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Snijtechniek Julienne
Julienne snijden is het snijden van een product in fijne dunne reepjes. 
Julienne reepjes zijn vaak 5 tot 7,5 cm lang en een halve centimeter dik. 
Uiteraard mag je van deze maat afwijken als dit nodig is in een 

recept.
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WERKWIJZE 
1. 
Bepaal eerst de lengte van de julienne die je wilt snijden.
 
Snij met je koksmes het product in stukken. 
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2.
Snij van het product een plak af, zodat deze steviger ligt.
3.
Snij vertikaal met het mes plakken van ± 0,5 centimeter.
4.
Leg de plakken dakpansgewijs op elkaar of leg ze plat op  


je snijplank.

5.
Snij de plakken nu in de lengte richting in gelijke repen.


Vergeet niet je vingers ingetrokken te houden buiten het snij-

veld van je mes.

Snijtechniek Brunoise

En Brunoise snijden is de techniek om een product in gelijke blokjes te 
snijden.  Bij het snijden van een product ‘en brunoise’ is het begin van de

werkwijze gelijk aan die van julienne snijden.

WERKWIJZE 

Herhaal de stappen 1 t/m 5 van deze werkkaart.

6.
Draai de reepjes een kwartslag, zodat je in dezelfde richting kunt 

blijven snijden. Snij deze reepjes nu in blokjes. 
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SNIJTECHNIEKEN JULIENNE EN BRUNOISE








