Te verwerken door leerlingen in 8 groepen en voor de klas te brengen met behulp van slides

WELKE DRANK BIJ WELK GERECHT ?

Welke regels werden vroeger gebruikt om wijn en gerecht te combineren ?  De landsgrenzen bepaalden culinaire gewoonten en tradities

Door welke facetten wordt de keuze van wijn bij gerechten bepaald ?  intensiteit, stevigheid, zoet, zuur en zout, peper en tannine

De stevigheid van wijnen wordt o.a. bepaald door alcohol %  (<12.5 % stevig, <11% niet)

Welke dranken serveren we bij : ontbijt – thee, koffie, melk, vruchtensap





      Brunch : idem






Lunch : witte wijn, lichte rode of rosé

Borreluur : sherry, port, vermouth, jenever, madera, vruchtensappen

Tuinfeest : wiinen, bier cocktails,bowl,longdrink,vruchtensappen






Diner : wijnen, water (plat + bruis), koffie, cognac, likeur






Kaasfondue : witte wijn






Vleesfondue : rode wijn en plat water

Als apaeritief voor feestmaaltijd : witte wijn, champagne, sherry

Welke wijn bij welk gerecht ?  Fijn bij fijn, sterk bij sterk





  Verwerkte wijn in gerecht





  Streekspecialiteiten met streekwijn





  Rood vlees + rood





  Wit vlees + wit





  Meestal droge wijnen (tenzij bij nagerecht)

Bij hele maatltijd : droge rosé



       Droge mousserende wijn

Volgorde : 
droog voor zoet


  
Wit voor rood



Jong voor oud



Licht voor zwaar



Lager geklasseerd voor hoger gekl.

Waarom smaakt vis niet met rode wijn ?  Vis geeft wijn een metale, bittere smaak door de aanwezigheid van tannines.  Een nieuwe jonge rode wijn kan wel als die in het gerecht verwerkt is.

Welke wijn bij zoute gerechten ?  zoete wijn omwille van goede speciale combinatie.

Zout verstekt echter ook de bitterheid van tannine, daarom is witte wijn meer geliefd

De wijn moet minstens zo zoet zijn als het gerecht

Vlees is de beste vriend van tannine ?.  Het verzwakt de stroeve werking ervan.

NIET-ALCOHOLISCHE DRANKEN

Belgisch water ?  Spa en Chaudfontaine

Ijs in mineraalwater is taboe ; beïnvloedt smaak en onttrekt koolzuur.  Best 4 à 10 °C.

Schenken in hoge smalle glazen en geen citroenschijfje ; beinvloedt de natuurlijke frisheid

Waterkaart ?  Door verschil in smaak, koolzuurgehalte en herkomst

Waarom water bij een maaltijd ?  Om verschillende smaaksensaties te scheiden

Vruchtensap zonder toevoeging van suikers of kleurstoffen

Wat is siroop ?  Sappen gekookt met suiker, waardoor het sap geconcentreerd wordt.

Siroop wordt aangelengd met water en gedronken.

Limonades moeten afkomstig zijn van vruchtesap, moes of concentraat en er mag nog 7% suiker aan toegevoegd worden.

Serveren frisdranken ?  ca 4°C in hoog, slank glas en ev. schijfje citroen

  Bij tonic is citroen een must

KOFFIE EN THEE

Welk werelddeel is het koffiecentrum van de wereld en sinds wanneer ,  Zuid-Amerika sinds 1718

Welke zijn de beste koffiebonen ?  De arabica


      De mindere koffiebonen ?  de robusta (voor mengelingen)

De grootte waarop men moet malen, wordt bepaald door de koffiezetmethode.  Hoe sneller de methode, hoe fijner gemalen moet worden.  Voor expresso moet je die fijnste maling hebben.

Wat is het nadeel van het ‘koffiekoken’ ?  Aroma’s gaan verloren en koffie wordt bitterder.

