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Smakelijk!

Je disgenoten smakelijk eten wensen: het lijkt een evidentie als we samen met an-

deren aan tafel schuiven. Nochtans was dit vroeger echt not done. Met de uitdruk-

king ‘smakelijk!’ drukte je immers je twijfels uit over de kwaliteit van de keuken in 

kwestie. Eigenlijk kwam het erop neer dat je zei: zie maar dat het smaakt, dat het 

meevalt. En je gastvrouw was uiteraard een goede kokkin, dus het spreekt voor zich 

dat die uitspraak meer dan ongepast was. 

Veel etiquetteregeltjes zijn onderhevig aan de tand des tijds en moeten we 

durven aan te passen. Etiquette is constant in evolutie en in beweging. Er komen 

voortdurend nieuwe regeltjes bij, sommige moeten aangepast worden en van som-

mige oubollige omgangsvormen moeten we afscheid durven te nemen. Zo heeft 

ook het woord ‘smakelijk’ een licht aangepaste betekenis gekregen. Nu is het zelfs 

net omgekeerd: als we met zes personen aan een heerlijk gedekte tafel zitten en 

iemand begint te eten zonder dat er smakelijk is gezegd, zullen we daar raar van 

opkijken. ‘Smakelijk’ is een soort startschot geworden om te beginnen met eten. Je 

trekt er de kookkunsten van je gastheer of gastvrouw niet langer mee in twijfel, 

maar wenst iedereen ‘veel genot’.

Veel genot en de kans om heerlijk van je eten te genieten, dat is ook wat ik de lezer 

wil bieden met dit boek over tafeletiquette. Weten hoe het moet – of misschien be-

ter: hoe het kan – kan een grote hulp zijn als je verwacht wordt op een feestje, als je 

op restaurant gaat, of als je zelf een feest geeft, in vol ornaat en met alle formalitei-

ten, of gezellig en informeel. Het is altijd handig om een leidraad te hebben die je 

veilig door je evenement heen loodst. Niet alleen als je thuis de benen onder tafel 
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steekt, maar ook op restaurant voel je je veel meer op je gemak als je de basisregel-

tjes kent. Ook bedrijven beginnen hier steeds meer belang aan te hechten. Ze trai-

nen hun medewerkers niet alleen om hun job goed te doen, maar leren hen – of ze 

nu stofzuigerverkoper of bedrijfsleider zijn – ook dat een contract binnenhalen kan 

afspringen omdat men zich onbehouwen gedraagt aan tafel of zich op een receptie 

geen houding weet te geven.

Daarom schotel ik je met plezier wat etiquetteregels voor: van het dekken van 

de tafel en het bedienen van je gasten tot het geven van fooien en het boeren aan 

tafel, voor elke situatie bestaan er wel richtlijnen. Maar neem het allemaal toch ook 

maar niet te ernstig. Etiquette is vooral niet je vasthouden aan allerhande oubollige 

en stijfdeftige voorschriften. Het allerbelangrijkste is dat we aan tafel genieten van 

het eten en het gezelschap. En genieten, en anderen laten genieten, is makkelijker 

als we bepaalde regeltjes onder de knie hebben en als onze tafelmanieren niet als 

storend ervaren worden. Mijn advies voor een zorgeloze avond of maaltijd? Doe je 

voordeel met al deze regeltjes, maar bedenk wel: ze zijn zeker niet in steen gebeiteld. 

Kevin Strubbe
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Een kleine duik  
in de geschiedenis

‘Een eerste vereiste voor een maaltijd is dat deze smakelijk 
is toebereid, een tweede vereiste is: het smakelijk opdienen. 
Immers: het oog wil ook wat en de fijnste spijzen lokken 
niet tot toetasten wanneer het vaatwerk gebarsten of 
gehavend is, het tafellaken groezelig, het tafelzilver 
beduimeld en de glazen vettig zijn. Ook een geruisloze en 
perfecte bediening is van belang.’ 

Aan het woord is Amy Groskamp-Ten Have in haar boek Hoe hoort het eigenlijk? Dit 

werk, dat in 1940 verscheen, is een van de meest verkochte etiquetteboeken in Ne-

derland – in 2007 kreeg het een 34ste druk. De tekst, die grotendeels op het internet 

te lezen is, bevat etiquetteregels voor zowat elke situatie uit het leven in die tijd. Het 

boek is een plezier om te lezen, natuurlijk ook omdat heel wat regels zo door de tijd 

zijn achterhaald dat ze echt lachwekkend worden. 

Al lezende rijst de vraag echter: heeft deze dame al die regeltjes zomaar uit 

haar duim gezogen? Misschien is heel wat van de inhoud inderdaad aan haar fanta-

sie ontsproten, maar daarnaast hebben nogal wat etiquetteregels een duidelijke 

reden voor hun bestaan. De verhalen die ermee verbonden zijn, klinken vaak aan-

nemelijk, al weten we niet meer of ze altijd wel correct zijn. Maar omdat deze peti-

tes histoires vaak zo leuk zijn om te vertellen – aan tafel natuurlijk – begin ik er dit 

boek graag mee. 
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De witte handschoenen van de professionele kelner
Witte handschoenen lijken iets uit ver vervlogen tijden en roepen meteen het cliché-

beeld van de oerdegelijke butler in ons op. Dit gebruik stamt af uit de tijd dat de 

kasteelheren van weleer te weinig personeel vonden om hen te bedienen tijdens 

hun vele rijkelijke eetfestijnen. Arme boeren konden wel een extra centje gebruiken 

en gingen – vaak met nog een aantal familieleden – bijklussen op het kasteel. Uiter-

aard hadden deze vrouwen en heren noeste werkershanden, vol kloven en donkere 

nagelriemen, resultaat van de lange zware dagen op het land. Omdat de verfijnde 

adel dit zicht maar niets vond, zorgde hij ervoor dat de witte handschoenen onder-

deel werden van het uniform van hun dienaars. 

De professioneel opgeleide kelners en diensters van vandaag hebben deze 

handschoenen niet echt meer nodig. Naast het feit dat deze niet altijd even gemak-

kelijk zijn om mee te werken, verkiezen wij eters ook het zicht op ‘naakte’ handen. 

Een goede handhygiëne zegt immers veel over de kelner/dienster die aan je tafel 

staat en vertelt heel wat over de discipline en hygiëne van het horecabedrijf zelf. 

Restaurants die hun bestekken en glazen voor elke dienst stevig opblinken, vragen 

hun personeel wel nog om hun tafels met handschoenen aan te dekken: zo vermij-

den ze dat er vingerafdrukken achterblijven op het tafelservies en de glazen, wat 

zeker als je met gevoelige materialen als zilver en kristal werkt, geen overbodige 

luxe is. 

Bestek omgekeerd op tafel?
Er zijn nog steeds oudere mensen die hun bestek omgekeerd op tafel leggen: de le-

pel leggen ze dan met de bolle kant naar boven, bijvoorbeeld. Dit hoorde zo, want zo 

deden ze het bij de rijken en de adel. En zij wisten het toch wel zeker? De verklaring 

voor dit gebruik is eenvoudig en getuigt van de drang van vooraanstaanden om uit 

te pakken met hun materiële overvloed: de adel liet het wapenschild van de familie 

op al zijn gebruiksvoorwerpen aanbrengen of graveren. Ook hun bestek was drager 

van het familiewapen. Zij waren hier zo trots op, dat ze hun bestek omgekeerd op 

tafel legden. Zo bleven de gasten zich goed bewust bij wie ze aan tafel zaten. 
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Klinken met de glazen
In lang vervlogen tijden probeerden stoere ridders en rijke notabelen hun tegenstan-

ders geregeld uit te schakelen door hen te vergiftigen. Als veiligheidsmaatregel ron-

selden deze heren daarom arme mensen om als voorproever dienst te doen: de 

arme sloebers kregen hier amper een aalmoes voor, maar daar treurden ze niet om. 

Ze waren allang blij dat ze wat te eten kregen. Hun opdracht bestond erin om van 

alle gerechten op het buffet te proeven en zo na te gaan of het voedsel eventueel 

vergiftigd was. Vielen zij op de grond neer, dan wisten hun opdrachtgevers meteen 

dat er iets niet pluis was met het eten.

Deze voorproevers volstonden echter niet om snode heren af te schrikken die 

uit waren op de grond of de vrouw van hun rivaal. Zij probeerden hun tegenstander 

dan maar persoonlijk te vergiftigen door iets in zijn drank te doen. Het hoeft geen 

betoog dat dit na verloop van tijd voor het nodige wantrouwen zorgde. Om te chec-

ken of de situatie wel volledig veilig was, namen ze daarom de gewoonte aan om bij 

het begin van de maaltijd een kleine hoeveelheid drank in elkaars beker te gieten. Of 

ze stootten hun bekers zo hard tegen elkaar dat er drank van de ene beker in de 

andere terechtkwam. Jij deed vergif in mijn beker? Geen probleem, maar je gaat wel 

met mij mee ten onder. 

Drank schenken
Zelfs hoe we vandaag drank serveren, heeft te maken met gebruiken die voort-

vloeien uit ‘vertrouwen’ en uit de angst om vergiftigd te worden. Edele heren en 

koene ridders droegen om hun vingers vaak mooie grote ringen, ringen die je van-

daag bijna enkel nog ziet bij bisschoppen en geestelijken. Snoodaards met slechte 

bedoelingen droegen wel eens een gifring, die ze met een scharniertje konden 

opendoen om zo ongemerkt vergif in een rivaal zijn drank of eten te doen. 

Zo onstond de gewoonte om de hand op de bovenkant van de fles of karaf te 

leggen bij het uitschenken. Op deze manier was de ring de hele tijd zichtbaar en was 

het niet mogelijk om het gif ongezien in het rond te strooien. Zo schenken kwam dus 

neer op de boodschap: kijk maar naar mij, ik ben te vertrouwen.
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Lopen we link s of rechts van iemand die we bedienen?
De regel is duidelijk: we lopen altijd aan de linkerkant van de gast die we begelei-

den. Om te weten waarom we dit doen, moeten we weer een duik in de geschiede-

nis nemen. Ook deze gewoonte stamt immers uit een ver gevaarlijk verleden, toen 

we nog zwaarden droegen om ons te verdedigen tegen ongure elementen. Dit wa-

pen droegen we links op de heupen, zodat we dit snel en gemakkelijk uit de schede 

konden trekken. Het is meteen ook de reden waarom we links van een gast lopen: 

dit wapen droegen we immers net om onze gast te beschermen en niet om hem te 

kwetsen of voor het leven te verminken. Dus was links lopen de boodschap. Met dit 

regeltje in ons achterhoofd komen we best ver, ook vandaag nog: zo zit bijvoorbeeld 

de vrouw aan tafel aan de rechterkant van de man.

Vrouwen eerst
‘Vrouwen eerst’ of ‘dames gaan voor’: het is een etiquetteregel die we allen kennen, 

maar die door steeds meer mensen in twijfel wordt getrokken. Is het nog wel van 

deze tijd om vrouwen voorrang te geven? Zijn we niet allemaal gelijk? Waarom zou-

den heren nog de deur openhouden voor een vrouw of een vrouw laten voorgaan? 

Weinigen weten dat deze regel in vroeger tijden werd ingegeven uit zuiver lijfbe-

houd. 

Oorspronkelijk klonk het: ‘vrouwen en kinderen het eerst.’ Het was een zin die 

werd uitgeroepen in noodsituaties, bij een hevige brand of de evacuatie van een 

zinkend schip. Beleefdheid was niet meteen de eerste zorg van de roepers: het ging 

om de volgorde waarin mensen in veiligheid moesten worden gebracht. Kinderen 

zijn kwetsbaar én onze toekomst, dus het spreekt voor zich dat zij eerst moesten 

worden geholpen. Maar waarom gold dit ook voor de vrouwen? De verklaring is 

eenvoudig: als tien vrouwen en één man een schipbreuk overleven, is het voort-

bestaan van het menselijke ras gegarandeerd. Als één vrouw en tien mannen de 

ramp overleven, zal de procreatie bijzonder langzaam verlopen.

Een vrouw haar mantel aanreiken of haar stoel aanschuiven: het zijn gewoon-

tes die allemaal voortkomen uit dit oerprincipe. Dit gebaar benadrukt dus niet de 

zwakte, maar net de sterkte van de vrouw, namelijk haar vermogen om nieuw leven 



voort te brengen. Misschien leuk om aan te denken als je op het punt staat om weer 

eens al té geëmancipeerd en wijs een man terecht te wijzen die de deur voor je 

openhoudt? Ach, wat hoffelijkheid op tijd en stond mag toch wel zijn paatsje krijgen 

in het onderlinge verkeer tussen mannen en vrouwen? Het spreekt voor zich dat we 

niet eerst alle vrouwelijke passagiers het vliegtuig laten betreden, maar wat is er mis 

met een galante man die het autoportier opent voor zijn vrouwelijke passagier? Het 

zou jammer zijn mochten deze persoonlijke tekenen van respect verdwijnen. De 

meeste dames appreciëren zulke gebaren trouwens nog altijd.

15
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Handige Harry aan tafel:  
aan de slag met het juiste 
materiaal

Als mannen de vork zouden hebben uitgevonden, zou het 
niet verboden zijn om er tegelijkertijd in beide handen een 
te gebruiken.

Scott Adams

Hoe dek je de tafel?
Er zijn een aantal basisregels die het ons gemakkelijker maken als we een (feest)ta-

fel willen dekken, maar laat je daar niet door afschrikken: er blijft altijd ruimte voor 

creativiteit. Zo zetten sommige mensen de glazen strak op één lijn en zorgen ze er-

voor dat de glazen aan de overkant op dezelfde lijn staan. Anderen kiezen er dan 

weer voor om de glazen in een driehoek te zetten. Ook uit praktische overwegingen 

zal je de tafel soms anders dekken: het broodbordje plaatsen we standaard links 

naast het bord met de bovenzijde gelijk met het grote bord, maar als we aan een 

ronde tafel zitten waar we iets minder plaats hebben, kunnen we het broodbordje 

gerust wat hoger plaatsen. Het belangrijkste is dat het voor de tafelgast steeds dui-

delijk blijft welk tafelgerei voor hem bedoeld is en welk bestek hij voor welk gerecht 

dient te gebruiken.

I Het tafelkleed

Aan een mooi gedekte tafel is het heerlijk eten, dus het is belangrijk om hier wat 

aandacht aan te besteden. Alles begint met het tafellaken, dat je kan aanpassen aan 
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het seizoen of de gelegenheid. Met een effen tafelkleed, eventueel met een mooie 

loper in het midden, zit je altijd goed. 

Het kleed mag twintig centimeter over de rand uitkomen. Zorg dat het kleed niet 

veel langer is: dan zitten de gasten met een stuk tafellaken op hun schoot. 

I De borden

Is het echt feestelijk? Zet dan eerst glazen, houten, metalen of gewone onderborden. 

Die plaats je met de randen op een vingerdikte van de tafelrand. 

Daarop komen dan de borden voor het hoofd- en voorgerecht. 

	 1	 Bord 

	 2	 Soepkom of soep-

bord

	 3	 Broodbordje en 

botermes

	 4	 Waterglas

	 5	 Glas voor witte wijn

	 6	 Glas voor rode wijn

	 7	 Vork voor het 

voorgerecht

	 8	 Visvork

	 9	 Gewone vork 

	10	 Gewoon mes 

	 11	 Soeplepel

	12	 Vismes

	13	 Mes voor het 

voorgerecht

	14	 Dessertlepel
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Links staat het broodbordje, het saladebordje en eventueel het vingerkommetje – of 

‘boule à main’ – voor vieze vingers. 

Het kleine broodbordje staat uiterst links, naast de vork: daar kan je het brood leg-

gen. De bovenrand van het bordje staat – als daar voldoende ruimte voor is – op 

dezelfde hoogte als de bovenrand van het dekbord. 

Aan tafel mag je brood nooit snijden, enkel breken. Je hebt wel een brood-

mesje, maar dat gebruik je om wat boter op je bordje te doen. Vervolgens breek je 

het brood en besmeer je elk stukje met boter. Dat je je brood niet mag snijden, is 

gewoon een regel. Sommigen vinden het er wat over, maar het maakt nog steeds 

deel uit van de etiquette. 
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I Het bestek

Geen idee welk bestek waar hoort, zeker bij een maaltijd die bestaat uit verschil-

lende gangen? Eigenlijk is het heel eenvoudig. We dekken de tafel in de volgorde van 

de gangen: van buiten naar binnen – dus naar het bord toe. 

Kleine tips die ervoor zorgen dat het helemaal af is
»» Zorg dat de snijkant van de messen naar binnen wijzen. 

»» Het dessertbestek ligt horizontaal, boven het bord. 

»» Soms heb je voor een dessert een vork nodig, al dan niet met een mes, soms 

een lepel. Om te weten in welke volgorde je dit bestek boven je bord moet leg-

gen, bestaat er een ezelsbruggetje. De meeste mensen kijken uit naar het nage-

recht en eten dit Met Veel Liefde. Mes, Vork, Lepel dus: eerst het mes met het 

heft naar rechts en de snijkant naar onderen, dan de vork met het heft naar links 

en dan weer de lepel met het heft naar rechts.

I De glazen

De glazen staan rechts van je bord. Het glas dat het dichtst bij je mespunt staat, is het 

glas dat je eerst nodig hebt, en zo gaat het verder.

