
B1.17 fijn dineren 

☐ Leer gevorderde smaken uit te drukken
☐ Begrijp een geavanceerde menukaart  

De menukaart (Die Speisekarte) De smaakbalans (Die Geschmacksbalance)

De amuse (Die Amuse) Het mondgevoel (Das Mundgefühl)

De voorgerecht (Die Vorspeise) De textuur beoordelen (Die Textur beurteilen)

Het hoofdgerecht
(Der Hauptgang)

De bereidingstemperatuur
(Die
Zubereitungstemperatur)

Het nagerecht (Das Dessert) De gaarheid (Der Gargrad)

Het degustatiemenu
(Das
Degustationsmenü)

Een gerecht afwerken
(Ein Gericht vollenden)

De wijnkaart (Die Weinkarte) Het gerecht omschrijven (Das Gericht beschreiben)

De sommelier (Der Sommelier) Het gerecht aanbevelen (Ein Gericht empfehlen)

De wijnspijscombinatie
(Die Weinbegleitung) Een gerecht laten

aanrichten
(Ein Gericht anrichten
lassen)

Het bijgerecht
(Die Beilage) Een gerecht overheerlijk

vinden
(Ein Gericht köstlich finden)

De portie grootte (Die Portionsgröße) Het dieetvoorkeur (Die Diätpräferenz)

Het seizoensgebonden
ingrediënt

(Die saisonale Zutat)
Een reservering bevestigen

(Eine Reservierung
bestätigen)

Subtiel gekruid (Subtil gewürzt)
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1.Übungen

1. Ordnen Sie jedes Wort seiner Definition zu. 

a. de menukaart
1. Een product dat alleen in bepaalde maanden vers en verkrijgbaar
is.

b. het degustatiemenu 2. De medewerker die adviseert welke wijn bij een gerecht past.

c. de sommelier 3. Hoe door of rood een vlees- of visgerecht is klaargemaakt.

d. de gaarheid
4. Een menu met meerdere kleine gangen om verschillende smaken
te proeven.

e. het seizoensgebonden
ingrediënt

5. Het overzicht met alle gerechten en prijzen van een restaurant.

a-5 b-4 c-2 d-3 e-1

2. Rezension: ein Abend Fine Dining (Amsterdam) (Audio in der App verfügbar) 
Fülle die Lücken aus: sommelier, dieetvoorkeuren, subtiel gekruid, amuse,
menukaart, degustatiemenu, smaakbalans, wijnspijscombinatie

In het weekend bezocht ik restaurant De Kas aan de Amstel. Bij binnenkomst kreeg ik direct een
______________________ : klein, maar verrassend van smaak. Op de ______________________ stond een
seizoensgebonden groente verwerkt in verschillende bereidingen. Ik koos het
______________________ , zodat je meerdere gangen proeft zonder zelf alle gerechten te hoeven
kiezen.

De ______________________ vroeg eerst naar ______________________ en of ik liever wit of rood drink.
Daarna stelde hij een passende ______________________ voor, per gang een ander glas. Het
hoofdgerecht was precies op temperatuur, met een zachte textuur en een fijne
______________________ : niet te zout en ______________________ . De portiegrootte was bescheiden
maar voldoende. Minpunt: de wachttijd tussen de gangen was soms lang. Toch vond ik het
overheerlijk en ik kom waarschijnlijk terug; het is vooral geschikt voor speciale gelegenheden.

Am Wochenende besuchte ich das Restaurant De Kas an der Amstel. Beim Betreten erhielt ich sofort eine Amuse-
Bouche: klein, aber geschmacklich überraschend. Auf der Speisekarte stand ein saisonales Gemüse, das in
verschiedenen Zubereitungsarten verarbeitet war. Ich wählte das Degustationsmenü, so dass man mehrere Gänge
probiert, ohne selbst alle Gerichte auswählen zu müssen.

Der Sommelier erkundigte sich zuerst nach Diätvorlieben und ob ich lieber Weiß- oder Rotwein trinke. Danach schlug
er pro Gang eine passende Wein‑ Speisen‑ Kombination vor, jeweils ein anderes Glas. Das Hauptgericht hatte genau
die richtige Temperatur, eine zarte Textur und eine feine Geschmacksbalance: nicht zu salzig und dezent gewürzt. Die
Portionen waren eher klein, aber ausreichend. Negativ: die Wartezeit zwischen den Gängen war manchmal lang.
Trotzdem fand ich es hervorragend und werde wahrscheinlich wiederkommen; es eignet sich besonders für
besondere Anlässe.

1. Waarom koos de schrijver voor het degustatiemenu en wat is volgens de tekst het voordeel
daarvan?

B1.17  Feine Küche 
Module 2  Soziales Leben

https://app.colanguage.com/de/niederlaendisch/lehrplan/b1/17 Twee | 2

https://app.colanguage.com/de/niederlaendisch/lehrplan/b1/17/ubungen
https://app.colanguage.com/de/niederlaendisch/lehrplan/b1/17


____________________________________________________________________________________________________

3. Hören Sie sich das Audiofragment an und geben Sie an, ob die folgenden Aussagen wahr
oder falsch sind. 

Wahr Falsch

 

De spreker heeft een reservering gecontroleerd en daarbij ook een dieetwens
genoemd.

