
B1.17 fijn dineren 

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

De menukaart (Karta dań) Het gerecht aanbevelen (Polecać danie)

De voorgerecht
(Przystawka)

Een gerecht laten aanrichten
(Przygotować danie (zlecić
podanie))

Het hoofdgerecht (Danie główne) Het gerecht omschrijven (Opisać danie)

Het nagerecht
(Deser)

De bereidingstemperatuur
(Temperatura
przygotowania)

De amuse
(Amuse-bouche)

De gaarheid
(Stopień wysmażenia /
gotowości)

Het degustatiemenu
(Menu degustacyjne) Het seizoensgebonden

ingrediënt
(Składnik sezonowy)

De wijnkaart (Karta win) Subtiel gekruid (Delikatnie przyprawiony)

De sommelier
(Sommelier) Een gerecht overheerlijk

vinden
(Uważać danie za
wyśmienite)

De wijnspijscombinatie
(Połączenie wina i
potraw)

De smaakbalans
(Równowaga smaków)

Het dieetvoorkeur
(Preferencje
żywieniowe)

Het mondgevoel
(Odczucie w ustach)

Het bijgerecht (Dodatek do dania) De textuur beoordelen (Ocenić teksturę)

De portie grootte (Wielkość porcji) Een gerecht afwerken (Wykończyć danie)

Een reservering
bevestigen

(Potwierdzić
rezerwację)

B1.17  wykwintna kuchnia 
Module 2  życie społeczne

https://app.colanguage.com/pl/niderlandski/program/b1/17 één | 1

https://app.colanguage.com/pl/niderlandski/program/b1/17
https://app.colanguage.com/pl/niderlandski/program/b1/17


1.Ćwiczenia

1. Dopasuj każde słowo do jego definicji. 

a. de menukaart 1. Het overzicht met alle gerechten en prijzen van een restaurant.

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

c. de sommelier
3. Een product dat alleen in bepaalde maanden vers en verkrijgbaar
is.

d. de gaarheid 4. Hoe door of rood een vlees- of visgerecht is klaargemaakt.

e. het seizoensgebonden
ingrediënt

5. Een menu met meerdere kleine gangen om verschillende smaken
te proeven.

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

2. Recenzja: wieczór fine dining (Amsterdam) (Audio dostępne w aplikacji) 
Wypełnij luki: menukaart, degustatiemenu, sommelier, smaakbalans,
wijnspijscombinatie, subtiel gekruid, dieetvoorkeuren, amuse

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.

W weekend odwiedziłem restaurację De Kas nad Amstel. Po wejściu od razu podano mi amuse-bouche: małe, ale
zaskakujące smakiem. W karcie było sezonowe warzywo przygotowane na kilka sposobów. Wybrałem menu
degustacyjne, dzięki czemu można spróbować kilku dań, nie musząc samodzielnie wybierać każdego z nich.

Sommelier najpierw zapytał o preferencje dietetyczne i czy wolę wino białe czy czerwone. Potem zaproponował
odpowiednie połączenia wina z potrawami, do każdego dania inny kieliszek. Danie główne miało idealną
temperaturę, delikatną teksturę i dobrą równowagę smaków: nie za słone i subtelnie przyprawione. Wielkość porcji
była skromna, ale wystarczająca. Minusem był czas oczekiwania między daniami, który bywał długi. Mimo to
uważam, że było przepysznie i prawdopodobnie wrócę; to miejsce szczególnie nadaje się na specjalne okazje.

1. Waarom koos de schrijver voor het degustatiemenu en wat is volgens de tekst het voordeel
daarvan?
____________________________________________________________________________________________________
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3. Posłuchaj fragmentu audio i zaznacz, czy poniższe stwierdzenia są prawdziwe czy
fałszywe. 

Prawda Fałsz

 

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. Odegraj rolę: Uzupełnij dialogi 

a. Degustatiemenu en dieetwensen 

Gast (Sanne): Goedenavond. We hebben een reservering op naam van Sanne de Vries. Kunt u die
even bevestigen?  
(Dobry wieczór. Mamy rezerwację na nazwisko Sanne de Vries. Czy może Pan/Pani to potwierdzić?)

Sommelier (Joris): 1._______________________________________________________________________________ 

Gast (Sanne): Ik eet geen schaaldieren en ik houd niet van heel pittig eten. Subtiel gekruid is prima.  
(Nie jem skorupiaków i nie lubię bardzo ostrych potraw. Subtelnie przyprawione będzie w
porządku.)

Sommelier (Joris): 2._______________________________________________________________________________ 

Gast (Sanne): Dat klinkt goed. En hoe zit het met de wijnkaart? We willen graag een lichte
wijnspijscombinatie, niet te zwaar.  
(Brzmi dobrze. A jak wygląda karta win? Chcielibyśmy lekkie połączenie wina z potrawami, niezbyt
ciężkie.)

Sommelier (Joris): 3._______________________________________________________________________________ 

Gast (Sanne): Prima. Hoe groot zijn de porties? We willen nog ruimte houden voor het nagerecht.  
(W porządku. Jak duże są porcje? Chcemy zostawić miejsce na deser.)

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.  
(Oczywiście. Jeśli mogę coś polecić: przystawka z pieczonym burakiem, subtelnie przyprawiona i z
orzeźwiającym dressingiem, obecnie cieszy się dużym powodzeniem.)

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.  
(To standardowa porcja. Można też zamówić mały dodatek, na przykład zielone szparagi; są teraz
w sezonie.)

Gast (Mark): 7._______________________________________________________________________________ 
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Przykładowe odpowiedzi:
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.

Bediening (Lotte): Zeker, medium-rare is precies de gaarheid die de chef aanbeveelt. Hij let op de
bereidingstemperatuur zodat het vlees sappig blijft.  
(Oczywiście, medium-rare to dokładnie stopień wysmażenia, który szef kuchni poleca. Zwraca
uwagę na temperaturę przygotowania, żeby mięso pozostało soczyste.)

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.  
(Poproszę sommeliera, żeby dobrał odpowiednie połączenie wina z potrawą. Kiedy będziecie
próbować, zwróćcie uwagę na teksturę i balans smaków; to robi różnicę.)

5. Pisanie korespondencji 

_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
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