Met het type glazen kan je creatief omgaan. Klassiek zeggen we dat het eer-

ste glas – het glas voor de witte wijn – het kleinste glas is. Daarna volgt het iets gro-

tere glas voor de rode wijn, om dan te eindigen met het grootste glas voor het water. 

Maar bijvoorbeeld voor de waterglazen maken horecazaken en gastheren en -vrou-

wen thuis vaak originelere keuzes, een creativiteit en persoonlijke aanpak die ik en-

kel maar kan toejuichen. Zo lang het voor de gast maar duidelijk blijft, natuurlijk.

I Eenvoud siert

Als we aanschuiven voor een vijfgangendiner, dan zal je veel minder dan vroeger vijf 

verschillende bestekken en vijf verschillende soorten glazen op tafel treffen. In vele 

gevallen worden de tafels veel strakker en soberder gedekt. Vaak enkel met een 

broodbordje, broodmesje, waterglas, wijnglas en servet, dus slechts bestek en gla-

zen voor één gang.
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De bediening dekt dan per gang de vereiste extra glazen en bestekken bij. Dit biedt 

verschillende voordelen. 

»» Dit is voor de gasten erg duidelijk en ze kunnen zich niet vergissen van bestek en 

glazen.

»» De bediening kan tussen de gangen door de tafel ‘brosseren’ – kruimeltjes van 

de tafel verwijderen – als dit nodig is.

»» Er is meer plaats op tafel.

»» De bediening kan zo geregeld controleren of alles nog wel in orde is. 

Hoe houd je een glas vast?
Op recepties en diners houden we onze glazen allemaal meestal op een andere ma-

nier vast en soms gluren we stiekem rond om te zien hoe anderen dit precies aan-

pakken. Enkele regeltjes.

Wijn-, champagne- en andere glazen met een steel, pak je aan de bovenkant 

van de steel beet en nooit bij de kelk. Zo plaats je geen vettige vingers op het glas 

en warm je de drank niet ongewild op – dat laatste is vooral voor witte wijn en 

champagne of schuimwijn belangrijk. Op deze manier heb je ook minder last van 

geurtjes aan je vingers, zoals van nagellak, sigaretten of zeep.

Bij rode wijn kan je de kelk eventueel elegant in je handpalm nemen, met de 

steel tussen middel- en ringvinger. Vette vingers zie je hier enkel op als het glas leeg 

is, en dan nog valt het niet op want er blijft dan een rode schijn achter in het lege 

glas. En omdat rode wijn vaak op kamertemperatuur wordt gedronken – een tempe-

ratuur die vrij dicht bij onze lichaamstemperatuur ligt –, hoef je niet te vrezen dat je 

deze erg zal opwarmen.

Bekers, longdrinkglazen en borrelglazen neem je onderaan vast.

We spreken wel nog steeds over ‘kamertemperatuur’, maar dat stemt eigenlijk uit 

een verleden toen het in onze huiskamers nog meestal 17 tot 18 graden was, en niet 

20 tot 22 zoals nu vaak het geval is. Zorg er daarom goed voor dat je je wijn niet te 

warm serveert. Als een wijn te warm wordt, krijgt de alcohol de bovenhand en ge-

raakt hij uit balans.
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Je pink hoeft echt niet los van het glas naar de lucht te wijzen wanneer je drinkt. Dat 

is niet elegant en heeft ook niets te maken met stijl, het is enkel enorm truttig. Of om 

het met de woorden van de Nederlandse etiquettekenster Amy Groskamp uit 1939 

te zeggen: ‘Dit is niet anders dan hinderlijke aanstellerij en heeft met manieren als 

zoodanig weinig of niets uitstaande.’

Soms zien we op recepties wel eens mensen die hun glas onder aan de voet vast-

nemen. Het resultaat is hetzelfde: je zal je drank niet opwarmen en geen vette 

(vinger)plekken op het glas achterlaten. Voor de rest heeft dit weinig of niets met 

etiquette te maken, maar meer met show. Praktisch is het zeker niet. Probeer maar 

eens een glas zo vast te pakken en op tafel te zetten. En drinken met je hand of 

vingers op de voetrand is begrijpelijkerwijze allesbehalve elegant.

Als de dienster of kelner langskomt om je glas champagne of schuimwijn bij te vul-

len, dan houd je dit schuin. Dit zorgt voor minder schuim en maakt de taak van het 

personeel gemakkelijker.

Hoe vol schenk je een wijnglas?
De vuistregel is meestal dat je een glas tot tweederde vult, maar voor heel grote 

wijnglazen kan je deze regel natuurlijk niet aanhouden. 

Weet dat de aroma’s van een wijn in een vol glas niet tot hun recht komen. Wijn 

heeft ruimte en lucht nodig om zijn smaak volledig vrij te geven. Zet je angst om als 

krenterig over te komen opzij en schenk dus met mate. Schenk wel geregeld bij.

Handig om te weten: uit een fles wijn schenk je ongeveer zes mooi gevulde glazen. 

Reken voor elke gang een glas per persoon. Houd er rekening mee dat van de aperi-

tief-, voorgerecht- en zoete dessertwijnen meer dan gemiddeld wordt gedronken. 
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Welk bestek in welke hand?
Sommige mensen geraken in de war als ze de vele soorten bestek zien klaarliggen 

bij een meergangendiner. Net als bij het dekken van de tafel is het nochtans simpel: 

je begint met het buitenste bestek en werkt naar binnen toe. 

Voor elk gerecht neemt je proper bestek. Vorken liggen aan de linkerkant, lepels en 

messen aan de rechterkant. Het bestek voor het dessert ligt boven je bord.

We eten met de vork in de linker- en het mes in de rechterhand.

Pasta eten we met vork en lepel, nooit met een mes – behalve lasagne, cannelloni 

of gegratineerde pastagerechten. In Italië eet men spaghetti alleen met een vork, 

maar de meeste Belgen en Nederlanders verkiezen om de slierten op te draaien in 

hun lepel. Als je dit moeilijk vindt of er gewoon geen zin in hebt, neem dan gerust 

alsnog een mes. Het is beter om zich niet al te strikt aan de regeltjes te houden dan 

zich een hele maaltijd ongemakkelijk te voelen omdat het toch niet lukt en in het 

ergste geval je tafelgenoten te trakteren op een douche van tomatensaus.

Rijst eet je met lepel en vork, tenzij je in een Aziatisch restaurant stokjes krijgt aan-

geboden. Je houdt de vork in je linkerhand en duwt de graankorreltjes ermee op je 

lepel, die je in je rechterhand houdt.

Als je voor het dessert een vork en een lepel krijgt, gebruik je de vork om het voed-

sel op de lepel te krijgen. Je eet van de lepel.

Welke etenswaren mag je met je handen eten?
Het is ons niet altijd even duidelijk wat we nu wel en wat we nu niet met onze han-

den mogen eten. En als we al weten waarvoor we ons bestek achterwege kunnen 

laten, hoe beginnen we er dan aan?
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Asperges die op een traditionele manier worden gegeten, pak je met één hand aan 

het uiteinde, je haalt het topje door een prakje van hardgekookt ei, nootmuskaat en 

boter en dat breng je met behulp van de vork naar je mond. Asperges worden echter 

enkel nog op deze manier gegeten bij informele etentjes. Bij plechtigere aangele-

genheden gebruik je mes en vork, wat de kans op ongelukjes verkleint.

Vruchten eet je met de handen. Een appel, peer of perzik snijd je in vieren, je ver-

wijdert het klokhuis en schilt eventueel de partjes. Een citrusvrucht pel je door de 

schil in vieren te kerven en te verwijderen.

Pitvruchten mag je met je vingers eten zodra ze op je bord liggen. Kersen, pruimen 

en druiven eet je gewoon met je handen. Van grote gevulde olijven kan je beter 

eerst de helft nemen. Verwijder 

pitten discreet met je duim en 

wijsvinger (niet spugen!) en leg ze 

op de rand van je bord.

Gekookte artisjok pel je blaadje 

per blaadje af, je doopt het einde met je hand in een saus en knabbelt er de zachte 

onderkant af. Wat je niet eet, leg je op de rand van je bord. Zit er na verloop van tijd 

niets meer aan de onderkant van de blaadjes, dan snijd je met een mes alle reste-

rende blaadjes en meeldraden weg. Je snijdt het hart in partjes en doopt het in de 

saus.

Gekookte maïskolven, bijvoorbeeld ingewreven met boter en zout, eet je door ze 

aan weerszijden met je handen vast te houden. Ook hier horen je ellebogen niet op 

tafel thuis. Houd ze zoveel mogelijk tegen je lichaam aangedrukt.

Knapperige speklapjes mag je met je vingers eten, zo vermijd je dat ze op het bord 

van je buurvrouw terechtkomen bij het snijden. Zacht spek eet je met mes en vork.

Is het een vooruitgang wanneer een 
kannibaal met mes en vork eet? 

Stanislaw Jerzy Lec



24

Frietjes eten is lekkerder met de hand, maar dit doe je alleen als je ze in het frituur 

koopt. Thuis en op restaurant eet je ze met mes en vork.

Pizza eet je enkel met je handen op informele etentjes, anders eet je het gerecht 

met mes en vork.

Om een boterham of een broodje te beleggen, gebruik je je mes (en vork), maar je 

kan dit rustig met de hand eten. Snij je boterham of broodje in twee, dit eet gemak-

kelijker en ziet er smakelijker uit. Stokbrood snij je nooit met een mes, je breekt het af. 

Wanneer kan je met één hand eten?
Het kluiven aan spareribs of gebraden kip mag, maar altijd met maar één hand en 

zonder dat je je ellebogen op tafel zet. Je zorgt ervoor dat één hand – je rechter-

hand – proper blijft voor als je je neus moet snuiten, iemand een hand moet geven, 

van je glas wil drinken of iets moet doorgeven.

Op steeds meer feestjes en recepties wordt fingerfood aangeboden: het gaat om klei-

ne hapjes die zo met de handen worden gegeten, zonder bordje of bestek. Eet deze 

hapjes nooit met twee handen, maar weer alleen met de linkerhand. Meestal vind je 

wel ergens een servetje of vingerkommetje om je handen weer schoon te krijgen. 

Tip: wat vingerdoekjes in je handtas komen altijd van pas op een receptie of een 

walking dinner.

Hoe gebruik je een vingerkommetje?
Er zijn natuurlijk ook een hoop gerechten waarvoor we onze beide handen nodig 

hebben, zoals bijvoorbeeld kreeft en mosselen. Een goede gastheer of gastvrouw zal 

er in deze situatie steeds voor zorgen dat er een vingerkommetje (kommetje met 

lauw/warm water en een stukje citroen) of citroendoekje aanwezig is zodat de gas-

ten hun vingers altijd proper kunnen maken.
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Je duikt niet met twee handen tegelijk in een vingerkommetje, maar spoelt de vin-

gers van elk hand afzonderlijk af.

Een variant op het kommetje is het vochtige warme handdoekje, zoals we dat krij-

gen in een vliegtuig en vaak ook in een oosters restaurant. Ook dit is makkelijk aan 

te bieden thuis: warm gewoon kleine vochtige handdoekjes op in een plastic zak in 

de microgolfoven.

Hoe eet je met stokjes? 
In veel Aziatische landen worden chopsticks of ‘stokjes’ gebruikt om mes en vork te 

vervangen. Het gebruik ervan vereist enige handigheid, maar is gemakkelijk aan te 

leren: miljoenen wereldburgers eten tenslotte zo.

Neem de stokjes met je rechterhand op bij het uiteinde waarmee je niet eet. Pak ze 

daarna bij het spitse uiteinde met je linkerhand over om dan vervolgens de stokjes in 

je rechterhand in de eetstand te plaatsen.

Concreet betekent dat het volgende: 
Het onderste stokje plaats je tussen je duim en hand, het uiteinde wordt met de 

ringvinger op z’n plaats gehouden. Het is de bedoeling dat het onderste stokje niet 

beweegt.

Het bovenste stokje balanceert op je duim en wordt met middel- en/of wijsvinger op 

en neer bewogen.

Het vergt wat moeite, maar oefening baart kunst. Als je met je stokjes een erwtje of 

een rijstkorrel kan oppakken, ben je met glans geslaagd.

Als je nog niet toe bent aan het eten met stokjes, vraag dan gewoon om een mes en 

vork. Beter dat dan je de hele maaltijd belachelijk te maken en te eindigen met grote 

honger.
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Dit doe je niet:
»» Wijzen of gebaren maken met de stokjes in je hand.

»» De stokjes rechtop in je kom rijst zetten: zo verwijs je naar de dood.

»» Met je stokjes in het eten prikken of het voedsel eraan rijgen.

»» Aan je stokjes likken of erop bijten.

»» Een van je tafelgenoten met je stokjes een hapje eten aanbieden.

»» Een kommetje aannemen met de hand waarin je de stokjes houdt.

Dit dan weer wel:
»» Leg je stokjes naast elkaar op het daarvoor voorziene houdertje wanneer je 

even pauzeert of klaar bent met eten.

»» Neem het eten van de schaal met de achterkant van je stokjes, dus de kant 

waarmee je niet eet, en leg het in je eigen kommetje. Draai je stokjes weer om 

en breng daarmee het eten naar je mond.

»» Breng gerust je kommetje met soep of rijst dichter naar je mond bij het eten.
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Hoe leg je je bestek weg?
Na de maaltijd leg je het gebruikte bestek niet op het tafelkleed. De enige juiste 

plaats is schuin op je bord, het mes boven de vork en met de snijkant naar je toe. 

Traditioneel wordt dit omschreven als ‘op twintig over vier’, maar laten we niet mug-

genziften.

Een soeplepel laat je niet liggen in het bord, maar leg je rechtsboven op het bord 

waarop je soepbord of -kom staat. 

Wat als je bord wel leeg is, maar je verwacht dat je nog een extra portie krijgt aan-

geboden? Dan leg je je vork links en je mes rechts schuin op het bord. Zo maak je 

duidelijk dat je nog wel een portie lust.

Wat als je tijdens het eten even wil pauzeren? Ook dan leg je je vork links en je mes 

rechts op je bord, maar zodanig dat het uiteinde ervan op de tafel rust. 

Wat te doen met je servet?
Zorg als gastvrouw of -heer altijd voor servetten op tafel. Ze beschermen de kledij 

van je gasten tegen etensvlekken en ze kunnen er hun mond mee proper deppen 

voor ze van hun glas nippen. 

Probeer geen ingewikkelde figuurtjes of waaiers te maken van de servetten: een-

voud is mooi. En het meest hygiënische servet is nu eenmaal datgene dat je zo 

weinig mogelijk hebt gevouwen of aangeraakt. 

Parfumeer je servetten nooit. Dit doet de heerlijke geuren van de maaltijd teniet.

Als gast leg je het servet bij het begin van de maaltijd op je bovenbenen. 

Ook bij erg sfeervolle liedjes en na enkele glazen wijn hoort dit stukje textiel op je 

benen te liggen en niet in je hand ergens hoog in de lucht. (Voor Les lacs du Conne-

mara van Michel Sardou kan je al eens een uitzondering maken: als echt iedereen 

staat te zwaaien met zijn servet, kan je moeilijk achterblijven…)

Als je van tafel opstaat, leg je het servet op het zitvlak van je stoel. Je draait eerst de 

minst propere kant naar binnen. Dit doe je uit respect voor je andere tafelgenoten. 



Het servet dient niet om je mond af te vegen, wel om hem proper te deppen.

Het is aangeraden om voor het drinken af en toe je lippen even te deppen, zeker vlak 

na het eten. Dit zorgt ervoor dat je glas netjes blijft.

Na het eten leg je je servet links van je bord.
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Wat je beter niet doet met je servet
»» Het met een punt onder je bord vastmaken.

»» Het ongebruikt laten liggen.

»» Het gebruiken om in te niezen, dit doe je enkel in noodgevallen.

»» Het gebruiken om je make-up te verwijderen.

»» Het in de kraag van je hemd steken.

»» Het aan je dasspeld vastmaken.

Je mond afvegen aan het tafelkleed kon in de middeleeuwen, toen dit laken dienst 

deed als monddoek. Sinds eind jaren 1800 vervult het tafellaken echter een hygiëni-

sche functie en zorgt het voor de juiste sfeer aan tafel. 

Tandenstokers aan tafel: ja of neen?
Uiteraard peuter je niet met je vingers in je mond, maar wat als je tandenstokers 

krijgt aangeboden om dat storende stukje voedsel van tussen je tanden te halen? Je 

maakt er toch beter geen gebruik van, al verberg je je achter je servet of handen. 

Als je het toch niet kan laten, zonder je dan even discreet af. Ga misschien even naar 

het toilet. In de spiegel kan je checken of er nog etensresten tussen je tanden zitten.

Mag je je soepbord optillen voor dat laatste restje soep?
I Heb je een soepkop met oren?

Neem de kop bij aan het linkeroor en houd ze een beetje schuin naar het midden 

van de tafel. Zo kan je met de lepel in je rechterhand het laatste beetje soep oplepe-

len. Probeer het aantal keren dat je de soepkop schuinhoudt te beperken.

I Heb je een soepkop met één oor?

Dat oor bevindt zich dan normaal gezien aan de linkerkant. Zo niet, draai je kop dan. 

Vervolgens ga je op dezelfde manier te werk als bij een soepkop met oren.
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I Heb je een soepbord?

