Bouillon, soepen en roux waarnemingen.
Practicum waarnemingen bouillon, saus en ragout.

Tabel 1: beoordeling bouillon, saus en ragout.
	
	Kleur
	Geur
	Smaak

	Runderbouillon 
	
Bruin

	
Zoutig
	
Licht zoutige/ kruidige smaak

	Groentebouillon


	
Licht bruinige kleur
	
Water
	
Waterig/ kruidig

	Saus
	
Licht geel

	
Aardappelpuree
	Romig
Body
Licht zoetig

	Toevoegingen saus: 
 gele paprika

	Champignon-ragout


	
Beige/ bruin
	
Wijn/ deeg
	
Zurig
Romig

	Conclusie:
Zonder de champignons  is de ragout saai en niet sterk van smaak. De champignon maakt de ragout af en een geheel. Er was wel teveel crème fraiche en wijn toegevoegd aan de ragout.






Practicum waarnemingen salpicon, bouillabaisse en gazpacho. 
	
	Kleur
	Geur
	Smaak

	Salpicon 
	Licht bruin en aan de binnenkant licht beige kleur
	Vettig. Binnenkant heeft een ham geur
	stevig
korrelig
romig
ham smaak

	Vormgeving:
Niet speciaal, gewoon ineen proefbekertje



	Bouillabaisse
	
Oranje

	
Anijs
	Zoutige smaak, anijs

	Vormgeving: 
In een bekertje




	Gazpacho


	
Oranje/ geel
	Fris zurige komkommer geur
	Tomaat
korrelig

	Vormgeving:
[bookmark: _GoBack]In een bekertje. Had wel wat leuker kunnen worden aangekleed.