Hoe zet je een volmaakte kop koffie ? –versgebrande bonen

· in luchtdichte bus bewaren

· malen voor je koffie zet

· vers, koud water van een eventjes lopende kraan

· water aan de kook brengen en op de koffie (niet kokend meer) gieten

· zo snel mogelijk serveren

· kop verwarmen voor je koffie inschenkt

Wat is espresso, en hoe wordt die gemaakt ?  = klassieke, aromatische zwarte koffie uit Italië.  Kokend water en stoom worden onder hoge druk door zeer fijn gemalen koffie geperst. 

Goede cappucino = 1/3 espresso, 1/3 melk en 1/3 schuim

Je gebruikt best halfvolle melk i.p.v. volle melk bij koffie.  De vetten uit de melk verhullen immers de subtieke koffiesmaken.

Hoe bewaar je koffie best ?  In een koele, luchtdichte, droge bus.

Wat is tisane-thee ?  Thee van bloesems en gedroogde kruiden

Water voor thee moet flink koken.

Hoe lang moet thee gemiddeld trekken ?  5 minuten, ga niet op de kleur af !

Uit welk land is thee oorspronkelijk afkmstig ? China

Welke ingrediëten zitten in thee ?  de fijne bladeren aan de uiteinden van de theeplant.

Waarom heeft men voor de productie van thee melangeurs nodig ?  Omdat de smaak en geur erg kunnen variëren (zelfs van 1 plantage) moet men mengen om een constant gemiddelde te verkrijgen.

APERITIEVEN

Bedoeling aperitief ?
Eetlust opwekken

Niet-alcoholische aperitieven ?  Vruchten en groentensappen





     Frisdranken ; vruchtenlimonades, mineraalwaters

Welke wijnen als aperitief ? droge witte wijnen





Droge wijnen





Mousserende wijnen





Goed gekoelde zoete wijn





Kir : Cassis + droge witte wijn

Moderne likeuren bv Pisang, gemixt met fruitsap als aperitief is vanuit Amerika overgewaaid

Welke hapjes bij aperitief ?  Nootjes, kaas, radijsjes





Niet : warme, koude gerechtjes 

Uit welke streek komt Sherry ?  Andalusie (Spanje) Jerez

Solerasysteem bij sherry : Deel van wijn bij vat dat ouder is.




       Deze wijn ook gedeeltelijk naar ouder vat …. Enz.

Droge sherry koel bewaren + serveren op 10 °C

Zoetere sherry (oloroso en amontillado) : kamertemp. (niet te warm !)

Als fles open : zoete sherry’s 2 à 3 weken bewaren



Droge sherry’s 1 week

Porto en sherry worden versterkt met alcohol (cognac)

Hoe drinkt men witte Port in Portugal zelf ?  On the rocks met ev. citroemschelletje.

Portproducenten koelen de eenvoudige portwijnen (Port ruby en tawny)

Hoeveel druivensoorten zijn toegestaan om er porto van te maken ? 80

Kan Port of sherry lang in een fles bewaard worden en daardoor beter worden ?  Nee, want er is alcohol aantoegevoegd om de gisting te stoppen en de wijn zoet te houden.  Verdere gisting (of rijping) op fles is dus niet mogelijk.

Samenstelling bitters : neutrale witte wijn, plantenpakket, alcohol , suikersiroop, soms druivensap en rode kleurstof

Bitter likeur als aperitief, door smaak en kruiden zo genoemd

Vbn bitters : Martinin, Campari, Vermouth, Americano,

BIEREN

Grondstoffen bier : hop, water, gerst (maïs, tarwe of rijst), aroma’s

Waarvan krijgt bier zijn typische bittere smaak ?  van hop

Ondergistende bieren : pilsen (gist zakt naar bodem)

Bovengistende bieren : gist blijft boven drijven (ales)

Wat betekent spontane gsiting ? 