Wat voor een soepkop geldt, geldt ook voor een bord: je kantelt het licht van je af. Je 

lepelt om die reden ook je soep van je af. 

Voor alle soorten borden geldt: je eet je soep niet alleen zonder slurpende geluiden, 

ook je lepel die eventueel in aanraking zou komen met het bord mag je niet horen.
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Laten we een feestje geven

Slechte tafelmanieren duiden er alleen maar op dat u meer 
om het eten geeft dan om het gezelschap..

Frank Gelett Burgers

Een goede voorbereiding is het halve werk
Kies de datum voor het feestje met zorg. In een vakantieperiode kunnen alle dagen, 

maar daarbuiten is een weekenddag voor de meeste genodigden het makkelijkst. 

Moet het echt in de week? Kies dan voor donderdag en vrijdag, de eerste weekda-

gen staat het hoofd van de meesten onder ons nog niet echt naar feesten.

Stel zorgvuldig een lijstje van je gasten op. Nodig geen (echt)paren uit die net uit 

elkaar zijn, of personen die elkaar duidelijk niet kunnen luchten of zien. Het is mis-

schien niet echt sympathiek om een van de twee gewoon niet uit te nodigen, maar 

het verhoogt wel je slaagkansen voor een leuk feest.

Zorg ervoor dat je genoeg eten en drinken in huis hebt. 

Laat je bij de muziekkeuze leiden door je gasten en wat je viert. Let ook op het vo-

lume: te luide muziek is dodelijk voor een praatfeestje, te stille muziek is dat dan 

weer voor de danslustigen. 

Maak je gasten vooraf duidelijk of ze iets te eten zullen krijgen of niet: zo vermijd je 

dat ze met een knorrende maag na afloop op zoek moeten naar een frietkot dat nog 

open is, of dat jij met al het eten blijft zitten omdat ze thuis al hebben gegeten.
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Wat is de dresscode?
Een goede gastvrouw of -heer laat zijn gasten vooraf duidelijk weten om wat voor 

feestje het gaat. Aanwijzingen over de kleding kunnen best: niemand is graag over-

dressed of houdt ervan in jeans tussen de maatpakken te staan. 

De meest voorkomende dresscodes 
I White tie of cravate blanche

Dit is de meest formele kledingcode: voor een heer komt dit neer op een rokkos-

tuum met lakschoenen, voor een dame een feestelijke avondjurk met lange hand-

schoenen.

I Black tie of cravate noire

Nog steeds een formele kledingstijl. Een korte of lange avondjurk voor dames, even-

tueel een lange rok, met halflange handschoenen. Een hoed mag, lange handschoe-

nen niet. De heren dragen een smoking. 

I Avondkleding of avondtoilet

Voor een man komt dit neer op een donker pak met das of een smoking, voor een 

vrouw op een mantelpak in één kleur of een korte of lange avondjurk. 

I Stadskleding of tenue de ville 

Dit komt gewoon neer op nette kleding voor overdag. Voor dames kan dit zijn: een 

mantelpakje – een broek kan zeker – of een geklede jurk, met panty of kousen (geen 

blote benen) en eventueel een hoed. Voor heren is dit een net pak, al dan niet drie-

delig, liefst donkerblauw of grijs, met overhemd en das, zwarte schoenen en don-

kere sokken. 

I Cocktailkleding

De man draagt een donker pak, de vrouw een kort jurkje. Hou wel rekening met de 

plaats en gelegenheid van het feestje. Word je op het strand verwacht of op kantoor? 

Is het een feestje van een vriend of een afscheid van een collega?
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I Casual

In het dagelijkse leven is casual synoniem geworden van alle kleding waarin je je 

lekker voelt. Kies in elk geval voor nette kleren en verschijn niet in afgesleten lorren.

Neem bij twijfel contact op met degenen bij wie je verwacht wordt. Krijg je niemand 

vast, ga dan voor de gulden middenweg. Een neutrale jurk kan met een beetje geluk 

zowel dienst doen bij black tie als bij white tie: de grenzen tussen deze twee begrip-

pen zijn nu eenmaal aan het vervagen. 

Toch de verkeerde kleding aan? Bewaar je koelbloedigheid en probeer zelfverzekerd 

op te treden. Een zelfverzekerde en ontspannen jeans gaat nog altijd boven een 

hypernerveus en onhandig maatpak.

Ga je naar een formeel feestje, dan is het geen slecht idee om in de wagen een paar 

extra kledingsstukken te hebben liggen. Dames kunnen extra kleding meenemen 

omdat ze misschien hetzelfde aanhebben als de gastvrouw, of een paar extra schoe-

nen om bij pijnlijke voeten te kunnen wisselen. Een extra hemd en das voor de heren 

kan handig zijn als het ergens heel warm is of als ze hebben gemorst. Niets is zo 

vervelend als de rest van de avond met een gescheurde broek of besmeurde kledij 

te moeten rondlopen. 

Welke naam zet je op de uitnodiging?
Op een uitnodiging zet je – dat spreekt voor zich – gewoon de namen van de perso-

nen die je uitnodigt. Bij een single is dat eenvoudig, maar hoe spring je om met 

koppels en gezinnen?

Vroeger stond op een uitnodiging vaak een vermelding in de zin van: ‘De heer Ver-

beeck en echtgenote’. In een tijdperk waarin mannen met mannen trouwen en kop-

pels vaak niet trouwen maar gewoon samenwonen, is het veiliger om te kiezen voor 

‘De heer Verbeeck en partner’. Nog beter is om de twee namen van de personen in 

kwestie apart te vermelden. 

Ken je de naam van de partner niet, dan is het meestal een kleine moeite om hier-

naar te vragen. Dit komt persoonlijker over en ‘de partner’ zal zich ongetwijfeld meer 
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welkom voelen. Als de gast die je uitnodigt evenveel van partner als van sokken 

wisselt, speel je beter op veilig en houd je het op ‘partner’.

Nodig je een gezin uit? Kies dan voor ‘De familie Verbeeck’. 

Gaat het om een avondactiviteit of een receptie waar kinderen niet welkom zijn? 

Maak dit duidelijk door dan alleen de namen van de twee personen in kwestie te 

vermelden, of door expliciet te zeggen: ‘zonder kinderen’.

Hoe laat je je gasten bevestigen of afzeggen?
Als je een uitnodiging krijgt, verplicht de etiquette je niet om te melden of je zal 

komen. Enkel als je belet bent, is een reactie verplicht. Omdat mensen die niet rea-

geren op een uitnodiging soms ook niet komen opdagen, en je als organisator toch 

graag wil weten waar je aan toe bent, vraag je je gasten misschien best uitdrukkelijk 

om hun komst tegen een bepaalde datum te bevestigen. 

Wees duidelijk in je uitnodiging: zeg om hoe laat je iemand verwacht. Het kan ook 

een goed idee zijn om te laten weten tot hoe laat de partij ongeveer duurt.

Op een huwelijksaankondiging met een uitnodiging voor een receptie hoef je niet te 

reageren. Het blijft natuurlijk wel beleefd om te laten weten dat het je niet lukt om 

een toost te komen uitbrengen op het jonge paar. Je kan eventueel zelfs een wens of 

een cadeautje sturen: alles hangt ervan af hoe goed je het bruidspaar kent. 

Als je een uitnodiging hebt aangenomen, is het niet erg beleefd om halverwege de 

avond te zeggen dat je te moe bent of andere plannen hebt. Vroeger vertrekken kan 

eigenlijk alleen maar als je dat vooraf duidelijk hebt aangekondigd. Verontschuldig je 

daar dan meteen ook voor.

Kan je niet op een uitnodiging ingaan? Je hoeft helemaal niet uit te leggen waarom 

je niet kan komen, het volstaat om te zeggen dat je verhinderd bent. 



35

Hoe zorg je ervoor dat je genoeg tijd hebt voor je gasten?
Regel nummer een voor een geslaagd feestje is dat je je om je gasten kan bekom-

meren. De rol van gastheer of -vrouw is niet te onderschatten. Bereid je maar voor 

op een zware avond waarin je je public relations goed moet verzorgen: verdeel je 

aandacht over de gasten, sla een praatje met elk van hen, stel de genodigden die 

elkaar niet kennen aan elkaar voor en neem de zorg voor ‘eenzame’ of verlegen 

gasten op je. 

Je kan je vooraf zo organiseren dat je de eerste uren van de avond niet de hele tijd 

heen en weer moet lopen tussen je koelkast, de oven en gasten. 

»» Zorg dat je altijd vijf minuutjes op voorhand klaar bent om je gast te ontvangen: 

hij of zij kan te vroeg zijn.

»» Zorg voor verrassende tapa’s en andere borrelhapjes waar je geen slaaf van 

hoeft te zijn. Als ze kant-en-klaar op schalen klaarstaan, hoef ze je gewoon maar 

op tafel te zetten. 

»» Serveer het aperitief bijvoorbeeld aan je kookeiland.

»» Durf je gasten gerust vragen even een handje toe te steken: vertrouw het ope-

nen van de flessen toe aan de ene, vraag de andere om even met de hapjes 

rond te gaan.

»» Zelfbediening kan absoluut. Zorg voor meer dan voldoende glazen en drank. Laat 

je gasten zelf kiezen en uitschenken.

»» Zorg voor een hoofdschotel die je grotendeels vooraf kan voorbereiden.

»» Samen de keuken induiken om een gerecht af te werken kan een leuke sociale 

bezigheid zijn.

Wie zit waar?
Je vraagt mensen te eten omdat ze elkaar goed kennen of om hen met elkaar in 

contact te brengen. Zet je gasten daarom – om het met de woorden van de cabare-

tier Kees Van Kooten te zeggen – ‘zo door elkaar mogelijk’. 

Een echte tafelschikking is eigenlijk pas nodig vanaf zes personen. 
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Richtlijnen om tot een goede tafelschikking te komen
»» Heb oog voor gemeenschappelijke interesses op het vlak van werk, hobby’s, 

levensvisie. 

»» Zet koppeltjes uit elkaar.

»» Probeer de mannen en vrouwen te mixen.

»» Is er een hoofdgast? Geef die dan een ereplaats: gaat het om een vrouw, dan is 

de ereplaats rechts van de gastheer. Gaat het om een man, dan is die plaats 

links van de gastvrouw.

Als je veel mensen hebt uitgenodigd en er verschillende tafels zijn, kan je werken 

met tafelnamen: namen van landen, bloemen, sporten. Tafels met nummers trach-

ten we te vermijden omdat gasten zich minder belangrijk kunnen voelen als ze bij-

voorbeeld aan nummer 7 zitten en niet aan nummer 3.

Geef je gasten een kaartje, of een origineel attribuut, met de naam van hun tafel. 

Daar kunnen ze dan plaatsnemen, of aan een naambordje, of op de plaats die ze zelf 

kiezen.

Je kunt een ‘lang’ diner minder lang maken door het dessert op een soort buffet te 

zetten en iedereen vrij te laten waar en met wie zij dat willen opeten.

Hoe decoreer je de tafel (niet)? 
Kaarslicht is een belangrijke sfeergever, maar zorg er wel voor dat er genoeg kande-

laars staan, zodat iedereen kan zien wat hij eet. 

Veel hotels en restaurants kiezen, uit oogpunt van de brandveiligheid, enkel nog 

voor kaarsen waarbij de vlam afgeschermd zit. Grote kandelaars met wankele kaar-

sen komt men als decoratie nog maar zelden tegen.

Zorg ervoor dat bloemstukken, kaarsen en kandelaars niet te hoog zijn, zodat de 

tafelgasten elkaar nog goed kunnen zien.

Plaats geen geurkaarsen op tafel. Deze zorgen ervoor dat je niet ten volle kan ge-

nieten van de lekkere geuren van de maaltijd en maken het ruiken aan de wijn erg 

moeilijk. Dit is bijna even hinderlijk als een overgeparfumeerde buurvrouw aan 

tafel.
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Voor bloemstukken op tafel geldt dezelfde regel: zorg dat ook deze niet te fel ruiken.

Als je een boeket uit de tuin op tafel zet, zorg er dan zeker voor dat er geen kleine 

beestjes meer inzitten die je gasten tijdens de maaltijd gezelschap komen houden.
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In welke volgorde serveer je de gerechten? 
Tot in het begin van de negentiende eeuw was het de gewoonte om bij een feest-

maaltijd alle gerechten gewoon samen op tafel te zetten. Iedereen kan zo wel zelf 

kiezen wat hij het lekkerste vindt, maar de kans is groot dat hij een warm gerecht wel 

koud zal moeten oppeuzelen. Daarom deed in de negentiende eeuw de ‘service à la 

Russe’ zijn intrede: alle schotels werden na elkaar geserveerd. Om de gasten duidelijk 

te maken welke gerechten ze nog konden verwachten, kreeg ze naast hun bord een 

lijst van het menu van die avond: het menu en de menukaart waren geboren.

De algemene regel voor de volgorde van je gerechten is dat je van licht naar zwaar 

serveert: eerst vis, dan gevogelte, dan vlees. Zoals steeds: deze regel staat niet in 

steen gebeiteld, dus hij is zeker rekbaar. 

In het meest uitgebreide, klassieke 17-gangen menu – in kennerstermen het vak-

technische menugeraamte – komen we dan bij de volgende volgorde:

1. 	 Een koud voorgerecht

2. 	 Soep

3. 	 Een warm voorgerecht

4. 	 Een visschotel

5. 	 Een vleesschotel

6. 	 Een warm tussengerecht

7. 	 Een koud tussengerecht

8. 	 Een groenteschotel

9. 	 IJsdrank

10. 	 Warm gebraad, namelijk wild of gevogelte

11.	 Koud gebraad, namelijk wild of gevogelte

12. 	 Kaas

13. 	 Een warm zoet nagerecht

14. 	 Een koud zoet nagerecht

15. 	 IJs

16. 	 Gebak

17. 	 Fruit

Je kan afsluiten met koffie, maar dit wordt niet als een afzonderlijke gang beschouwd.
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Hoe dien je een bord op?
Als je de borden vooraf schikt, zorg er dan bij het opdienen voor dat het vlees of de 

vis zich onderaan het bord bevindt. Zo maak je het een gast gemakkelijk: dit zijn im-

mers meestal de producten die gesneden moeten worden.

Het staat elke gastvrouw, gastheer of chef natuurlijk vrij om zijn gerechten creatief 

op de borden te dresseren. Sommigen maken er bijvoorbeeld een torentje of een 

soort van lasagne van: dan doet het er minder toe hoe we de borden inzetten. Maar 

het oog wil ook wat: zorg ervoor dat alle borden op precies dezelfde manier op tafel 

worden gezet. 

Hoe zet je een fles water of andere drank met prik op 
tafel?
Etiquette betekent ook ervoor zorgen dat je het je gasten zo comfortabel mogelijk 

maakt en dat je hen ongemakkelijke situaties zo veel mogelijk tracht te besparen. Als 

je een fles water met prik op tafel zet, geef je daarom al een kleine draai aan de dop. 

Zo laat je de eerste druk van de fles en voorkom je dat alle ogen zich richten op die 

ene gast die de pech heeft zich als eerste van de fles te willen bedienen en zo een 

hele douche over zich heen krijgt.

Zet je een fles op tafel die uit de koelkast komt, dan veeg je met een doek het con-

densatiewater van de fles voordat je ze op tafel zet. Zo vermijd je dat de fles uit de 

handen van je gasten glijdt of dat er natte plekken op tafel achterblijven.

Een goede tafelspeech: hoe pak je dat aan?
Een tafelrede houd je best tussen twee gangen door, zo wordt niemands eten koud 

en word je niet gestoord door kletterend bestek. Iedereen kan zo aandachtig luiste-

ren en niets missen.

Een speech houd je bij voorkeur meteen na het voor- of hoofdgerecht, als de eerste 

eetlust is gestild. 
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Op officiële gelegenheden leidt de gastheer of ceremoniemeester dit in goede ba-

nen. Ouderen krijgen dan voor de jongeren het woord. 

Op een informeel etentje kan je gewoon recht gaan staan. Tik eventueel even zacht-

jes tegen je glas: normaal gezien krijg je zo meteen de aandacht van je medegasten. 

Bij een intiem huiselijk etentje of op een etentje met minder dan zes gasten kan je 

ook gewoon blijven zitten.

Tips voor een goede houding
»» Leun niet met je hand op de tafel.

»» Plooi je armen niet over elkaar.

»» Steek je handen niet in je zakken.

»» Sta mooi rechtop, met een open blik.

»» Zet geen voet op je stoel.

»» Praat luid genoeg. 

Tips voor een goede speech
»» Houd je speech kort, zodat je de aandacht van het publiek niet verliest. Een richt-

lijn hierbij is: dertien regels tekst is ongeveer een minuut spreektijd.

»» Zorg voor originele bewoordingen en vergelijkingen.

»» De hoofdpersoon van je verhaal is de persoon tot wie jij je richt, en niet jijzelf.

»» Probeer zo weinig mogelijk op je spiekbriefje te kijken: bereid je thuis goed voor.

»» Kijk de persoon tot wie jij je richt aan. Richt je je tot het hele gezelschap? Kijk dan 

geregeld even de tafel rond. 

Als het woord tot jou wordt gericht, dan verwachten je gasten natuurlijk een ant-

woord. Jij komt dan als laatste aan bod. Een dankwoord kan zeer kort zijn, maar na-

tuurlijk kan je dit ook vooraf al wat proberen voor te bereiden.

