter de vorm 
en druk het deeg hier dun in 
uit. Dek het af en laat het nog 
eens 90-120 minuten rijzen op 
een lauwwarme plaats (circa 
30 minuten in de magnetron op 
ca.100 watt).

> Was de pruimen, droog ze af, 
halveer ze en verwijder de pitten. 
Leg de pruimen dakpansgewijs 
op het deeg. Strooi er suiker naar 
smaak overheen. 

> Maak de kruimeltjeslaag door de 
ingrediënten met koele hand te 
kneden tot een kruimelig geheel. 
Verdeel dit mengsel over de 
pruimenlaag.

> Bak de vlaai 30-35 minuten in 
een voorverwarmde oven van 
circa 200 °C gaar en goudbruin.

CULTUUR IN LIMBURG
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De Maashof
Lottum

Het Aardbeienland
Horst

Het Aardbeienland
Horst
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Sjiek Kookpunt
Hoogbrugstraat 15 | 6211 CN Maastricht
Tel. 043-3541934 | www.sjiekkookpunt.nl

Culinair trefpunt in het mooie Wijck. 
Voor lunches, delicatessen, wijnen, culinaire 
curiosa, kooklessen, kookclubs, boeken, 
workshops, catering en proeverijen.

Nationaal Asperge- en 
Champignonmuseum ‘De Locht’
Koppertweg 5 | 5962 AL | Horst-Melderslo
Tel. 077-3987320 | www.delocht.nl

De streekboerderij en het museum zijn 
gehuisvest in een oude boerenschuur die 
op authentieke wijze is herbouwd. Asperges 
en champignons worden vanaf het begin-
stadium tot het eindproduct geheel in 
beeld gebracht.

Landhuis De Maashof
Fam. Vergeldt
Veerweg 9 | 5973 NS | Lottum
Tel. 077-4631924 | www.rozendelicatessen.nl

Keur aan rozenproducten: marmelade, thee, 
siroop, wijn en likeur, azijn, aroma’s, snoepjes 
en bonbons. Op De Maashof kunt u rozen-
tuinen bewonderen en genieten van koffie, 
rozenthee en rozengebak op het terras. Voor 
het eten van complete rozen gerechten dient 
u wel te reserveren.

Zuivelboerderij St.Joseph Hoeve
Eijkenhofweg 7 | 5814 AM | Veulen
Tel. 0478-541257 | www.wagyufarm.nl

Jeanne en Jan Slangen brachten in 1999 
de 100% vegetarische St. Josephs 
Witte kaas op de markt. Blokjes kaas in 
zonnebloemolie met kruiden. Nu zijn zij de 
eersten in ons land die Wagyu runderen 
houden voor het beroemde Wagyu 
rundvlees of Kobe beef. Deze runderen 
worden tijdens het opgroeien vertroeteld 
met bier en massages, wat een superieur 
vlees oplevert. 

Bisschopsmolen
Stenenbrug 1-3 | 6211 HP | Maastricht
Tel. 043-3270615 | www.bisschopsmolen.nl

De Bisschopsmolen is de oudste, nog wer-
kende watermolen van Nederland met een 
eigen bakkerij in hartje Maastricht. Hier 
wordt bewezen dat dagelijks broodbakken 
een kunst is. En dat een heerlijke vlaai alleen 
gemaakt kan worden met liefde én met de 
allerbeste streekproducten. In de molen 
maakt u kennis met het ambacht van de 
molenaar en ziet u hoe er van het oergraan 
spelt, meel wordt gemaakt. 

Culinaire wandeling
Op de website www.culinairwandelen.nl 
kunt u informatie vinden over een culinaire 
wandeling door Maastricht. 
Het is helaas onmogelijk om alle leuke en 
lekkere adressen in Maastricht te vermelden 
in dit magazine. Maar als u deze wandeling 
maakt, komt u er in elk geval al heel veel 
onderweg tegen. 

Slager Sleijpen
Valkenburgerstraat 41 | 6325 BL 
Berg en Terblijt (Valkenburg) | Tel. 043-6040139 
www.slagerijsleijpen.nl | www.grottenham.nl

Wie slager Sleijpen zegt, zegt grottenham! En 
wel de Geulhemer grottenham. Een andere 
niet te versmaden specialiteit is Mestreechter 
kalfspastei. Echt heel lekker.

Museum de Kantfabriek
Americaanseweg 8 | 5961 GP | Horst
Tel. 077 - 398 16 50 | www.kantfabriek.nl

Naast de vaste expositie, loopt tot 25 sep-
tember 2011 in Museum de Kantfabriek de 
expositie ‘Het tafelkleed vertelt’. Mensen 
tot in de verre omgeving werden uitgeno-
digd om hun tafelkleed uit te lenen aan het 
museum. Het idee van het museum was om 
een verband te leggen tussen tafelkleden en 
de bijzondere verhalen die erbij horen. Vele 
families hebben een tafelkleed dat al jaren 
wordt doorgegeven van de ene op de andere 
generatie. De redenen hiervoor kunnen heel 
divers zijn. Bijvoorbeeld omdat het gebor-
duurd is door oma of omdat het is verkregen 
door omstandigheden die heel speciaal zijn. 
Op de oproep om een tafelkleed in bruikleen 
te geven met het verhaal hoe het tot stand 
kwam of wat het heeft meegemaakt, kwam 
een stroom van tafellakens en verhalen bin-
nen die verwerkt zijn tot een bijzonder leven-
dige expositie van werk van huisvrouwen, 
kunstenaars en studenten van de Academie 
Beeldende Kunst Maastricht.
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