Soorten Belgische bieren : Pils, witbier, oud bruin, vruchtenbier, trappist en abdijbier, speciaalbier

Welke bieren zijn echte trappistenbieren ?  Chimay, Westvleteren, Orval, Westmalle en Rochefort

Verschil tussen alcoholarm en alcoholvrij bier ?  (<0.6 % alc, <0.1 % alc)

Voorbeelden van lambiekbieren : kriek, geuze en frmaboise

Een ader woord voor witbier = tarwebier

Kruiden in witbier :koriander en sinaasaplleschillen

Duvel : luxebier van hoge gisting met de fijnste hop en mout.

Als je ipv wijn liever bier drinkt, welk bier drink je dan ter vervanging van


Champagne : witbier


Champagne rosé : frambozenbier


Sherry fino : lambiek

Port : donkere trappist

LIKEUREN

Wat is likeur (def.) ?  Min of meer gezoete alc. Drank, gearomatiseerd met bloemen, vruchten, kruiden en/of specerijen > 22 %.  Meestal ca. 35 %

Vroeger ca. 50 %

Likeur : na diner omdat het de spijsvertering bevordert


  = digestif


na diner : puur


als aperitief : met water of ijs


= niet gegiste, gedestilleerde alcohol + extracten van vruchten en kruiden


oorspronkelijk als medicijn gebruikt ; krachtige kruiden

Brandewijn : gedestilleerde wijn (bv. Armagnac en Cognac)

Waneer drinken (4 mog.) : als aperitief, als digestif, als slaapmutsje , bij ontvangst gasten

Wat betekent destilleren ?  Welke drank verkrijgt men daardoor ?  Opwarmen van vloeistof (bv. wijn).  Alcohol verdampt eerst en condenseert.  Dit vocht, met een hoog alcolgehalte, vangt men op.

Waarom is suiker nodig om alcohol te verkrijgen ? Suiker wordt door gisting omgezet in alcohol en koolzuurgas

Wodka : destillaat van rogge of aardappelen uit Rusland, Polen en Finland  Zeer neutraal van smaak omdat hij wordt gefilterd over houtskool.

Brandewijnen gestookt uit druiven ?  armagnac, cognac, eau de vie en marc

Hoe en waar wordt cognac gemaakt ?  Charente , 2X gestookt en rijping in eikehouten vaten.

Brandewijn uit vruchten : Calvados, Fraise, Framboise, Kirsch, Mirabelle, poire William, Prune en Slivovitz

Brandewijn uit granen, suikerbieten of aardappelen : Aquavit, Brandewijn

Eau de vie, Jenever, Gin , Whiskey, Wodka

Brandwijn uit suikerriet e.a ; Arak, Rum, Tequila

Waardoor krijgt alcohol (bv. whiskey) een gouden teint ?  Door rijping in houten vaten, die iets van het looizuur vrijgeven aan de drank.

Distillaten rijpen niet meer op een fles.  Bv. Cognac van 50 jaar oud heeft 50 jaar op vat gezeten.

Distillaten worden niet beter op fles en lang houden heeft geen zin.

Wat is Gin = Engelse jenever

Wat is Grand Marnier ?  Sinaasappellikeur op basis van cognac

Tequila : Mexicaans destillaat uit Agave (lijkt op cactus).  Men strooit op de handpalm wat zout, likt ervan en neemt dan een slok.

Klassieke whiskyproducerende landen : Schotland en Ierland.  Ook in Canada, VS en Australië en Japan

Waar komt de rooksmaak in Schotse whisky vandaan ?  De mout wordt gedroogd (geeest) boven een turfvuur

Malt whiskeys komen uitsluitend van gemoute gerst

Blended whiskeys bevatten zowel gerst als andere granen

Benamingen van verschillende glazen voor cocktails (kopie)

Groot, klein, old fashioned, groot longdrink, klein longdrink, champagneflûte, cocktailglas, ballongals en champagnecoupe

Wanneer roert men en wanneer schudt men cocktails ?  heldere drinks worden geroerd, drinks met fruitsap, eiwit of room worden geschud

Cocktails moeten geschonken worden in gekoelde glazen

Vercshil tussen longdrink en shortdrink ?  Longdrink is asterke alcohol aangelengd met niet-alcoholische drank tot een cocktail.  Short drink is sterke alc. Drank met puur, ev. on the rocks

Neutrale-alcoholdestillaten koel of ijskoud schenken.

