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Lichaamstaal

Een goede gastheer leest zijn gasten: hij observeert hun

bewegingen en gedragingen en leidt daaruit af hoe ze zich voelen
en wat ze willen. Hilary Akers las een boek over ‘het lezen van gasten’
en keek ook eens naar haar eigen gedrag als gast.

Is ik in Amsterdam bij een chic
restaurant aankom, zet ik mijn

.ﬁ
/\ fiets altijd om de hoek. Die
snelle, roestige rammelkast is
‘% voor mij ideaal, want niemand
zal hem ooit stelen. Maar hij is
niet geschiktals eerste indruk. Uit het zicht zet
ik de fiets op slot, trek mijn pet net iets eigenwij-
zer over het hoofd, knoop steevast mijn jas los
en dan pas banjer ik metgrote stappen naar de
ingang, wip de stoep op en de deur door. Nooit
eerder heb ik zo nagedacht over mijn gedrag,
maarik heb me dan ook netverdieptin het boek
dat restaurateur Harald Hovenkamp voor jonge
vakgenoten schreef over non-verbale commu-
nicatie in de horeca, Jezegt wat je denkt. En een
beetje gastheer, heb ik zojuist geleerd, obser-
veert zijn gasten al ruimvoor de ingang. Maar
wat wil die dan van ons weten, en waarom is die
kennis zo belangrijk voor een geslaagd restau-
rantbezoek?

‘Omdat een ontspannen gast een tevreden
gast s, stelt Hovenkamp als ik hem ontmoet.
‘En de meeste mensen zijn gespannen als ze
arriveren. Kijk maar naar een groepje dat gere-
serveerd heeft. De mensen komen aanlopen,
stoppen vrijwel altijd ergens voor hetrestaurant,
en uiteindelijk is er één die zich losmaakten
als eerste door de deur komt. Wie die barriere
neemtis de leider, die persoon wordt mijn aan-
spreekpuntvoor de avond en hoe eerderik weet
wie dat is, hoe soepeler het bezoek verloopt.' Zijn
ze eenmaal binnen, dan botsen gasten door de
opwinding tegen elkaar aan, ze reageren hef-
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tiger dan normaal, stelt Hovenkamp vast. ‘Als
je die signalen als gastheer herkent kun je een
grapje maken, want door te lachen verdwijntal
een deelvan de spanning.’

Hovenkamp, mede-eigenaarvan het befaam-
de Kaatje bij de Sluis in Blokzijl, is er door zijn
decennialange contact met gasten van over-
tuigd geraakt dat we juist met ons lichaam, en
door de klankvan onze stem, duidelijk maken
hoe we ons voelen en wat we willen. Dat mensen
in de bediening leren hoe ze een bord moeten
inzetten is allemaal goed en wel, maar kunnen
anticiperen op wensen van de gast is de kernvan
hetvak. Datzouden vakopleidingen en horeca-
ondernemers hun mensen moeten leren, zelfs
studenten zouden hun werk beter gaan doen.
Nou zeg, datlijkt me winst.

Snel een drankje

Hovenkamp verteltwelke signalen wij nog meer
afgeven. Gaan we aan tafel, dan leggen de mees-
tenvan ons kennelijk gelijk de telefoon neer, en
duwen directal dat keurig gerangschikte bestek
naar het middenvan de tafel. Zo, territorium
afgebakend. Ah, daar komtal iemand naar de ta-
fel. Nuwil Hovenkamp dat die persoon eerst ob-
serveert hoe wij erbij zitten. In elkaar gedoken?

Gaan we aan tafel, dan duwen
de meesten van ons het bestek
direct naar het midden van de

tafel. Zo, territorium afgebakend
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te kijken? (?rote kans datdie njet zovaak uit
et'en gaan. ‘Op dat moment’, legt HOVenkamp
uit, ‘heefthet totaal geen zin het dagmenu uit te
leggen, datwordt niet onthouden, Ee;
contact maken, geruststellen.’