Als het woord wordt gericht tot een koppel, dan neemt een van beiden in naam van 

allebei het woord voor een woordje van dank. Vroeger was dit meestal de man, nu 

spreekt een koppel dat onderling af.
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Ik mag niet roken van mijn 
vrouw. Ze vindt dat de 

gordijnen te vuil worden als 
we met zijn tweeën roken.

Wiet van Broeckhoven

Hoe brengen we een toost uit op iemand?
Een tafelrede wordt vaak afgesloten met een toost op de feesteling. Ook hiervoor 

gelden bij officiële gelegenheden enkele regels.

»» Neem een gevuld glas en beweeg dat in de richting van degenen tot wie je je 

wil richten.

»» Geef de andere gasten even de kans om ook hun glas vast te nemen.

»» Op formele gelegenheden gaan de mannen mee staan, terwijl de dames offici-

eel mogen blijven zitten. Degene die toegesproken wordt, blijft altijd zitten. 

»» Hef nu het glas, wel niet met uitgestrekte arm. Houd het glas altijd bij de steel 

vast. 

»» Richt het glas vervolgens op de feesteling en vervolgens even op de andere 

gasten.

»» Neem vervolgens een slokje en klink het glas dan nog even in de richting van de 

gevierde.

»» In kleine gezelschappen wordt bij feestelijke gelegenheden ook wel met elkaar 

geklonken. De regels zijn dan natuurlijk losser.

Rokers en niet-rokers: hoe spring je met hen om?
Het omgaan met rokers illustreert perfect de steeds evoluerende etiquette. Tien jaar 

geleden waren rokers op café en restaurant 

nog koning en moest je vaak hard zoeken om 

nog ergens een plekje te vinden waar je aan 

de levensnoodzakelijke dosis gezonde zuur-

stof kon geraken. Ondertussen is het roken 

stilletjes aan in de taboesfeer beland. Het is 

niet meer ‘cool’ om te roken, rokers klagen 

steen en been dat er een heksenjacht op hen 

is geopend. 
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Tips voor de gastvrouw of gastheer
»» Mijn huis, mijn thuis. Jij bepaalt of er bij jou binnen in huis mag worden gerookt. 

Als je mensen op bezoek krijgt die roken, kan je hen gerust zeggen dat je je huis 

nicotinevrij wil houden. 

»» Een goede gastheer of gastvrouw zal er wel voor zorgen dat ook rokers zich 

welkom voelen. Een restauranthouder kan bijvoorbeeld buiten in een afdakje 

met warmtelampen voorzien, thuis kan je de garage bij een feestje gezellig 

aankleden als rokersruimte. 

»» Geen aparte rookruimte? Verwijs rokers vriendelijk door naar het balkon of een 

plekje onder een afdak in de tuin.

»» Als je thuis een etentje hebt en je geeft de rokers de toestemming om te roken, 

ververs dan regelmatig de asbak. Je plaatst daarvoor een andere asbak op de al 

gevulde, je neemt beide van tafel en plaatst de propere asbak terug. Zo loop je 

niet het risico dat tafel en eten onder de as komen te zitten.

»» Tijdens de maaltijd staat er nooit een asbak op tafel, op restaurant én thuis. 

Tips voor de roker
»» Als je een sigaretje wil opsteken, probeer de anderen dan niet te storen. Je houdt 

je sigaret weg van je gesprekspartner en blaast de rook niet demonstratief in 

hun gezicht. De gouden regel: informeer steeds of je rookgedrag de anderen 

niet stoort.

»» Je biedt andere mensen geen sigaret aan, ook al weet je dat ze roken. Het is niet 

jouw taak de anderen sneller het graf in te helpen.

»» Rook bij iemand anders thuis bij voorkeur buiten. Houd er echter rekening mee 

dat de gastvrouw of -heer het niet op prijs zal stellen als een groot gedeelte van 

de genodigden constant buiten staat te roken. Je kan toch niet verwachten dat 

hij of zij jou ook daar van die overheerlijke hapjes zal bedienen? Probeer je zin 

om te roken dus wat in te perken, bijvoorbeeld door extra te genieten van al het 

lekkers.

»» Een asbak op tafel wil niet zeggen dat je je als een schoorsteen mag gedragen. 

Tijdens de verschillende gangen rook je niet of zo weinig mogelijk, pas vanaf de 

koffie kan er gerookt worden. Dit doe je uit respect voor degene die gekookt 
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heeft, de nicotinegeur en -smaak zorgen ervoor dat je de maaltijd niet naar be-

horen proeft en ruikt. Maar ook uit respect voor je tafelgenoten: het is een beet-

je zielig, en vooral erg onbeleefd, om de niet-rokers aan die gezellige tafel achter 

te laten en buiten te gaan roken. Natuurlijk kan je op privéfeestjes flexibel met 

deze regel omgaan. 

»» Het klokhuis van je appel en je kauwgum horen in de vuilbak en niet in de 

asbak.

»» Roken in de auto of in kleine ruimtes doe je niet als er kinderen bij zijn. Als er 

volwassenen bij zijn, vraag je eerst of dit niet stoort.

Tips voor de niet-roker
»» De niet-roker is meestal in het voordeel: beleefde rokers vragen immers of het 

feit dat zij roken, hen niet stoort.

»» Zit je aan tafel met niet-beleefde rokers of rokers die het echt niet kunnen laten? 

Probeer hen niet elke keer een preek te geven over hoe ongezond dit wel is. 

Rookverslaafden weten dit meestal zelf wel. Roken berokkent een vriendschap 

waarschijnlijk minder schade dan te veel goedbedoelde preken over de schade-

lijke effecten van rookgedrag.

»» Je kan bij iemand anders thuis de mensen niet verbieden om te roken. Enkel als 

je kleine kinderen bij hebt of door gezondheidsproblemen geen rook kan verdra-

gen, mag je anderen vragen geen sigaret op te steken.

Wat is een geschikt cadeau op een feestje?
Neem altijd een klein cadeautje mee voor de gastvrouw. 

Zorg dat je origineel uit de hoek komt: je kan zelf koekjes bakken, een fijne hand-

crème kopen of iets echt op maat van de gastheer: zo toon je aan dat je interesse 

hebt voor zijn persoon. 

Wat je uitgeeft aan het cadeau, bepaal je zelf. Liever origineel en goedkoop, dan 

duur en afgezaagd. Wat zaadjes voor een tuin- en plantenliefhebber, een boekje met 

kruiswoordraadsels voor iemand die dol is op puzzelen: het hoeft helemaal niet duur 

te zijn, maar zulke geschenken zijn wel heel attent.
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Overlaad je gastvrouw met complimentjes en bedankingen: dat is vaak het mooiste 

geschenk voor iemand die zich uitslooft om je een fijne en lekkere avond te bezor-

gen. 

Een fles alcohol is een saai geschenk, maar als je wordt uitgenodigd op een etentje, 

kan een fles wijn toch een goed idee zijn. Goede wijn hoeft niet duur te zijn, maar 

neem niet zonder meer het goedkoopste flesje mee.

Geef enkel ‘inerte’ cadeaus zoals boeken, wijn of cd’s. Geef nooit iets ‘beweeglijks’ 

tenzij de ander daar zelf om heeft gevraagd. Als je iemand een hondje, een fitness-

toestel of een cadeaubon voor een ballonvaart schenkt, moet je echt wel zeker van 

je stuk zijn dat de ander daar blij mee zal zijn. 

Aan kinderen geef je iets waarmee ze zich actief kunnen bezighouden. Geef dus 

liever een kleurboek met potloden of een gezelschapsspel dan de zoveelste dvd.

Zeg het met bloemen: een goed idee?  
Bloemen worden door bijna iedereen geapprecieerd. Het is dus een veilig cadeau, 

maar je kan het toch wat persoonlijker maken door bewust voor een speciale bloem 

of kleur te kiezen. In het stukje hierna geven we je meer tips.

Overhandig bloemen altijd netjes verpakt met een lint eromheen, ook als ze uit de 

tuin komen. Laat zien dat je er zorg aan hebt besteed. Een kaartje met een handge-

schreven boodschap en de naam van wie het komt, maakt het af. Dan weet de 

gastheer of -vrouw bij een feest met veel gasten achteraf toch nog van wie de bloe-

men zijn.

Kies geen té groot boeket; dat komt kitscherig over en bovendien ziet de gelukkige 

dan eerst het boeket en vervolgens pas jou.

Een gemengd boeket is meestal mooier dan een uniform. Wil je bijvoorbeeld rozen 

geven, wees dan niet bang het boeket wat te laten ‘opvullen’ met groen of kleine 

bloemetjes.
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I De kleur van bloemen

Als je weet wat de lievelingskleuren zijn van diegene die je een boeket wil schen-

ken, kies dan voor bloemen in die tinten. Je kan ook kiezen voor een kleur met een 

symbolische betekenis – dit gebruik verliest wat aan populariteit, maar is niettemin 

charmant. 
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Enkele voorbeelden
Wit: liefde, maagdelijkheid, onschuld, puurheid, zuiverheid – witte rozen worden 

daarom gebruikt bij doop, huwelijk en ook wel begrafenis.

Rood: decadentie, offer, hartstocht, levenskracht, liefde, romantiek, verleiding, 

warmte.

Geel: energie, kracht, optimisme, vreugde, vrolijkheid, warmte, wijsheid, afgunst.

Oranje: beweging, erotiek, energie, kracht, optimisme, plezier, vitaliteit, genezing, 

vrolijkheid, warmte.

Roze: onschuld, romantiek, eerste liefde, vertedering, zachtheid.

I Vooraf of op het moment zelf?

Zoals gezegd kan een bloemetje zo goed als altijd. Maar soms is het beter een plant 

te geven of het boeket op voorhand te versturen. Hier enkele tips.

»» Bij een formeel diner of de opening van een nieuwe zaak geef je de gastvrouw 

geen bloemen. Ze zal te druk bezig zijn met het ontvangen van de gasten. Wil je 

toch bloemen geven? Laat dan vooraf een boeket bezorgen. Een andere oplos-

sing is het schenken van een bloemstuk: daar heeft je gastvrouw geen werk 

mee. Of je kan je mooie boeket meteen al in een vaas zetten en zo afgeven. Dat 

is bovendien handig als de gastvrouw veel bloemen krijgt en met een tekort aan 

vazen kampt.

»» Bloemen voor een huwelijk stuur je naar het huis van de bruid op de dag van de 

receptie of een paar dagen voor de bruiloft. Als je weet dat het bruidspaar vlak 

na de grote dag op huwelijksreis vertrekt, kan je beter een fleurige plant geven.

»» Ook bij een geboorte past een bloemetje, al past ook hier de bedenking dat een 

jonge moeder – en vader – meestal al genoeg omhanden heeft. Een plant is 

daarom misschien een beter idee: die verkommert niet meteen als hij een dagje 

vergeten wordt én de jonge ouders hebben er langer geniet van. 

»» Geef mensen die zelden thuis zijn, geen bloemen cadeau. Kies dan eerder voor 

een stevig plantje dat niet veel zorg nodig heeft, zoals een vetplant of cactus.

»» Veel oude mensen houden niet van witte bloemen omdat die hen aan een be-

grafenis doen denken. Neem bij een bezoek aan bejaarden daarom altijd een 

fleurig boeket mee.
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I Bloembetekenissen

Voor sommige mensen hebben bepaalde bloemen nog steeds een speciale beteke-

nis of gevoelswaarde. Een man die rode rozen schenkt aan de echtgenote van zijn 

beste vriend, weet blijkbaar niet meer dat deze bloemen liefde symboliseren – of er 

moest natuurlijk meer aan de hand zijn. Rode rozen geef je alleen aan je geliefde. 

Bloembetekenissen waren vroeger bekender dan nu, maar het blijft leuk om heel 

bewust voor een bepaalde bloem te kiezen. 

‘Zeg het eens met een bloemetje’ werkt natuurlijk alleen als hij of zij die het boeket 

krijgt, ook de betekenis kent. Je kan de betekenis daarom op het kaartje schrijven. 

Enkele klassieke betekenissen van bloemen
»» Acacia: heimelijke liefde, vriendschap.

»» Amaryllis: betoverende schoonheid.

»» Anjer: toewijding, liefde. Roze anjers vormen een perfect geschenk voor moeders. 

»» Bamboe: oprechtheid.

»» Chrysant: vrolijkheid, vriendschap. Verbonden met november, dus de ideale ver-

jaardagsbloem in die maand.

»» Fresia: onschuld, vertrouwen.

»» Fuchsia: onbevangen liefde.

»» Hyacint: vrede, schoonheid, sportiviteit en trots.

»» Iris: wijsheid.

»» Jasmijn: sensualiteit, tederheid.

»» Lelie: zuiverheid, puurheid. Een witte lelie verwijst naar de pure onschuld.

»» Lelietje-van-dalen (meiklokje): geluk, bescheidenheid.

»» Madeliefje: maagdelijkheid, onschuld.

»» Narcis: ijdelheid, nieuw leven.

»» Oranjebloesem: vruchtbaarheid.

»» Roos: liefde, schoonheid, vreugde. De boodschap van een zwarte roos is: ‘Het is 

uit.’ Gele rozen stonden vroeger voor jaloezie en werden daardoor amper gege-

ven, maar nu staan ze ook symbool voor vriendschap en vreugde.

»» Sering: ontluikende liefde, verliefdheid.



48

»» Stefanotis: huwelijksgeluk.

»» Tulp: perfecte liefde. Een paarse tulp is koninklijk, een gele vrolijk en een witte 

vergevingsgezind. Een boeket tulpen in verschillende kleuren staat voor elegantie.

»» Vergeet-mij-nietje: ware liefde.

»» Viooltje: betrouwbaarheid.

»» Zonnebloem: levenslust, energie.

I Bloemen krijgen

Als je een bos bloemen krijgt, dan schik je die 

onmiddellijk in een vaas. Zet de vaas in de 

kamer waarin ook je gast zich bevindt. 

Als je van tevoren vermoedt dat je gasten 

bloemen zullen meebrengen, zorg er dan 

voor dat je al vazen hebt klaarstaan. Doe dit 

discreet en zet ze voorlopig in de garage of keuken, het is zielig als er op de kast vier 

mooie maar lege vazen staan omdat niemand eraan gedacht heeft om je een boe-

ketje mee te brengen. 

Het staat onhartelijk tegenover de gast als zijn of haar prachtige boeket niet de ver-

diende aandacht krijgt, maar het is belangrijker om eerst je gasten hartelijk te ver-

welkomen. Bekommer je pas daarna om de bloemen. Kinderen en goede vrienden 

kunnen je hierbij een handje helpen.

Hoe reageer je als je een geschenk krijgt?
Je maakt het cadeau meteen open. Het uitstellen van het openen van een geschenk 

is niet erg netjes: het lijkt dan alsof je niet blij bent om een geschenk te krijgen. Be-

dank altijd meteen met wat vriendelijke woorden.

Als je een fles wijn cadeau krijgt, hoef je die absoluut niet dezelfde avond nog open 

te doen en samen met de gever leeg te drinken. We denken nogal vaak dat we een 

Een Japanse vrouw zal haar 
man nooit boos tegenspreken. 
Zij schikt de bloemen anders 

in de vaas.

Marshall McLuhan
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geschenk direct moeten delen met onze gasten: als we op zondag van het bezoek 

pralines krijgen, gaan we ervan uit dat we deze moeten openen en delen. Dit terwijl 

we, als goede gastheer/gastvrouw, waarschijnlijk zelf koekjes, chocolaatjes of gebak 

in huis hebben gehaald. Openen mag natuurlijk, maar is zeker niet verplicht. Als je 

morgen badparels cadeau krijgt, kruip je toch ook niet met je genodigden in bad? Je 

schenkt gewoonweg de wijn die je zelf had uitgekozen, en die waarschijnlijk perfect 

past bij de gerechten of hapjes die je hebt klaargemaakt.
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Als je een cadeau krijgt dat je al hebt, dan kan je dat, zeker bij iemand die je goed 

kent, op een leuke manier zeggen. Bijvoorbeeld: ‘Wat leuk dat je deze cd kocht. Maar 

je hebt mijn smaak zo goed ingeschat dat ik hem al heb. Zou ik hem misschien kun-

nen ruilen?’ Als dat niet kan, geef je het cadeau door aan iemand anders.

Je kan een geschenk nooit weigeren. Enkel enorm grote of ‘beweeglijke’ cadeaus 

mag je beleefd afslaan als je er niet expliciet om hebt gevraagd. Het is immers not 

done om iemand ongevraagd met een huisdier of boot op te zadelen. 

Vind je je cadeau niet leuk, verberg dan je teleurstelling. Bedank voor het feit dat je 

een cadeau krijgt, en niet voor het cadeau zelf: ‘Hartelijk bedankt dat je eraan hebt 

gedacht iets mee te brengen.’ Je kan het later altijd doorgeven aan iemand die er 

wel iets mee kan doen, dat is beter dan het ongebruikt te laten liggen. Om onaange-

name situaties te voorkomen, geef je het geschenk natuurlijk niet aan een kennis die 

ook de schenker kent.

Goedkope wijn kan lekker zijn, maar soms zijn je gasten snel bij de nachtwinkel 

binnengesprongen om daar het allergoedkoopste flesje wijn te kopen voor jou. Je 

bedankt hoe dan ook de gever. Als je genodigden zijn vertrokken, kan je de wijn in 

een hoekje zetten om te bewaren om saus te maken of je giet de troep simpelweg 

door de afvoer.