Cognac en wijndestillaten op kamertemperatuur schenken

(on the rocks kan ook)

Dit geldt ook voor bijna alle likeuren.

Whiskey : puur met wat ijs of koud sodawater serveren.

Uitz. Malt Whiskeys : kamertemp. Zonder ijs en hooguit enkele druppels water.

TAFELETIQUETTE EN BEDIENING

Wat betekent à la carte bestellen ?  Zelf uw menu samenstellen.

Wat is een déjeuner dînatoire ?  een uitgebreide late lunch of een vroeg licht diner, tussen bv. huwelijksmis en receptie in

Eenvoudigste menu = soep of voorgerecht, hoofdgerecht en nagercht

Wat houdt een viergangenmenu in ?  idem maar vis en vlees als hoofdgerecht


Of  2 voorgerechten en 1 hoofdgerecht

Volgorde van volledig menu : koud voorgerecht, soep, warm voorgerecht, vis, vlees, kaas dessert, koffie

Hoe lang duurt een receptie ?  Meestal 2 u

Souper : lichte maaltijd later op de avond (bv na schouwburgbezoek)

WIJNEN

‘Wijn’ = van druiven

‘Vruchtenwijn’ ook van andere vruchten

Kwaliteit van wijn wordt bepaald door druiveras, grondsoort en klimaat + bereidingsproces


+ behandeling door consument

Wat betekent   most : ongegist druivesap

Wat gebeurt er tijdens de gisting van most ? Suiker valt uiteen in alcohol en koolzuurgas.

Voor mousserende wijnen behoudt men dit tweede deel ook door ze een tweede keer –met toevoeging van gistcellen- op fles of in tank te laten gisten.

Droge wijn verkrijgt men door alle suikers te laten uigisten.

Als veel suiker in most aanwezig zal gisting ophouden bij hoog alcoholpercentage.  Dan krijg je een straffe zoete wijn.

Voorbeelden van versterkte wijnen : Sherry, Porto en madera

Wat is een ‘droge wijn’ ? een niet-zoete wijn.

Van welk soort druiven maakt men witte wijnen ?  Witte en blauwe.  Bv. Voor champagne de blauwe pinotdruif.

Waarom is rode wijn bitter ?  Door contact met schil komt tannine vrij.

Hoe bekomt een wijn de rosé-kleur ?  Kleine contacttijd met schil

Vier manieren om rosé te maken : blauwe schillen in wit sap voor korte tijd





        Rood en wit mengen (enkel champagne !)

Licht gekneusde druiven laten weken, voor de gisting begint (vooral in nieuwe wijnlanden)

Blauwe druiven meteen persen

Wat betekent Blanc des Blancs ; witte wijn van witte druiven

Voor welke wijnen is dit zinvol om te vermelden ; enkel voor champagne omdat die ook wit kan zijn uit blauwe druiven.

Welk hout is het beste voor wijnvaten ?  Eik

Welk hout wordt ook nog gebruikt ?  Kastanje

CLASSIFICATIES

Zijn er ‘goede’ wijnjaren voor alle wijnen ?  Neen, per streek anders !

Wat betekent een appellation contrôlée ? Wat zijn de voorwaarden ? Afgebakende gebieden die met bepaalde druiven wijnen mogen maken (volgens bepaalde productiemetodes) en die dan deze kwalitietsvermelding krijgen.