Hoyenkam]{vindt hetvoor de gastjammer
datdie geen ell(!}Jettc meer leert, Niet omdat hij
datzelfbelangrijk vindt, maar hijzou onzekere
gasten extrahouvast zo gunnen. Neem ny het
servet. Dat pak je van tafel en legje op schoot.
Soms, merkt hij, doen mensen dat niet. Een
tijdlang zette hij dan maar het bord opdat
servet, simpelweg omdat hij zijn gasten niet het
gevoel wil geven dat ze iets fout
doen. Tegenwoordig vraagt
hij ze het servetvan tafel
te halen, maar lastig
blijft het.

Een lastigmoment
voor de gast is opstaan
ineenvolle zaal om de
wete zoeken. Maar een
goede gastheer heeft het
ritueel dat er aan voorafgaat
allang gezien, want dat is ken-
nelijk bij ons allemaal gelijk. We zijn al een keer
gaan verzitten en wrijven ook nog eens één of
meerdere malen over onze dijen. ‘Dat doen we
helemaal onbewust’, verzekert Hovenkamp me.
Staat de gast eindelijk op, dan hoort de gastheer
inde buurt te zijn om de weg te wijzen.

Een gastheer kan anticiperen als hijeen \{erza'
melaarvan gezichtsuitdrukkingen en manie-
renwordt. Dan weet hij al wanneer iemand de
rekening wil en hoeft er niemand te wenken of
tezwaaien. En tot slot weet hij of mensen het
naarhun zin hebben gehad. Als Hoven}amg
dedeurachter zijn gasten dichtdoet, kijkt hijze
altijd even na. ‘Tevreden stelletjes houden el
Kaarvast en kijken meestal nog een keer om- 1Kk
2Waai, en ze voelen zich gezien. Dat is de 1aatste
indruk. Daarmee is de avond compleet.”
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In het glas

Opkikker voor januari

I‘IQC verdrijfje de januarilethargie na alle eet-en
(h}n kgelagen? Met een karaktervolle, pittige, sappige rode
wijn. Deze Morgon van Desvignes past bijna overal bij.

pallerijke,
indrukwek-

tende decem-

berwijn volgt
ieder jaar weer genadeloos
de januarilethargie. Water
dan maar? Koffie, thee, fris-
drank, sapjes? Prima, maar
alleen overdag. Wantgeen
wijn bij heteten, daar wordt
een liefhebber pas echt
sombervan. Watwe nodig
hebben is opwekkende,
sappige, rode wijn, die met
wat kruidigheid en intensi-
teit de kou verjaagt. Die is
er. Hetis deze Morgonvan
Louis Claude Desvignes.

Morgon is inderdaad

een beaujolais, die wijn
waarvan we kort geleden
nog dachten dat hij licht
en slobberig was. Niet dus.
Deze, met zijn dieprood-

Schenk 'm niet
kende,uitput- 111 200 benepen
Duralex-glaasje

vinden, maarin een glas
waarin je de wijn kunt
walsen. Enkijk, daaris
dat pittige, intense, pure,
donkere fruital. En deze
karaktervolle wijn van
Desvignes is gelukkig niet
zo'n gladgepoetst geval, hij
heeft juist een lekker sappig
tanninerandje dat 'm struc-
tuur geeft, hij is bovendien
wat peperig en, of het niet
op kan, ook elegant, jeugdig
en fris.

Maar deze Morgon La
Voute Saint-Vincentvan
Desvignesis uit 2013, en
isdateigenlijk niet oud
voor een beaujolais? Niet
voor een Morgon, een cru
uit de beaujolais met goed
bewaarpotentieel, en niet
voor een Desvignes, waar de
druivenstokken oud zijn en
traditioneel wordt gewerkt.

% Domaine =
paarse kleur, is eerst zelfs Louis- Deze wijn kan best nog een
wat gereserveerd. Schenk ‘g‘:;:l‘:;n". paarjaar mee en andere

'm dus nietin zo'n benepen
Duralex-glaasje datwe in
Nederland zo ‘gezellig’

Desvignes-wijnen zelfs wel
vijf of tien jaar. Met een ei-
genwijnkelder krijgtudan
eenverrukkelijk krachtige,
kruidige en mineralige wijn
- maar wie heeft die nog?
Ikadviseer dan ook deze
grandioze opkikker. Niet bij
een omeletof een delicaat
visje, maar verder past hij
zowat overal bij.
— Hilary Akers

Desvignes Morgon La
Voiite Saint-Vincent 2013,
€15, okhuysen.nl
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