Als je van een grote groep mensen een gezamenlijk cadeau krijgt, dan kan je een 

algemene bedankbrief rondsturen met daarop enkele persoonlijke woorden, waarbij 

je uitdrukt hoe blij je bent met het geschenk.

Wat serveer je op een receptie?
Wat je precies aan hapjes en drankjes serveert op een receptie, bepaal je natuurlijk 

helemaal zelf. Maar misschien kunnen deze richtlijnen je wel helpen.
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»» Over het algemeen rekent men één hapje om de twintig minuten. Bij acht tot 

tien hapjes op twee uur tijd kan je zeker spreken van een uitgebreide receptie. 

»» Zowel koude hapjes als warme hapjes kunnen. Houd daarbij rekening met het 

seizoen: in de winter zullen je gasten hartige warme hapjes zeker appreciëren. 

»» De variëteit aan hapjes is enorm. Het kan gaan van heel eenvoudige kaas- en 

garnaalballetjes tot verfijnde lepelhapjes en hippe verrinnes (gevulde glaasjes). 

»» Wissel de soort hapjes af, zodat je iedereen een plezier doet: vlees- en vislief-

hebbers, vegetariërs, kinderen. 

»» Champagne zal zeker in de smaak vallen bij de gasten. Goedkopere alternatie-

ven voor champagne, maar daarom niet van mindere kwaliteit, zijn schuimwijn, 

cava of crémant.

Het huwelijk sfeest: geen feest als een ander
Bruid en bruidegom staan de hele dag in het middelpunt van de belangstelling: het 

is evident dat dit de eerste etiquetteregel is op een huwelijksfeest. Probeer bruid en 

bruidegom dus zeker niet te overtroeven op het vlak van kleding: alle aandacht moet 

die dag – terecht – naar hen gaan, zij zijn de hoofdrolspelers. 

Een trouwfeest zonder lekker eten: dat kunnen we ons maar moeilijk voor-

stellen. Vaak gelden hier echter wat anders regeltjes en afspraken dan voor een 

‘gewoon’ etentje. 

Officieel begint het trouwdiner na de receptie. Wanneer je ’s avonds nog een feest 

geeft, kan je het diner al om een uur of zeven laten plaatsvinden, iets vroeger dan 

anders dus. Wanneer je geen feest geeft, kan het diner dienen als afsluiting van de 

dag, eventueel begeleid door een band. Kan er tussen het eten door worden ge-

danst, dan is je feest een diner dansant. 

Je huwelijksdiner kan je geheel naar eigen keuze, smaak en financiële moge-

lijkheden samenstellen: van een buffet tot een meergangendiner. Houd er wel reke-

ning mee dat een uitgebreid diner veel tijd kost. Als je snel met het dansfeest wil 

beginnen, kies je dus beter geen diner met veel gangen. 
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I Tafelschikking

Er zijn verschillende tafelindelingen mogelijk: een groot vierkant van aaneengescho-

ven tafels, een u-vorm of aparte ronde tafels. 

Aparte tafeltjes zorgen voor een ongedwongen sfeer, aaneengesloten tafels zijn 

vaak formeler. 

Stel je vooraf de vraag of je wil dat iedereen een vaste plaats heeft, of dat er wordt 

gerouleerd. Het leuke van rouleren is dat er de mogelijkheid is om met verschillende 

mensen te praten of kennis te maken.

De bruid en bruidegom zitten op de ereplaatsen, dat wil zeggen in het midden van 

een van de lange zijden van de tafel of aan de hoofdtafel. De bruid zit aan de linker-

zijde van de bruidegom. 

Naast de bruid zit de vader van de bruidegom, naast de bruidegom de moeder van 

de bruid. De moeder van de bruidegom en de vader van de bruid zitten tegenover 

het bruidspaar. De plaatsen naast de ouders van het bruidspaar zijn voor de bruids-

kindjes en de naaste en oudste familieleden. 

De overige gasten worden volgens rang en leeftijd geplaatst. Heeft de bruid of brui-

degom geen ouders meer, dan worden hun plaatsen ingenomen door oudere naaste 

familieleden of door getuigen.

Naast elke man zit een vrouw en koppels zitten niet naast elkaar, net als bij andere 

officiële etentjes. Ze zitten wel vaak kruiselings.

Hechte vrienden of leden van dezelfde sportclub zet je best samen aan een tafel, net 

als de collega’s van het werk.

Jammer genoeg moeten we ook rekening houden met mensen die niet naast elkaar 

willen zitten. Deze mensen zouden hun jarenlange vetes beter thuislaten, maar als 

je op voorhand weet dat tante Claudine de ogen van nonkel Marc gaat uitkrabben, 

dan speel je beter op veilig en zorg je voor voldoende afstand.

De toespraken worden tussen de gangen door gehouden. Na elke speech wordt het 

glas geheven en wordt er een toost uitgebracht op het bruidspaar. 

Meestal neemt de vader van de bruid de eerste speech voor zijn rekening, gevolgd 
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door de vader van de bruidegom. Wanneer een van de vaders niet (meer) in staat is 

om een rede te houden, wordt deze taak overgenomen door het oudste mannelijke 

familielid, bijvoorbeeld een oom of een broer. Ook de moeder van de bruid of brui-

degom komt hiervoor in aanmerking. 

Na deze officiële speeches kunnen eventueel nog anderen een toespraak houden, 

bijvoorbeeld een getuige, een goede vriend, broer of zus. Als laatste is de bruidegom 

zelf aan het woord. Hij zal iedereen bedanken voor de bijdrage die zij hebben gele-

verd, waarbij hij een bijzonder dankwoord aan zijn schoonouders, zijn ouders en de 

ceremoniemeester zal uitspreken. Hij brengt een toost uit op alle gasten.

Tips voor een goede trouwspeech 
Een ceremoniemeester waakt erover dat de speeches het goede verloop van de 

maaltijd niet in de war sturen, maar het is goed als je jezelf daar als spreker ook be-

wust van bent. Soep eet je toch liever warm dan koud? 

»» Een rede is daarom niet lang, vijf minuten is een goede richtlijn.

»» Je mag gerust een spiekbriefje gebruiken: op deze emotionele dag zou je anders 

wel eens de draad kunnen kwijtraken. 

»» Steek geen ellenlange verhalen af over de jeugd van bruid of bruidegom, maar 

werk een aantal trefwoorden stuk voor stuk af.

»» Probeer er hier en daar wat humor in te verwerken: het is fijn om de lachers op 

de hand te hebben, en zo ben je verzekerd van de aandacht van je publiek.

»» Dolkomische maar onzinnige speeches van ladderzatte vrienden horen thuis op 

het vrijgezellenfeest, niet op het huwelijksfeest.

I De bruidstaart

De bruidstaart vindt zijn oorsprong in oude Romeinse gewoonten: tijdens de huwe-

lijksplechtigheid werd er een soort koek gegeten waarvan bruid en bruidegom als 

eerste een hap moesten nemen. Vervolgens werd de koek gebroken om de goden 

gunstig te stemmen, zodat deze het huwelijk zouden zegenen met veel kinderen. 

Tegenwoordig nemen de meeste bruidsparen een bruidstaart die uit een of meer-

dere lagen bestaat, op de bovenste laag staat meestal een bruidspaartje. Het aan-
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snijden hoort te gebeuren met de hand van de bruid en de bruidegom op het mes, 

als teken van verbondenheid.

Aan het barbecuevuur: alles kan?
De barbecue is niet meer weg te branden uit ons sociale zomerleven. Iedereen 

denkt dan meteen aan informele, vrolijke en 

vooral zalig zwoele avonden waarop we ons 

met zijn allen met het eten in de hand rond 

de tafel scharen. Dat kan dan misschien wel 

kloppen, maar toch zijn er ook al wel wat 

BBQ-gelegenheden waar zowel gast als gast-

heer zich betamelijk dient te gedragen.

I De voorbereiding

Een goede timing is een echte must bij een barbecue: je wilt je gasten toch hun eten 

voorschotelen voordat ze zo dronken zijn dat ze niet meer proeven wat ze eten?

Zorg dus voor genoeg koude gerechten die klaar zijn voordat de gasten arriveren. 

Marineer vlees, vis en groenten ook vooraf. 

Vermijd plastic bekertjes, zet mooi glaswerk neer. Plaats ergens een lange tafel 

waarop je gasten alles vinden wat ze nodig hebben. Zet flessen wijn en bier in een 

grote koeler met ijs op tafel, zodat je gasten zichzelf op feestelijke wijze kunnen bij-

schenken. 

Begin zo’n half uur voor aanvang met het aanmaken van de barbecue. Als je gasten 

toekomen, kan je je met hen bezighouden. 

Tips voor de ‘bakker’
De ‘bakker’ is heer en meester aan zijn vuur: hij bepaalt wie er in de buurt komt en 

zorgt er vooral voor dat kleine kinderen ver uit de buurt blijven. 

Met luide stem brullen dat het vlees gaar is en er kan gegeten worden, is niet met-

een de ideale manier om je gasten aan tafel te krijgen: daar bestaan discretere ma-

nieren voor.

Barbecue en de kunst van het 
stapelen: hoe zorg ik ervoor 

dat er naast al die sausjes 
ook nog plaats is voor wat 

vlees - en omgekeerd.



55

Heb je veel gasten op bezoek? Plaats dan misschien wat statafels: dat eet en praat 

gemakkelijk.

Serveer bier en rosé – de barbecuedrank bij uitstek – maar wees ook niet bang om 

een rode bourgogne te schenken. Wat is er lekkerder bij gegrild vlees? 

Kant-en-klare sausjes zijn uit den boze: een vers sausje is zoveel lekkerder en meest-

al ook stukken gezonder.

Zorg voor wat gezonde slaatjes en voor brood en aardappelen. De pure vleeseter 

wordt (gelukkig maar) een zeldzaamheid: je gasten en hun spijsvertering zullen deze 

extra hapjes naar waarde weten te schatten.

Tips voor de ‘eters’
Denk eraan dat ons klimaat het dragen van extra kledingstukken ’s avonds vaak no-

dig maakt: bij aanvang volstaat een T-shirt of zomerjurkje misschien, maar later op 

de avonden wil het wel eens afkoelen. 

Laat de ’bakker’ het vlees en de vis bakken op de manier dat hij denkt dat te moeten 

doen: het is heel onbeleefd om je hierin te mengen en hem ongevraagd te over-

laden met ‘goede’ raad.

Ligt er bestek, gebruik het dan. Spiezen mogen wel van het houtje afgebeten wor-

den. De eetregels bij een barbecue zijn heel wat losser, maar toch: praten met je 

mond vol is ook nu niet gepast, net zomin als je handen schoonvegen aan het tafel-

kleed.

Grote honger? Ga dan enkele keren terug voor een extra portie vlees of vis – dat mag 

op een barbecue – in plaats van je bord overvol te stapelen. 

Wat als je als single een feestje geeft?
Een single die alleen een feestje geeft, wijst best een paar ‘veldassistenten’ aan. Het 

is nu eenmaal zo goed als onmogelijk om alles helemaal alleen onder controle te 

houden. Vraag de personen van wie je weet dat ze toch altijd een helpende hand 

bieden, expliciet om je bij te staan. Verdeel misschien zelfs al de taken: het geeft je 

een heel gerust gevoel dat je vooraf weet wie de flessen zal openen, wie het voor-

gerecht zal opdienen of wie geregeld de kommetjes met hapjes zal bijvullen.
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Als single word je wel verondersteld om ook koppels uit te nodigen. Het zal je door 

de respectieve partners niet in dank afgenomen worden als je enkel de voor jou in-

teressante kant van het paar uitnodigt. De ontvanger van de uitnodiging staat het 

natuurlijk wel vrij om alleen of met partner te komen. Ook een single mag absoluut 

alleen op een feestje aankomen. Als je dat zelf ietwat ongemakkelijk vindt, mag je 

iemand meenemen, maar er is geen enkele sociale regel die je daartoe verplicht – 

zeker vandaag niet meer.

Geen tijd, maar toch gastvrouw/-heer? 
In deze druk-drukke tijden lopen we onszelf allemaal wel eens voorbij. Twee tips om 

toch nog een leuk feestje te geven zonder er zelf onderdoor te gaan. 

I Kok aan huis

Een thuiskok die ervoor zorgt dat je je gasten in jouw vertrouwde omgeving kan 

ontvangen zonder dat je zelf alles in huis moet halen en uren moet doorbrengen aan 

je vuren: dat levert de perfecte combinatie op van het genot van een restaurantbe-

zoek en het plezier om zelf gasten te ontvangen. Misschien de ideale formule voor 

een familiefeestje, een bijeenkomst met vrienden of zelfs een zakendiner? Een thuis-

kok kan overal aan de slag waar er een minimale kookuitrusting voorhanden is. Hij of 

zij laat je keuken ook kraaknet achter: geen zorgen achteraf dus.

I Kaasschotel met bier

Kaas en wijn: het is een ingeburgerde formule, maar wist je dat kaas en bier ook heel 

goed samengaan? De kaas is door zijn meer zoutige smaak complementair aan het 

bier, dat in zijn smakenspectrum zuur, zoet en bitter kent. De manier om origineel uit 

de hoek te komen zonder al te veel voorbereiding: het komt er alleen op aan de 

juiste kaas met het juiste bier te combineren. 

Die ‘juiste’ combinatie is niet altijd evident. Vaak zijn de smaak en het aroma van de 

kaas te weinig uitgesproken en spoelt het bier de kaassmaak volledig weg. Als de 

smaak van de kaas dan weer is bijgewerkt met pepers of andere toevoegsels, wordt 



57

het een lastige opgave om een bier te vinden dat deze kruidige smaak overleeft. Win 

bij twijfel daarom de raad van een goede kaasmeester in.

Enkele geslaagde kaas- en biercombinaties
»» Plattekaas met vruchten als kersen en druiven: Frambozenbier 

»» Plattekaas met radijs: Orval 

»» Plattekaas met suiker: Jupiler, Vedett en Maes 

»» Kazen met gewassen korst zoals Munster of Chaumes: fruitige en zware bieren

»» Trappistkazen: Maredsous, Verboden Vrucht, Hoegaarden Grand Cru, Westmalle 

Tripel

»» Zachte romige kazen zoals Passendale en Brugse Blomme: Maredsous

»» Abdijkazen zoals Père Joseph of Chimay à la bière: Chimay

»» Sterke kaas zoals Oud-Brugge of Wijnendaele: Westmalle Tripel of Witte Hoe-

gaarden

»» Blauwgeaderde schimmelkaas zoals Roquefort: Keizer Karel

Om braspartijen te vermijden kan je kiezen voor kleine degustatieglaasjes. Iedereen 

proeft graag van verschillende bieren, maar als dit betekent dat je elke keer een vol-

ledig glas moet opdrinken, dan  zou het licht wel eens snel kunnen uitgaan. Veel 

biermerken spelen hier op in en brengen miniversies van hun merkglazen op de 

markt. 

Geen geld, maar toch gastvrouw/-heer?
Ga voor een ‘potluck-diner’: deze term wordt gebruikt voor een gemeenschappelijk 

etentje waarbij alle gasten een eigen schotel meebrengen. Iedereen kent het prin-

cipe wel: barbecues waar iedereen wat vlees en groenten meebrengt, oudejaars-

avondfeestjes waar de een voor een voorgerecht en de ander voor het dessert zorgt. 

Informaliteit troef. 
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Enkele tips om een potluck in goede banen te leiden
»» Laat je gasten weten dat hun gerechten volledig klaar moeten zijn en dat ze  

alleen nog opgewarmd kunnen worden.

»» Vragen je gasten om wat inspiratie? Klassiekers zijn stoofpotjes, ovenschotels, 

salades en pastagerechten. 

»» Vraag om je vooraf te laten weten wie wat meebrengt: zo voorkom je dat ieder-

een met dezelfde pastaschotel aan komt draven. 

»» Stel je gasten ook gerust: kant-en-klare taarten van de bakker of ‘makkelijke’ 

toastjes kunnen zeker.
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Hoe houd je het alcoholgebruik van je gasten binnen de 
perken?
Het is vaak een heikele zaak om ervoor te zorgen dat je je gasten wel rijkelijk van 

drank voorziet, maar hen na afloop niet ladderzat de straat opstuurt. Je draagt hier 

als gastheer of gastvrouw best wel wat verantwoordelijkheden. Toch is het alles-

behalve de bedoeling om met een kijvend vingertje rond te lopen en je als een 

schoolmeester te gedragen. Je tracht het drankgebruik onder controle te houden, 

maar gaat er ook van uit dat je gasten hun limieten kennen en zich hieraan houden.



60

»» Zorg ervoor dat er bij de aperitief de hele tijd voldoende niet-alcoholische drank-

jes beschikbaar zijn én ook geschonken worden.

»» Zet voldoende flessen water op tafel.

»» Schenk je cocktails? Maak ze niet te straf.

»» Blijf alert, zodat je tijdig kan ingrijpen als iemand toch te veel drinkt. 

»» Schenk minder alcohol en meer andere drankjes naarmate de avond verstrijkt.

»» Laat aangeschoten gasten na afloop niet in hun eigen auto kruipen: bel een taxi, 

of vraag vrienden om even als chauffeur op te treden. 

»» Zorg er misschien voor dat er een logeerbed klaarstaat voor de echt erge gevallen.