☐ ☐

De spreker heeft al besloten om zeker het degustatiemenu met
wijnspijscombinatie te nemen.

☐ ☐

De spreker wil dat het hoofdgerecht niet helemaal doorbakken wordt. ☐ ☐

4. Rollenspiel: Vervollständige die Dialoge 

a. Degustatiemenu en dieetwensen 

Gast (Sanne): Goedenavond. We hebben een reservering op naam van Sanne de Vries. Kunt u die
even bevestigen?  
(Guten Abend. Wir haben eine Reservierung auf den Namen Sanne de Vries. Können Sie die bitte
kurz bestätigen?)

Sommelier (Joris): 1._______________________________________________________________________________ 

Gast (Sanne): Ik eet geen schaaldieren en ik houd niet van heel pittig eten. Subtiel gekruid is prima.  
(Ich esse keine Schalentiere und mag kein sehr scharfes Essen. Dezent gewürzt ist in Ordnung.)

Sommelier (Joris): 2._______________________________________________________________________________ 

Gast (Sanne): Dat klinkt goed. En hoe zit het met de wijnkaart? We willen graag een lichte
wijnspijscombinatie, niet te zwaar.  
(Das klingt gut. Und wie ist es mit der Weinkarte? Wir möchten gern eine leichte Weinbegleitung,
nicht zu schwer.)

Sommelier (Joris): 3._______________________________________________________________________________ 

Gast (Sanne): Prima. Hoe groot zijn de porties? We willen nog ruimte houden voor het nagerecht.  
(Prima. Wie groß sind die Portionen? Wir möchten noch Platz für das Dessert lassen.)

Sommelier (Joris): 4._______________________________________________________________________________ 

 

b. Menu kiezen en gaarheid bespreken 

Gast (Mark): 5._______________________________________________________________________________ 

Bediening (Lotte): Natuurlijk. Als ik iets mag aanbevelen: het voorgerecht met geroosterde biet, subtiel
gekruid en met een frisse dressing doet het nu heel goed.  
(Natürlich. Wenn ich etwas empfehlen darf: Die Vorspeise mit gerösteter Roter Bete, dezent gewürzt
und mit einem frischen Dressing, ist zurzeit sehr beliebt.)

Gast (Mark): 6._______________________________________________________________________________ 

Bediening (Lotte): Het is een normale portie. U kunt er ook een klein bijgerecht bij nemen, bijvoorbeeld
groene asperges; dat is nu seizoensgebonden.  
(Es ist eine normale Portion. Sie können auch eine kleine Beilage dazu nehmen, zum Beispiel grüne
Spargeln; die sind jetzt Saisonware.)
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Beispielantworten:
1. Goedenavond, mevrouw de Vries — ja, twee personen voor het degustatiemenu. Zijn er dieetvoorkeuren of allergieën
waar de keuken rekening mee moet houden? 2. Dat is duidelijk. We passen de amuse en één gang aan. Voor het voorgerecht
kan ik iets met een seizoensgebonden ingrediënt aanraden; de keuken zal het gerecht dan mooi laten aanrichten. 3. Dan
kies ik voor frisse, elegante wijnen. Bij het hoofdgerecht let ik op bereidingstemperatuur en gaarheid, zodat de smaakbalans
klopt. Voor mij is vooral het mondgevoel belangrijk: niet te log, maar wel rond en vol. 4. Het zijn kleinere porties met een
klein bijgerecht erbij. En als u wilt, werkt de patissier het nagerecht nog even af aan tafel — veel gasten vinden dat
overheerlijk. 5. Hoi, mag ik de menukaart nog even? Ik twijfel tussen het voorgerecht en het hoofdgerecht. 6. Klinkt goed. Hoe
is de portiegrootte? Ik wil niet meteen vol zitten, maar ik wil wel iets erbij. 7. Doe dat maar. En bij het hoofdgerecht: ik neem
de entrecote graag medium-rare. Is dat mogelijk? 8. Mooi. Hebben jullie iets op de wijnkaart dat daarbij past? Ik zoek iets
dat niet te houtig is.

Gast (Mark): 7._______________________________________________________________________________ 

Bediening (Lotte): Zeker, medium-rare is precies de gaarheid die de chef aanbeveelt. Hij let op de
bereidingstemperatuur zodat het vlees sappig blijft.  
(Sicher, medium‑ rare ist genau der Gargrad, den der Chef empfiehlt. Er achtet auf die
Zubereitungstemperatur, damit das Fleisch saftig bleibt.)

Gast (Mark): 8._______________________________________________________________________________ 

Bediening (Lotte): Ik haal de sommelier er even bij voor een passende wijnspijscombinatie. Als u straks
proeft, let dan op de textuur en de smaakbalans; dat maakt het verschil.  
(Ich hole den Sommelier kurz dazu für eine passende Weinbegleitung. Wenn Sie später probieren,
achten Sie dann auf die Textur und die Geschmacksbalance; das macht den Unterschied.)

5. Korrespondenz verfassen 

_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
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