Welke klassificaties zijn er in Franse wijnen ? AOC, vdqs, Vin de Table, Vin de Pays

Opsomming Franse wijnstreken met AOC’s ? Champagne, Elzas, Savoie, Jura, Bordeaux, Bourgogne, Liore, Roussillon, Langeudoc, Provence

Wat betekent v.d.q.s., Vin de Pays, Vin de table ? (steeds minder van kwaliteit)

FLESSEN EN ETIKETTEN

Gat in bodem om droesem op te vangen

Donker groene en bruine flessen als de wijn langer tijd nodig heeft om te rijpen

Flesvormen en streken (te copiëren !) ; Bordeaux, Bourgogne, Loire, Elzas, Champagne

Betekenis : 
Magnum = 1.5 L


       
Dubbele Magnum = 3 L



Balthazar = 12 L



Imperial = 6L



Salmanazar = 9 L



Nebuchadnezar = 15 L



Voor champagne :



Jeroboam = 3 L



Rehoboam = 4.5 L



Metusalem = 6 L

Mis en bouteille au château of domaine is geen kwaliteitsaanduiding, maar een herkomstaanduiding

Bij champagne (=AC-wijn) is de appelation-contrôlée vermelding niet nodig)

GLAZEN

Goed wijnglas : tulpvormig, behoorlijk ruim, vrij dun, kleurloos en onbewerkt, royale steel en



  stevige voet



  voor mousserende wijn : een flute (belletjes blijven langer)



  Per streek eigen modelglas

Welk verschil is er tussen een gewoon wit wijngals en een gewoon rood wijnglas ?  Rood is groter

Tulpvormige champagneglazen , geen fluitjes (= banaal)

Champagne mag men vrij brutaal scheken of decanteren omdat het komzuurgas dan meer vrij komt.

Champagne in een flute, niet in een coupe, want dan verdwijnen d beletjes te snel.

Hoe houd je een wijnglas vast om te drinken ?

Als de volgende wijn wordt geschonken, blijven van het vorige-misschien nog niet lege glas- af.

Waarom mogen glazen niet met zeep gewassen worden ?  Om geur van zeep te vermijden !

SOORTEN WIJNEN

Andere landen met topwijnen : Zuid-Afrika, Australië, Chili en Californië.  De Belg gaat meer en meer op zoek naar wijnen uit deze landen. (o,ns wijngedrag verandert)

Franse wijnstreek met hoogste aanzien voor rode wijnen = Bordeaux, door gezag, langere bewaarwijn en grotere productie dan Bourgogne

De vijf wijngebieden in de Bourgogne : Chablis, Côte d’Or= Côte de niuts en Côte de Beaune, Challonais, Maconnais, Beaujolais

Waaraan ontlenen Elzasserwijnen hun naam ?  Aan de druivesoort.

Welke wijn vooral in Rousillon : zoete (VDN = Vin doux Naturel)

Welke kleur hebben het merendeel Loirewijnen ?  Wit

Wat is zo typisch aan een Beaujolais Primeur qua drinktijd ?  Mag maar worden aangeboden vanaf de derde donderdag in november (ervoor is strafbaar)

Welke halfzoete rosé is het bekendst in Frankrijk ? Rosé d’ Anjou uit de Loire

Zoete witte Bordeauxwijn = Sauternes

In welke wijnstreek komt de benaming ‘chateau’ het meest voor ?  wa betekent het ?

Kleur van Duitse wijnen in 90 % : wit

Waarom spreken Chileense wijnen zo aan ?  gemiddeld betrouwbare kwaliteit en redelijke prijs.

Mousserende wijn in Zuid-Afrika wordt seeds beter ; MCC = méthode Cap Classique.  Sinds ’80 in opkopmst, wellicht binnenkort buiten de champagne zelf, de beste mousserende wijn.

Welke Spaanse rode wijn geniet de grootste reputatie ? de Rioja

Eiswein : van bevroren, geoogste druiven uit Duitsland en Oostenrijk

Retsina is Griekse wijn waar hars aan toegevoegd is.

Chianti Classico en Chianti Rufina zijn de 2 eneige substreken die betrouwbare kwaliteit leveren, omdat ze hun regionale namen dragen. Verder heel veel verscheidenheid

BEWAREN EN SERVEREN

Overzicht schenktemperaturen voor Champagne, jenever en vermouth : 4°C






Zoete rosé, eenvoudige zoete witte wijn, sherry : 9° C

Droge rosé, droge witte wijn, mousserende wijn,Beaujolias, Chianti, Rode bourgogne, Rhône , Italiaanse en Spaanse wijnen : 10 °C

Port, Madera, Kwaliteitsjenever, Rode Bordeaux : 17° à 18° C.