Toiletetiquette
Een attente gastheer of gastvrouw besteedt niet alleen belang aan een mooi ge-

dekte tafel, perfect gekoelde drank en bijpassende hapjes. Hij/zij let ook op die 

kleine details waar je het verschil mee maakt. En de netheid in het kleinste kamertje 

is van groot belang om een goede indruk na te laten.

Tips voor de wc-eigenaar
»» Controleer vooraf of er nog genoeg toiletpapier is. Voorzie in genoeg reserve-

papier.

»» De wc-pot en de bril met deksel horen volledig schoon te zijn, net als de wasbak 

bij de wc.

»» Er horen aan de wasbak altijd handenzeep en een propere handdoek of papier-

tjes te liggen. 

»» Zorg voor een schone wc-borstel en een afgesloten prullenmandje voor afval en 

maandverband.

»» Ga tijdens het diner of de receptie geregeld eens kijken of alles daar nog in orde 

is – of vraag iemand anders om dat te doen. 

»» Zorg voor een geurverstuiver zodat ook je andere gasten het kleinste kamertje 

op een frisse manier kunnen betreden.
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Tips voor de wc-gebruiker
»» Wanneer je naar het toilet gaat, doe je de deur op slot.

»» Als je als toiletbezoeker sporen hebt nagelaten, veeg je die weg met de wc-

borstel. Spoel daarna nog een keer door terwijl je de borstel in dit water weer 

schoonmaakt. Zet de borstel terug in zijn houder.

»» Wc-brillen zijn vaak voorzien van een deksel. Dit deksel hoort altijd op de bril te 

liggen, zodat heren die willen blijven rechtstaan, de bril en het deksel tegelijker-

tijd omhoog kunnen doen. Doe na het gebruik van de wc bril en deksel weer 

omlaag.

»» Is de wc-rol op? Vervang deze dan door een nieuwe en gooi het kartonnetje in 

de prullenmand. Als er geen papier meer is, meld je dit aan de gastheer of 

-vrouw.

»» Blijf niet langer op het toilet dan strikt noodzakelijk, zeker als er niet meer dan 

één wc is. 

»» Als je vieze luchtjes achterlaat, zet dan het raam open of laat de deur op een 

kiertje staan. Geeft deze deur rechtstreeks uit op de ruimte waar de andere gas-

ten zitten? Dan raden we je om evidente redenen aan om de deur toch maar 

gewoon dicht te doen.

»» Gebruik indien nodig een toiletspray. Wees hier echter zuinig mee: te veel is ui-

terst onaangenaam voor wie na jou komt.

»» Was altijd je handen na een toiletbezoek.

Vegetariërs, veganisten of eters met een allergie aan tafel?
Als goede gastvrouw of -heer houd je altijd rekening met de wensen en eigenaardig-

heden van je gasten, al ben je het er mogelijk niet mee eens. Als je op voorhand 

weet dat je vegetarische gasten over de vloer krijgt, zorg je ervoor dat zij een aan-

gepaste maaltijd krijgen. Het is dus niet ‘eten wat de pot schaft’. 
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Een overzichtje van de verschillende ‘niet-vleeseters’
»» Vegetariërs eten geen vlees of vis.

»» Flexitariërs eten meestal vegetarisch, maar enkele keren per maand ook een 

stuk vlees.

»» Veganisten eten niets dat van dieren komt: melk, kaas, boter, eieren of honing 

staan bij hen niet op het menu.

»» Fruitariërs eten geen delen van planten die je zelf moet oogsten. In hun ogen 

dood je daarmee de plant, net zoals je dieren doodt voor het vlees. Zij eten wel 

vruchten en groenten die zelf van de plant vallen.

Tip: hindoes zijn vaak vegetariërs. Als je Indiase gasten op bezoek krijgt, vraag je 

misschien best even na of zij vlees eten.

Je biedt je vegetarische vrienden uiteraard geen vlees of vis aan. Je kan het jezelf 

gemakkelijk maken door al je genodigden hetzelfde vegetarische menu voor te 

schotelen, want de vegetarische keuken biedt veel lekkere en creatieve gerechten. 

Een andere optie is om de vleesingrediënten te beperken tot één onderdeel, dat je 

dan voor de vegetariërs vervangt door iets met paddenstoelen of groenten.

Wat als je gasten over de vloer krijgt van wie je niet wist dat ze vegetariër waren? 

Je kan denken: ‘Pech! Ze hadden hun wensen maar vooraf moeten doorgeven.’ Maar 

een goede gastvrouw of -heer zal natuurlijk even nagaan of hij op een niet-tijdroven-

de manier toch iets lekkers voor hen kan klaarmaken. Zo niet, serveer je het gewone 

menu en laat je voor de gasten in kwestie het vlees of de vis achterwege.

Tip voor vegetariërs (en mensen met een allergie)
Vertel je gastvrouw- of heer vooraf dat je geen vlees of vis eet. Zo kunnen zij daar 

rekening mee houden. Hetzelfde geldt voor mensen die allergisch zijn voor sommige 

voedingsbestanddelen.



Hoe ontvang je mensen van een religie met duidelijke 
voedselvoorschriften?
In een multiculturele maatschappij is het belangrijk dat we onze gewoontes niet tot 

wetten verheffen. Tracht daarom rekening te houden met de overtuigingen en leef-

regels van je vrienden die actief een religie belijden. Je hoeft je eigen cultuur zeker 

niet te verloochenen, maar het zal erg op prijs worden gesteld als je rekening houdt 

met hun geloof, hun cultuur en hun voedingsgewoontes.

Hindoes en boeddhisten zijn vegetariërs. Voor hen gelden dus dezelfde etiquette-

regels als voor vegetariërs. 

Moslims eten halal, dat in overeenstemming met de islamitische voorschriften voor 

voedselbereiding is klaargemaakt. De islamitische wet verdeelt het voedsel in drie 

verschillende groepen: halal of toegestaan voedsel, makruh of voedsel dat gegeten 

mag worden, al worden moslims er niet toe aangemoedigd, en haram of verboden 

voedsel.

Moslims mogen de volgende voedingsmiddelen niet eten: varkensvlees, vlees van 

vleesetende dieren, bloed (in welke vorm dan ook), producten met gelatine omdat 

dat gemaakt is van de hoorns en hoeven van dieren die mogelijk niet halal zijn, be-

paalde soorten kaas waarin dierlijke producten zijn verwerkt en alles wat tot versla-

ving kan leiden, zoals drugs en alcohol.

Joden eten dan weer koosjer, voedsel dat volgens de orthodox-joodse godsdienstige 

voorschriften geschikt en bereid is. De Thora is daar zeer duidelijk over: ‘Elk dier dat 

gespleten hoeven heeft en herkauwt, moogt gij eten. (...) Dit moogt gij eten van al 

wat in het water leeft: al wat vinnen en schubben heeft, moogt gij eten, maar gij zult 

niets eten dat geen vinnen of schubben heeft; onrein zal dat voor u zijn.’

Tips
»» Er zijn zeer veel verschillende soorten vlees, vis en vegetarische gerechten ver-

krijgbaar, zodat je je gelovige vrienden zeker geen varkensvlees hoeft te serve-

ren. Dit zou provocerend overkomen.
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»» Moslims drinken vaak geen alcohol en hen schenk je dan ook een andere lek-

kere drank in. Ook ex-alcoholici, geheelonthouders of de bob van de avond krij-

gen iets anders te drinken. Men hoeft aan tafel niet allemaal hetzelfde te drin-

ken, niet-drinkers zullen zich niet gekwetst voelen als anderen in het gezelschap 

wel alcohol nemen. Je kan dus zelf gerust een glaasje wijn drinken.

Teleurgesteld over je tafelgenoot?
Ben je niet blij met je tafelgezelschap? Keur in elk geval nooit openlijk iemands aan-

wezigheid af. Je bent wel niet verplicht om iedereen enthousiast te begroeten: een 

kille handdruk behoort ook tot de mogelijkheden.

Bedenk vooraf goed wie de gasten allemaal kunnen zijn en bereid je daar dan ook 

op voor: een goede voorbereiding voorkomt een teleurstelling. 

Wil je vermijden dat je ooit nog met dezelfde persoon aan tafel moet zitten? Licht de 

organisator na het etentje op een zakelijke manier in over de problemen die je had 

of hebt met je tafelgenoot. De organisator kan dan kiezen wie hij voor een volgend 

feest uitnodigt: jou, de andere of beiden. In het laatste geval kan hij er dan voor 

zorgen dat jullie ver van elkaar zitten.

Wat met onverwachte gasten? 
Het is niet altijd een goed idee om onaangekondigd bij mensen voor de deur te 

staan: wie zegt dat zij geen andere plannen hadden? Als er bij jou op een onver-

wacht moment mensen voor de deur staan, kan je hen vriendelijk duidelijk maken 

dat je liever had gehad dat ze je op voorhand hadden ingelicht: ‘Ik had het fijner 

gevonden als jullie even van tevoren iets hadden laten weten, dan had ik frisdrank 

en wat lekkers in huis kunnen halen.’

Als ze echt ongelegen komen, kan je dat ook gerust zeggen: ‘Sorry, mijn 

schoonouders komen over een halfuurtje en ik moet nog opruimen.’ Of: ‘Ik word bin-

nen een uurtje op een feestje verwacht en moet me nog douchen.’ Je kan deze re-

denen natuurlijk ook gebruiken als je helemaal niets aan de hand hebt, maar het 

onverwachte bezoek niet op prijs stelt. 
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Onverwacht bezoek kan soms echter ook heel leuk zijn: in onze samenleving waar zo 

goed als alles op afspraak en vaste tijdstippen gebeurt, kan het zo ontspannend zijn 

om je tijd door te brengen met vrienden die zomaar even komen binnenwippen. 

Natuurlijk schotel je hen dan graag iets lekkers voor, maar wat als je niets in huis hebt? 

Met deze basisingrediënten op de kastplank tover je in een handomdraai iets lekkers 

op tafel: een fles champagne, stokbroodjes om af te bakken, pasta, tomatenpassata 

of gepelde tomaten, verse groenten, eieren, pesto of tapenade, kaas, ham, gemalen 

kaas, mayonaise, olijfolie, room, chips, nootjes. 

»» Stel het bezoek aan de supermarkt niet uit tot je door je voorraad (fris)drank zit.  

»» Met enkele ijsblokjes of een flessenkoeler zijn je drankjes snel koel. 

»» Snij een stokbroodje in stukken en besmeer de snedes met pesto of tapenade. 

Plaats eventjes onder de grill. 

»» Genoeg aan een kleine hap? Beleg een stokbroodje met kaas en ham en zet het 

even onder de grill. 

»» Een pasta pesto maak je in een handomdraai klaar: kook de pasta, roer de pesto 

erdoor met een beetje room en serveer met gemalen kaas. 

»» Andere klassiekers zijn een omelet of een tortilla. 

En denk eraan: onverwacht bezoek komt voor jou en niet voor het uitgebreide diner 

dat jij hen voorschotelt. Je kan hen dus gerust vragen om een handje toe te steken. 

Timing: wanneer vertrek je op een feestje?
Timing is misschien wel het moeilijkste aan 

gast zijn. Je mag niet te vroeg vertrekken, 

want zo wek je de indruk dat je het maar een 

saaie bedoening vond. Is het toch nodig dat je 

vroeg vertrekt? Kondig dit dan al meteen aan 

als je binnenkomt. Of nog beter: laat dit voor-

af weten.

Het beste moment om op te 
stappen, is wanneer iedereen 

je vraagt te blijven.

Edward T. Hall
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Blijf langs de andere kant ook niet te lang. Als je gastvrouw laat blijken dat de avond 

op z’n eind loopt, twijfel dan niet om te vertrekken. Niks is zo ergerlijk als mensen 

naar huis te moeten sturen.

Een bedankje achteraf? 
Heb je bij vrienden of familie een gezellig etentje gehad, dan is een telefoontje,  

e-mail of kaartje achteraf altijd een mooi gebaar dat erg op prijs zal worden gesteld 

door de organisator van de festiviteiten.

Ben je te gast geweest op een officieel diner, dan kan je de gastvrouw daar achteraf 

zeker schriftelijk voor bedanken.
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Zet je de foto’s van een feestje op Facebook?
Als we vroeger een feestje gaven, namen we naar hartenlust foto’s voor het nage-

slacht. En de foto’s die we in het begin van de avond namen, durfden wel eens ste-

vig te verschillen met het beeldmateriaal van in de late uurtjes. Maar geen paniek, 

deze beelden waren – in de meeste gevallen toch – alleen bedoeld om aan vrienden 

en familie te tonen. 

Vandaag heb je echter verschillende socialenetwerksites waar sommigen 

kond maken van hun diepste geheimen of onbenulligste bezigheden. Of je dit doet, 

kies je zelf. En als dit jouw imago op een of andere manier beïnvloedt, is dat alleen 

jouw verantwoordelijkheid. Helemaal anders is het met het plaatsen, of ‘taggen’, van 

foto’s van anderen op bijvoorbeeld Facebook. Als je er niet 100 procent zeker van 

bent dat de andere persoon het fijn vindt om zomaar op het internet allerhande 

foto’s van jouw feestje tegen te komen waarop hij te zien is, dan doe je dit niet. 

Iedereen moet immers zelf kunnen bepalen welke informatie of foto’s hij met de 

buitenwereld wil delen.

Zoals we eerder vertelden, hoeft etiquette niet altijd ingewikkeld te zijn. Als je 

vertrekt vanuit ‘respect’, zit je vaak al in de goede richting. Respect voor elkaars 

privacy hoort daar zeker bij.
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De drie belangrijk ste levensvragen zijn:
Waar komen we vandaan?
Waar gaan we naartoe?
Hoe laat eten we vanavond? 

Woody Allen

Mannen eerst?
Het inleidende hoofdstuk van dit boek maakte al duidelijk hoe de regel ‘vrouwen 

eerst’ is ontstaan. Toch geldt in horeca-aangelegenheden net het omgekeerde: hier 

gaat de heer voorop. Ook deze etiquetteregel vindt zijn verklaring in het verre verle-

den, toen heren een etablissement eerst betraden om er zeker van te zijn dat het 

wel een geschikte plaats was voor een vrouw en dat het er niet te gevaarlijk was. 

Werd er gevochten of was het een plaats van laag allooi, dan kon hij meteen rechts-

omkeer maken en de vrouwen uit het gezelschap dit zicht en deze nare ervaring 

besparen. Vrouwen kunnen intussen wel hun mannetje staan, maar toch geldt nog 

steeds de regel dat ze in een hotelbar de mannen laten voorgaan. 
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Kom je op tijd of net niet?
Op tijd komen en afspraken strikt naleven: het toont aan dat je de anderen respec-

teert. Uurroosters worden flexibeler, files groter, agenda’s geraken voller. Het is niet 

altijd even evident om overal op tijd te komen, maar probeer er toch je best voor te 

doen. 

Vertrek op tijd, zodat een onverwachte file geen roet in het eten strooit. Als je netjes 

op tijd komt, zie je er kalm en zelfverzekerd uit.

Het is een kleine moeite om je afspraak per gsm tijdig te verwittigen als je niet op 

tijd kan zijn. Bied altijd je excuses aan en leg kort (!) uit waarom je te laat bent, zon-

der uitvluchten te zoeken.

Meer dan vijftien minuten te laat komen, is onbeleefd. Te vroeg komen is ook geen 

goed idee: het is niet leuk om lang alleen te zitten wachten. Als initiatiefnemer van 

een etentje is dit natuurlijk het minst erg: dan is het zelfs fijn om er voor alle andere 

eters te zijn, zodat je iedereen kan ontvangen.

Te vroeg bij mensen thuis aankomen, kan ook voor onnodig veel stress zorgen voor 

de gastvrouw of -heer. Als je te vroeg komt, zal de plichtsbewuste gastheer zich 

bekommeren om de mantels, een drankje geven en een praatje slaan. Maar mis-

schien was hij helemaal nog niet klaar en moest hij de kaarsen nog aansteken, de 

juiste muziek opzetten, de hapjes in de oven steken.

Kortom: je zorgt er als gastheer/vrouw maar beter voor dat je iets van te-

voren klaar bent zodat je zonder stress gasten die te vroeg zijn met een oprechte 

warme glimlach kan ontvangen. Maar in de rol van gast zorg je er dan weer voor dat 

je niet te vroeg aan de bel hangt.

Reserveerde je een tafel in een restaurant en ben je meer dan 15 minuten te laat? 

Dan raden we je aan om tijdig het restaurant te bellen en te vragen om je tafel voor 

je te blijven reserveren. Voor de uitbater van het restaurant is de duurste tafel im-

mers een lege tafel. Na een halfuur heeft hij zelfs het recht om je tafel opnieuw te 

‘verkopen’.
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Hoe krijg je de beste tafel?
In nogal wat restaurants kunnen we zelf onze tafel uitkiezen, maar als het er wat 

formeler aan toegaat, krijgen we een tafel toegewezen. Iedereen wil natuurlijk een 

plaatsje aan de ‘beste’ tafel, maar dat is praktisch nu eenmaal onmogelijk. Enkele 

tips om goed te zitten.

Een restaurant beschikt meestal over heel goede, gewoon goede en minder goede 

tafels. Het spreekt voor zich dat de eerste tafels het meest gegeerd zijn. 

I Reserveer je vooraf? 

Vraag dan expliciet om een goede plaats aan het raam of in een gezellig hoekje. Heb 

je het restaurant al bezocht? Maak dan duidelijk welke tafel je precies in je hoofd 

hebt. Een reservatie is bindend: als je toch niet kan, moet je dit telefonisch melden. 

Zoals we al zegden, blijft een gereserveerd plaatsje slechts tot een halfuur na het 

gereserveerde uur bewaard. Dus als je later zal zijn, kan je maar beter even bellen.

I De avond zelf

Vriendelijkheid is heel belangrijk: zo creëer je heel wat goodwill bij het personeel, en 

zij beslissen nu eenmaal wie waar zit.

Staat er op een ‘goede’ tafel voor vier personen een kaartje met ‘gereserveerd’ en 

zijn jullie met zijn vieren? Informeer heel vriendelijk of het tafeltje toch niet vrij is: 

veel restaurants zetten deze bordjes om te verhinderen dat er twee personen aan 

gaan zitten. Er bestaat dus een kansje dat jullie toch dit tafeltje toegewezen krijgen.

Zit je in de tocht of vlak bij de deuren? Laat het er niet bij zitten. Geef duidelijk maar 

beleefd uiting aan je ongenoegen. 

Als echte gentlemen geven we de dames altijd de plaats met het mooiste zicht, zo-

als een mooi buitenzicht of zicht over het restaurant. We laten haar nooit zitten met 

zicht op een kale muur of de toiletdeur.
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Wie bestelt wat wanneer?
Je wacht met het doorgeven van je bestelling tot het personeel je daarom vraagt. 

Maak duidelijk dat je klaar bent om je eten te bestellen door je menukaart te sluiten 

en op tafel te leggen. Blijft het personeel toch te lang weg? Probeer hun aandacht te 

trekken – hoe je dat moet doen, lees je in het volgende stukje.

Als iedereen zelf zijn eten betaalt, kan iedereen afzonderlijk bestellen. Is er een gast-

heer of -vrouw die de rekening betaalt, bestelt hij/zij voor de hele groep. Hij kan de 

anderen ook vragen om zelf hun eetwensen kenbaar te maken.

Als je met een groep op restaurant gaat, kan je proberen de bestelling wat te 

groeperen. Het is handig als verschillende mensen eenzelfde gerecht kiezen: dat 

maakt het voor de keuken gemakkelijker om alle gerechten op hetzelfde moment op 

te dienen. 

»» Als je à la carte eet, bestel dan eerst alleen een voor- en een hoofdgerecht: het 

dessert komt later pas ter sprake. Zo kan elke eter afzonderlijk nagaan of hij nog 

wel zin heeft in een nagerechtje.

»» Sla je het voorgerecht over en neem je een entree als hoofdgerecht? Dat kan in 

de meeste gevallen perfect: de klant is nu eenmaal koning. Maak wel duidelijk 

dat je je schotel op hetzelfde moment wil eten als de anderen hun hoofdgerecht. 

»» De bediening zal steeds eerst de bestelling van de dames opnemen en dan die 

van de heren. Zo kunnen de heren hun bestelling nog aan die van de dames 

aanpassen als dit nodig zou zijn.

Hoe krijg je de aandacht van het bedienend personeel?
Iedereen heeft het al wel meegemaakt dat hij in een restaurant of café zonder succes 

de aandacht probeerde te trekken van het personeel. Vooral als het enorm druk is, 

ligt dit niet altijd voor de hand. Veel frustraties kunnen natuurlijk vermeden worden 

als de mensen van de bediening een attente service geven en niet met hun neus in 

de lucht voorbij zoeven en doen alsof ze je niet zien zitten.
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Probeer de aandacht van de ober die jouw tafel moet bedienen, te trekken met je 

blik of een voorzichtig gebaar. Professioneel personeel heeft daaraan genoeg: zij zul-

len de hele tijd oogcontact met hun klanten proberen te houden.

Als je een gebaar met je hand maakt, doe dit dan heel discreet. Hef je hand een 

beetje op, steek het niet boven je hoofd uit.

Als hij of zij voorbijloopt, kan je ook vragen of ze even kunnen komen. 

Blijft een reactie uit en merk je dat je genegeerd wordt? Stap dan discreet op het 

personeelslid in kwestie af en vraag hem vriendelijk maar kordaat op gedempte toon 

of hij alsjeblieft de bestelling kan komen opnemen.

I Don’ts

Om een ober aan je tafel te krijgen, mag je in geen geval met je vingers of je bestek 

tegen je glas tikken. Het bedienende personeel is er om je te helpen er een fijne 

avond van te maken. Deze mensen verdienen je respect en je roept hen niet zoals je 

je hond zou roepen. Ook met luide of geërgerde stem ‘hey!’ of ‘pssst’ roepen is echt 

not done. Ook hier weer kan vriendelijkheid wonderen doen. Denk erom: de klant is 

koning… Toch als hij niet neerkijkt op de bediening en deze als zijn gelijke behandelt.
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De bijbel zegt: ‘Drink uw wijn 
van ganser harte.’  

Maar het tempo staat er niet bij.

Simon Carmiggelt

Wie kiest de wijn?
In een restaurant vraagt de ober wie de wijn zal kiezen. Het doornemen van de 

wijnkaart en het bestellen van de wijn is de taak van de gastheer of gastvrouw, die-

gene dus die de rekening voor zich neemt. Enkele richtlijnen om deze keuze in goede 

banen te leiden.

Kies de wijn in samenspraak met je tafelgenoten: laat de wijnkaart rondgaan en 

vraag naar hun ervaringen en voorkeuren. Zit er een wijnkenner aan tafel? Het zou 

jammer zijn om geen gebruik te maken van zijn knowhow. 

Je gaat niet af als je de hulp inschakelt 

van de wijnkelner, zeker als beginnen-

de wijndrinker of als je van plan bent 

om uitgebreid te dineren. Wend zijn 

kennis in je voordeel aan.

Geeft de gastheer of -vrouw de wijn-

kaart aan jou door? Wees dan zo be-

leefd om geen fles van 200 euro uit te kiezen: goede wijn hoeft niet duur te zijn en 

de glimlach om de mond van je gastheer zal snel verdwijnen als je een tweede of 

derde fles bestelt. Het is heel gemakkelijk om een goede dure fles uit te kiezen, maar 

het getuigt van meer kennis als je uit de goedkope wijntjes een fantastische keuze 

weet te maken.

Meestal wordt de wijn pas gekozen nadat de kelner de gerechten van iedereen heeft 

genoteerd. Dit geeft je de mogelijkheid om rekening te houden met de eetkeuze 

van je gasten. 

Wie proeft de wijn?
Ook het proeven van de wijn is een taak die voorbehouden is voor de initiatiefnemer 

van het etentje. Niets belet echter dat hij/zij deze taak uitbesteedt aan iemand an-

ders aan de tafel die meer verstand van wijn heeft.

73



I Zo proef je wijn voor

Bestudeer het etiket en controleer of je daadwerkelijk de wijn krijgt die je hebt besteld. 

Pak je glas bij de steel vast, anders verwarm je de wijn met je hand. 

Houd het glas tegen het licht en bekijk de kleur van de wijn: rode wijn verliest kleur 

naarmate hij ouder wordt, witte wijn krijgt in de loop der tijd een diepere kleur geel. 

Zet het glas op tafel en beweeg de wijn zachtjes heen en weer in het glas. Dit ‘wal-

sen’ zorgt ervoor dat het bouquet of de neus vrijkomt. 

Neem een klein teugje. Slik het niet meteen door, maar houd de wijn even in je 

mond. 

Als je geen kurk hebt gezien of geproefd en als de wijn de juiste temperatuur heeft, 

dan keur je de wijn goed. Bij het keuren van de wijn ben je vrij om vooraf even aan 

de fles te voelen of deze wel op temperatuur is.

Wijn terugsturen omdat je hem niet lust of omdat je iets anders verwachtte, kan niet. 

Als je geen asperges lust, kies je geen asperges. Als je geen bourgogne lust, bestel 

je geen bourgogne. 

Snelheid is bij het proeven aan tafel toch wel echt een must: als voorproever heeft 

het geen zin dat je met veel show blijft draaien, ruiken, kijken en proeven van de 

wijn. Dit maakt geen indruk op de aanwezige gasten en al helemaal niet op de be-

diening. Als je veel van wijn kent, ruik je bij je eerste contact met de wijn al of deze 

goed of slecht is. 

Er is een duidelijk verschil tussen een ‘wijnproeverij’ en ‘wijn aan tafel voorproeven’. 

Naar een wijnproeverij ga je om veel verschillende wijnen te proeven. Als we wijn 

aan tafel voorproeven, testen we kort of deze goed of slecht is.

Nog enkele redenen om er als gastvrouw of -heer geen uitgebreide ceremonie van 

te maken:

»» Het is ongepast om jezelf onnodig lang in de spotlights te plaatsen en alle aan-

dacht naar je toe te zuigen.

»» Het is je taak om ervoor te zorgen dat je gasten snel bediend worden en snel 

voorzien zijn van wijn.
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Waarover praten aan tafel?
Het gebeurt wel vaker dat je met mensen op restaurant terechtkomt die je niet goed 

kent. Te veel stiltes kunnen dan voor een zekere spanning zorgen. We geven graag 

enkele tips om met deze tafelgenoten over de juiste en veilige ‘koetjes en kalfjes’ te 

praten.

Stel aan iemand die je niet al te goed kent, geen persoonlijke vragen zoals: ‘Ik hoor-

de dat je vrouw je liet zitten, wat gebeurde er toch?’ Dit doe je ook niet in een ruimer 

gezelschap bij iemand die je wel goed kent.

Als je met meer bent, betrek dan iedereen bij het gesprek door de juiste vragen te 

stellen. ‘Marleen, zag ik je vorige maand niet op de première van dat nieuwe thea-

terstuk? Wat vond jij ervan?’
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Als je op de hoogte blijft van het wereldnieuws en populaire tv-programma’s of boe-

ken, kan je altijd terugvallen op een nieuw gespreksonderwerp. 

Schuine moppen houd je voor jezelf. Je weet tenslotte niet of je gesprekspartner ze 

op prijs zal stellen.

Praten over het werk is soms gepast, maar soms ook niet. Niet iedereen is geïnteres-

seerd in de technische details van computertalen bijvoorbeeld. 

Praat niet – of heel gematigd – over geldzaken, godsdienst en politiek.

Waak erover dat jij niet de hele tijd aan het woord bent, gun je tafelgenoten ook de 

ruimte.

Toon interesse voor wat je gesprekspartner je vertelt. Stel aanvullende vragen, houd 

oogcontact, knik geregeld om te laten zien dat je volgt.

Herken de tekenen van verveling bij een ander. Als je gesprekspartner verveeld om 

zich heen begint te kijken, of om de paar minuten op zijn of haar uurwerk kijkt, kan 

je best je gesprek beëindigen.

Wat is een gepast taalgebruik?
In vroeger tijden werd aan het juiste taalgebruik aan tafel veel belang gehecht, zo-

veel maken oude etiquetteboeken wel duidelijk. Het is altijd fijn om in dit soort van 

boeken even te gaan snuisteren om te zien hoe het vroeger ‘hoorde’. Dit laatste is 

meteen ook de titel van het boek van Amy Groskamp-ter Have, de dame die genera-

ties lang als de Miss Etiquette van Nederland door het leven ging. 

De regels in haar boek Hoe hoort het eigenlijk? waren strikt en duidelijk. ‘Is 

men aan iemand voorgesteld, dan eischt de beleefdheid, dat men den achternaam 

noemt. Dus: Ja meneer Jansen, of: Hoe maakt U het mevrouw Pieterse?’ Of: ‘Mevrouw-

zonder-meer wordt alleen door ondergeschikten en winkelpersoneel gebezigd.’ 

Groskamp-Ten Have was ook geen liefhebber van moeilijk taalgebruik. ‘Onnoodig te 

zeggen dat een overmatig gebruik van vreemde woorden onvaderlandslievend en 

min of meer belachelijk is.’

We kunnen nog verder terug in de tijd. Het boek Kleinigheden in de gezellige 

verkeering van de Duitser C.F. Pockels uit 1820 gaat bijvoorbeeld uitgebreid in op al-

lerlei laakbare en te mijden praktijken: fluisteren aan tafel, te luid praten, het naboot-
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sen van een gebrekkige uitspraak, wanvoegelijke uitroepingen, overdreven uitdruk-

kingen en te vaak herhaalde uitdrukkingen.

De taaletiquette van tegenwoordig wijkt geheel af van die van vroeger, omdat de 

sociale structuur geheel veranderd is.

Gebruik vanzelfsprekend geen ongepaste taal, zoals kwetsende woorden of scheld-

namen, ook niet als het over iemand anders gaat dan je gesprekspartner. Noem je 

baas dus geen lul, zelfs niet als je aan het praten bent met een collega die ook vindt 

dat het op het werk niet meteen op rolletjes loopt. 

Vermijd het gebruik van vaktermen of -taal waarvan je weet dat de ander ze toch 

niet begrijpt. Als je constant goochelt met moeilijke woorden, of woorden uit je job 

die geen kat begrijpt, kan je als arrogant worden bestempeld. 

Probeer te streven naar de gulden middenweg: tussen een te formeel en een te fa-

miliair taalgebruik, tussen te luid en te stil.

Echte don’ts op restaurant
Tussendoor even een snelcursus goede manieren op restaurant: een handig lijstje 

om door te nemen voordat je de deur uitgaat.

»» Zodra hun eten op tafel staat, strooien veel mensen er als eerste werk heftig met 

peper en zout over. Een rare handeling als je weet dat ze dan meestal nog niet 

eens van de maaltijd geproefd hebben. Dus eerst proeven, dan strooien: al is het 

maar uit respect voor de gastvrouw of keukenchef die alle moeite van de wereld 

gedaan heeft om ons gerecht perfect af te kruiden.

»» Je trommelt niet met je vingers op tafel en speelt niet met het bestek. Dit geeft 

de indruk dat je zenuwachtig bent of het gezelschap vervelend en saai vindt.

»» Je gebruikt je gsm niet aan tafel.

»» Je gaat niet spontaan vlak naast de gastheer of -vrouw zitten: deze plaatsen zijn 

voorbehouden voor de eregasten.

»» Je gaat nooit helemaal over de tafel liggen om het brood of de boter te nemen. 

Je vraagt gewoon aan een tafelgenoot: ‘Zou u mij het brood willen doorgeven, 

alstublieft?’
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»» Je neemt nooit brood van het broodbordje rechts van je of drinkt niet uit het glas 

links van je. Je bent dan immers met het eten of de drank van je buur weg. Bij 

een traditioneel gedekte tafel staat links van je bord je brood en staan rechts je 

glazen.

»» Als je iets krijgt aangeboden, maar je hebt geen honger meer, zeg je niet: ‘Pfff, 

ik zit vol.’ Beleefder is: ‘Nee dank je, het was heerlijk.’

»» Je drinkt je pousse-café niet in één teug leeg, al vind je misschien dat ze je heel 

weinig hebben gegeven. 

»» Je strekt je benen niet uit onder de tafel en je doet je schoenen niet uit, ook niet 

als je pijnlijke voeten hebt.

»» Verwijder kurk uit je glas niet met je vingers. Doe dit met een vork of vraag aan 

de kelner om het te doen.

»» Je wijst niet met je bestek en zwaait er ook niet wild mee heen en weer.

»» Je begint niet zelf de borden te stapelen.

»» Je praat niet met eten in je mond, evenmin kauw je met je mond open.

»» Je pulkt niet in je neus of speelt niet constant met je haren.

»» Je plaatst geen ellebogen op de tafel tijdens het eten.

»» Je fluistert niet met je tafelgenoot.

»» Je legt je tas, gsm, sleutels of (zonne)bril niet naast je bord op tafel.

»» Je zit niet slordig aan tafel, maar verzorgt je lichaamshouding.

»» Je schuift je bord niet weg als je klaar bent.

Wat als je een telefoontje of berichtje krijgt aan tafel? 
We vinden allemaal dat telefoneren aan tafel heel erg onbeleefd is, maar kunnen 

meestal meteen ook een duidelijke reden bedenken waarom net wij wél mogen 

bellen. Onze mobiele telefoon is voor ons even onmisbaar geworden als de auto. Het 

is echter belangrijk dat de mens de technologie blijft beheersen, en niet andersom. 

De etiquetteregel is duidelijk: niemand mag bellen aan tafel, of het nu op restaurant 

is of bij je thuis. Als je op een correcte manier omgaat met je gsm, geniet je van de 

voordelen ervan zonder dat je meteen ook het respect verliest voor je omstaanders 

of gesprekspartners. 
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Mobiele telefoons worden geaccepteerd in publieke plaatsen, maar dit heeft zijn 

grenzen. Het is niet gemakkelijk om hier regeltjes en afspraken op te plakken. In 

ziekenhuizen, vliegtuigen, bioscoopzalen en pompstations maken verbodbordjes ons 

duidelijk dat een gsm er niet toegelaten 

is, maar wat wordt er van je verwacht 

als dergelijke bordjes er niet staan? En-

kele richtlijnen.

Daar telefoongesprekken op restaurant 

vaak ergernissen opwekken, spelen gast-

vriendelijke horecazaken hier graag op 

in. Vaak kan je bij het binnenkomen je telefoon afgeven aan de receptionist(e) of 

maître d’hôtel. Deze zal dan op een professionele manier je oproepen beantwoor-

den. Bij het verlaten van de zaak krijg je je telefoontoestel terug, samen met een 

briefje waarop je boodschappen staan genoteerd.