Serveren rode wijn : 16 à 18°C



          Hoe langer hoe vaker op keldertemp. (hand aan kelk om op te warmen)


   Witte wijn : 8 à 12 °C

Koelmethoden :  1. Wijnemmer met koud water en ijsblokjes (20 min.)



    2. Koelkast (45 min)



    3. rapid-ice ; diepgevroren kunststof huls

Decanteren  = overgieten in karaf

Ook jonge wijnen decanteren is zinvol.  Door contact met de lucht verliezen ze hun strengheid, en worden ze zachter en voller.

Frapperen = snel koelen van drank (in emmer) of in gals ; ijsgruis erin ronddraaien en eruit kappen, dan de drank erin doen.

Om niet in de koelkast te koelen : Met natte kranten omwikkelen en in de tocht zetten

Frapperen = gebruik maken van een koelemmer

Chambreren bij rode wijn = enkele uren van tevoren openen om op kamertemp. Te brengen

Hoe weet je bij het decanteren waneer het bezinksel eraan komt (klassieke methode) ?

In halfdonker met kaarlicht op de achtergrond van de flessenhals

Moet wijn oud zijn om goed te zijn ?  90 à 95 % van de wijnen moet binnen de twee jaar gedronken worden.

Moet een wijn weggelegd worden om goed te zijn ?  Neen, meestal drink je hem jong.  Slechts enkele wijnen kunnen bewaard worden.

Kan je rosé bewaren ?  Eén max 2 jaar.

Oude rosé wordt bruinig van kleur.

Waarom kan men een witte wijn niet zo lang bewaren ?  geen schil en dus geen tannine (=sterk element)

Kleurverandering met jaren : van wit naar donkergeel





Van lichtrode naar bruin

Flessen worden liggend bewaard om de kurk vochtig te houden.  Zo kan er geen lucht bij de wijn, die de wijn zou verzuren of snel oud maken.

Bewaren : 
neerleggen flessen



Donker



Wit onderaan (= koeler)



Frisse geventileerde ruimte

Goede luchtvochtigheid (nat is niet goed voor etiketten, droog doet kurk uitdrogen)

Temp : 10 à 12 °C

CHAMPAGNE

Wie is aangewezen als de uitvinder van de mousserende Champagne ?  Dom Pérignon, rond 1700

Welke drie driuvensoorten mogen worden gebruikt voor de champagne ?  pinot noiur, chardonnay en pinot meunier

Wat betekent méthode champeoise ?  Door een tweede gisting op fles onstaat mousserende wijn.

Remuage = dagelijks draaien en kantelen van flessen om dode gistcellen naar de kurk te drijven.  Ten slotte ondersteboven en kurk laten knallen (= dégorgement)

Welke types champagne verkrijg je door de toevoeging van extra likeur ?


Extra brut/brut intégral/brut zéro : zeer droog (gn likeur)


Brut 1% likeur ; droog


Extra sec : droog tot medium (1-3% lik)


Demi-sec : (3-5%) halfzoet


Doux : (8-15%) zoet (dessertwijn)

Wat betekent champagne Millésime ?  Champagne met een jaartal op het etiket, omdat het een bijzonder wijnjaar was.  Meestal vermelden champagnes geen wijnjaar omdat ze verschillende jaren mengen om een constante goede kwaliteit te bekomen.

Welk champagneglas en waarom ?  Tulpvormige champagneflute ; aroma blijft en belletjes gaan niet te snel naar boven.

Hoe verkrijgt het champagnehuis Laurent-Perrier een rosé champagne ?

Door de druivenschillen van e pinot noir in contact te brengen met het sap.

Hoe worden de meeste rosé-champagnes gemaakt ?  Door wit en rood te mengen.