I Gsm aan tafel

Niet bellen doe je uit respect voor je tafelgenoten. Je geeft hen zo het gevoel dat zij 

het belangrijkste zijn, en niet die kleine gsm en degene aan de andere kant van de 

lijn die jou probeert te bereiken. Ook andere restaurantgasten ervaren het vaak als 

storend als iemand verderop luidkeels een gsm-oproep beantwoordt. De wereld zal 

ook zonder jou wel eventjes blijven draaien, dus zet je gsm uit – of toch zeker het 

geluid. 

Antwoord niet op berichtjes. Ook door constant te sms’en en te twitteren tijdens een 

gesprek geef je een erg ongeïnteresseerde indruk. Het is voor velen een gewoonte 

geworden, maar voortdurend zitten te sms’en blijft heel erg asociaal.

Zorg ervoor dat niet ieder sms’je binnenkomt met een beep, waardoor je gsm tel-

kens weer de aandacht van je gesprekspartner(s) trekt. 

Moet je een sms toch echt beantwoorden? Verontschuldig je dan even en doe dit 

(gauw) in de foyer of het toilet.

Vrouwen zijn mensen die denken 
dat het tegen de wet is om een 

telefoon niet op te nemen.

Ring Lardner
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Wil dat zeggen dat een dokter van 

wacht, of een mama die bereik-

baar wil blijven voor de babysit, 

thuis moet blijven? Natuurlijk niet, 

zij kunnen hun toestel op ‘trilalarm’ 

zetten. 

Als je toch een telefoongesprek 

moet voeren, houd het dan kort en 

formeel.

Spreek op gedempte toon. Veel 

mensen lijken te denken dat hoe 

kleiner het toestel is, hoe harder ze 

erin moeten roepen. Niet dus. Als 

de persoon aan de andere kant je 

niet verstaat, zal deze je beleefd vragen om een beetje luider te praten of hij zal 

het volume van zijn toestel aanpassen.

Dreigt het gesprek te lang te duren, dan excuseer je je en verwijder je je van tafel. 

Krijg je tijdens je etentje verschillende telefoons, die je dan ook nog eens elke keer wil 

beantwoorden, vraag jezelf dan af of je niet beter een andere keer had afgesproken.

I Algemene beletiquette

Bel niet tijdens etenstijden en lunchpauzes. Bij mobiel bellen gelden de regels: bel 

niet na tien uur ’s avonds en in het weekend niet voor elf uur ’s morgens. Vermijd 

bellen op zondag, gun mensen hun rust en privacy.

Als je in de auto niet handsfree kunt bellen, dan bel je niet.

Het gebruik van een gsm in grote gezelschappen waar stilte en vaak ook concentra-

tie heerst, zoals in een theater of concertzaal of bij een lezing, kan absoluut niet. Als 

je een erg belangrijk telefoontje verwacht, kan je je telefoon op trilalarm plaatsen en 

je uit de ruimte verwijderen als je wordt gebeld.
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Bereid je voor: het is een kleintje om je gesprekken door te schakelen naar een col-

lega of familielid als je weet dat je niet gestoord wil worden.

Neem nooit ongevraagd de gsm van iemand anders op.

I Laat je gsm een goede indruk maken

Gebruik je voicemail en spreek deze zo bescheiden mogelijk in. Alleen je naam is 

voldoende. Mobiele bellers zijn vaak bellers met weinig tijd: allerhande muziekjes en 

verhalen wekken alleen maar ergernis op. Als volwassen persoon laat je je ant-

woordapparaat niet inspreken door The Simpsons, Elvis Presley of Kermit de Kikker, je 

‘ernst’ ben je dan snel kwijt.

Zorg dat je je eigen oproepsignaal goed herkent en neem onmiddellijk op als je je 

muziekje herkent. Het is opvallend dat wanneer een mobiele telefoon afgaat, de 

hele omgeving opschrikt en in de zakken begint te zoeken. Gebruik bij voorkeur 

steeds het trilalarm. Persoonlijke deuntjes maken het gemakkelijker om je toestel te 

herkennen, maar houd er rekening mee dat de begintune van The Simpsons als bel-

signaal een heel andere eerste indruk wekt dan een smaakvol en bescheiden deuntje.

Consumptie verplicht?
Mensen vragen zich geregeld af of het onbeleefd is om een consumptie te weigeren 

of om een eigen lunch mee te brengen. Dat hangt natuurlijk allemaal van de om-

standigheden af.

I Op café of restaurant

De café- en restaurantuitbaters moeten leven van de verkoop van drank en eten. Het 

is dan ook uitgesloten dat je je eigen maaltijd meebrengt. Mocht je, om bijvoorbeeld 

medische redenen, toch eigen voedsel of drank willen gebruiken, dan doe je dit pas 

nadat de uitbater je hiervoor de toestemming heeft gegeven.

Bestel op café of restaurant altijd minstens één consumptie. Blijf er niet uren rond-

hangen zonder iets te bestellen.

Iedere zichzelf respecterende horecazaak heeft tegenwoordig voldoende vegetari-

sche gerechten op de kaart staan, en dan bedoelen we niet enkel drie verschillende 
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soorten sla. Ook met de noden van gasten met een dieet wordt vaak met plezier 

rekening gehouden. Je hoeft dan ook geen eigen eten mee te brengen.

In sommige cafés is het nog altijd toegelaten om ’s middags je eigen gesmeerde 

boterhammen op te eten. Meestal staat dit duidelijk vermeld of staat het etablisse-

ment hiervoor bekend.

Op staptocht met een groep wandelaars en strooit regen roet in het picknicketen? 

Stap een café binnen en vraag meteen aan de uitbater of het kan dat jullie je boter-

hammetjes daar opeten. Stel in ruil meteen voor dat jullie allemaal minstens één 

consumptie zullen nemen: dit helpt hem meestal om zijn gastvrijheid te tonen.

I Thuis

Ook jij maakte het ongetwijfeld al mee: je wordt tijdens een bezoek aan familie of 

vrienden overladen met koffie, cola, chips, taartjes en dergelijke. En de gastvrouw 

blijft maar zeuren: ‘Neem toch nog een stukje. Wat drink je nog?’ Ze houdt niet af, 

zelfs nadat je al enkele keren vriendelijk hebt bedankt. Het heeft geen zin je hierin 

op te winden en de taart door de woonkamer te gooien. Als je merkt dat je niet met 

rust zal worden gelaten tot je weer iets neemt, vraag dan gewoon een fris glas wa-

ter. Natuurlijk drink je daar niet te veel van, anders begint het spelletje algauw weer 

van vooraf aan. Voor het weigeren van chips, snacks en alcohol kan je desnoods 

verwijzen naar je dieet of een of andere onbekende ziekte.

I Op sportvelden

Het is niet altijd duidelijk of je op sportvelden of -terreinen eigen drank of maaltijden 

mag gebruiken. Bordjes met ‘Verboden picknick’ of ‘Eigen consumpties niet toegela-

ten’ kunnen duidelijkheid scheppen.

Als de uitbater van de sportvelden de moeite heeft gedaan om een drankautomaat 

te plaatsen met (sport)drank tegen democratische prijzen, dan spreekt het voor zich 

dat je geen eigen drank meebrengt.

Het gaat hier niet altijd om ‘omzetverlies voor de uitbater’, maar veeleer om de extra 

kostprijs die picknicks met zich brengen: iemand moet de lege blikjes opruimen en 

het afval moet worden verwerkt. 
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Hoe groet je bekenden en onbekenden? 
Stel: je komt een restaurant binnen en ziet je buren zitten met een uitgebreid gezel-

schap. Stap je op hen af? Ga je hen begroeten? Zullen zij het je kwalijk nemen als je 

het niet doet? Enkele tips.

I Wanneer begroet je een ander? 

Uiteraard begroeten we familieleden, colle-

ga’s, vrienden en kennissen als we hen in een 

publieke ruimte tegenkomen.

Als je een winkel, wachtruimte of restaurant binnenkomt, is het vriendelijk om goede-

morgen, goedemiddag of goedenavond te zeggen, ook al ken je er niemand.

Als je met een kennis ergens binnenkomt en hij groet iemand die jij niet kent, dan 

zeg je deze persoon ook vriendelijk goedendag. Je wacht met ‘wie was dat?’ te vra-

gen tot jullie buiten gehoorsafstand zijn.

In een groot gezelschap volstaat het om diegenen die jou hebben uitgenodigd, te 

begroeten.

Als je kennissen op restaurant tegenkomt en zij zijn in een groot gezelschap, dan is 

het voldoende als je even kort en discreet van op een afstand hallo zegt. 

Als je bekenden tegenkomt in een voor hen gênante situatie, dan laat je het groeten 

achterwege, net als enig ander teken van herkenning. Als je een vriend bijvoorbeeld 

innig ziet tafelen met een vrouw die niet zijn echtgenote is, en hij maakt duidelijk dat 

hij je niet wil zien, dan wend je je discreet af. Net zoals je niet enthousiast gaat zwaaien 

naar je overbuur die net bij een dame van plezier de deur achter zich dichttrekt.

I Hoe begroet je iemand?

Velen kennen niet veel anders meer dan ‘hallo’ als groet. Tegen leeftijdsgenoten is 

dit een normale groet, maar houd er rekening mee dat ouderen het zeer op prijs stel-

len als je hen bijvoorbeeld begroet met ‘dag, mevrouw Claeys’ of ‘dag, mijnheer 

Verstegen’.

Beleefdheidsregels zijn de 
scherven der Stenen Tafelen.

Godfried Bomans
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»» Als je iemand een hand geeft, kijk je hem of haar aan en geef je een stevige 

hand.

»» Als je zit, sta je recht om iemand te begroeten. Dit regeltje geldt uiteraard niet 

voor erg oude mensen of andersvaliden.

»» Doe altijd je zonnebril af wanneer je iemand begroet; oogcontact is heel belang-

rijk.

»» Mensen die je niet goed kent of pas leert kennen, spreek je altijd aan met ‘u’ in 

plaats van hen te tutoyeren.

I Kusetiquette

In de westerse landen is kussen nog altijd een teken van affectie voor een ander, dus 

het is oppassen geblazen waar en wie je zoent. Lange tijd was het zo dat vrouwen zo-

wel een vrouw als een man op de wang mogen kussen als zij hem of haar kennen. Een 

man mag traditioneel enkel een vrouw kussen, en ook alleen als hij haar goed kent.

Deze kusetiquette is echter onderhevig aan veranderingen. Waar het vroeger 

alleen in zuiderse landen en artistieke milieus ingeburgerd was dat ook mannen el-

kaar ter begroeting kusten, nemen steeds meer mannen dit gebruik de laatste jaren 

over. Het is belangrijk om te onthouden dat het niet vanzelfsprekend is dat je men-

sen kust die net aan je werden voorgesteld of die je net hebt leren kennen. Een be-

leefde hand en glimlach volstaan dan. 

Hoe kus je nu het best iemand die je begroet, of dit nu een man of een 
vrouw is?
»» De kus zelf moet zeer oppervlakkig en van korte duur zijn. 

»» Je kust zeker niet op de mond: dat privilege geniet alleen je partner.

»» Een kus kan gepaard gaan met het vasthouden van de rechterhand, maar bijko-

mende aanrakingen zijn niet toegestaan, zeker niet bij mensen die je amper 

kent. 

»» Buig je lichtjes naar de andere persoon toe en houd je linkerhand een beetje 

naar achteren.
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Een, twee of drie?
»» Om verwarring en lichte botsingen te vermijden, geef je bij voorkeur één kus op 

de rechterwang. 

»» Of men één, twee of drie kussen geeft, hangt af van het gebruik dat de andere 

persoon zich eigen heeft gemaakt. Merk je dat de andere van plan is om meer 

kussen te geven? Ga er dan op in. Het is immers vervelend als je nog in de lucht 

hangt met getuite lippen als de andere zich al heeft omgedraaid, het zoge-

naamde ‘luchtkussen’. 

»» Bij een verjaardag of een huwelijk geef je wel drie kussen.

Hoe stel je mensen aan elkaar voor?
Op grote diners en recepties gebeurt het wel eens dat je mensen aan elkaar moet 

voorstellen. Logisch, tenslotte kent niet iedereen elkaar. Door mensen aan elkaar 

voor te stellen zorgen we er niet alleen voor dat we onrechtstreeks elkaars kennis-

senkring uitbreiden, het zorgt er vooral voor dat de anderen het gevoel krijgen erbij 

te horen en dat ze zich op hun gemak gaan voelen. Als je niet goed weet hoe je ie-

mand moet voorstellen aan iemand anders of hoe je kan reageren als jij wordt voor-

gesteld, helpen wij je hier graag uit de brand.

I Een eerste zakelijke kennismaking

Wie stel je aan wie voor?
»» Je stelt de lagere in rang voor aan de hogere in rang, de jongere persoon aan de 

oudere, de man aan de vrouw.

»» Buitenlandse gasten en klanten gaan alle anderen vooraf. Dus je stelt je vrouwe-

lijke chef wel voor aan een jonge, mannelijke klant, en niet andersom.

»» Een hogere in rang krijgt altijd voorrang. Dus je stelt de nieuwe secretaresse 

voor aan je mannelijke chef.

»» Leeftijd krijgt voorrang op geslacht. Dus je stelt een jonge vrouwelijke collega 

voor aan een oudere mannelijke collega.
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Hoe gedraag je je als je zelf wordt voorgesteld?
»» Als je zit, ga je best staan.

»» Geef een correcte, stevige handdruk aan degene aan wie je wordt voorgesteld. 

Als hij of zij hoger in rang is dan jij, wacht je tot hij of zij zelf de hand uitsteekt.

»» Maak oogcontact met je gesprekspartner.

»» Spreek je gesprekspartner aan met ‘meneer/mevrouw’ en ‘u’.

I Een eerste privékennismaking

Ook buiten het zakelijke leven stel je mensen aan elkaar voor in volgorde van ‘be-

langrijkheid’: de lagergeplaatste aan de hogergeplaatste, de jongere aan de oudere, 

de man aan de vrouw. Je hebt natuurlijk niet altijd de kans om mensen in deze volg-

orde te begroeten. Als er veel mensen aanwezig zijn, bijvoorbeeld bij een verjaar-

dagsfeest of een receptie, is het handiger om gewoon de rij af te gaan, je hand uit te 

steken en jezelf voor te stellen. Er zijn nog enkele tips wanneer je iemand of jezelf 

voorstelt.

»» Als een man en een vrouw als koppel binnenkomen, dan wordt de vrouw als 

eerste begroet. Je stelt jezelf dus eerst aan haar voor, dan aan haar partner.

»» Bij een lange reis, bijvoorbeeld met de trein of het vliegtuig, is het sympathiek  

– maar niet verplicht – om jezelf voor te stellen aan diegene die naast je zit.

»» Als je op een feest aankomt, hoor je als nieuwkomer de aanwezigen te groeten 

en jezelf voor te stellen, al ben je dan bijvoorbeeld een hooggeplaatste, wat 

oudere vrouw.

»» Als je met iemand in gesprek bent en er komt iemand die je kent naast je staan, 

dan onderbreek je onmiddellijk het gesprek en stel je deze persoon voor aan 

diegene(n) met wie je in gesprek was.

Roken op restaurant: volledig gebannen?
De wet spreekt voor zich: sinds 1 januari 2010 is de sigaret enkel nog welkom in ca-

fés die geen bereide maaltijden serveren, maar enkel voorverpakte versnaperingen 

die minstens drie maanden houdbaar zijn op kamertemperatuur. In cafés die lichte 
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maaltijden aanbieden – genre spaghetti, croques of slaatjes –, hoort de sigaret dus 

niet langer thuis, tenzij in een aparte rookkamer. In restaurants is dat al sinds 1 janu-

ari 2007 het geval. En rokers weten waaraan ze zich te verwachten hebben: ten 

laatste op 1 juli 2014 zal er een totaal rookverbod worden ingevoerd in de horeca. 

Het is dus duidelijk: de niet-roker heeft de wet aan zijn zijde.

I Voorverpakte versnaperingen die minstens drie maanden houdbaar zijn

Een rokerscafé mag deze versnaperingen wel aanbieden: chips, zouten koekjes en 

nootjes, een portie harde kaas, droge worst en salami, Zwan- en Bifiworsten, munt-

jes, chocolade, snoep, kant-en-klare popcorn, fruitsappen en vers geperst fruitsap, 

fruit om cocktails mee te versieren, warme chocomelk, milkshake, koekjes, pralines 

en chocolaatjes die je bij een warme drank serveert, instant- of oplossoep met voor-

verpakte toast, olijven, zure augurken en uitjes uit conservenblik of glas. 

Een rokerscafé mag deze versnaperingen niet aanbieden: gefrituurde snacks zoals 

bitterballen, loempia’s of kaaskroketten, vleesballetjes, vers bereide soep, gekookte 

eieren, boterhammen en broodjes, snacks zoals pasta’s, slaatjes, croques, omeletten 

of uitsmijters, vers fruit en verse fruitsla, ijsjes, zachte kazen, yoghurt.

I Roken in een rokerscafé

Als een café groter is dan 50 vierkante meter, mag je enkel roken in een rookzone 

die minder dan de helft van de totale oppervlakte van de verbruiksruimte bedraagt. 

Is het café kleiner, mag je overal een sigaret opsteken. 

Heb je zin om met een bakje friet of een belegd broodje een rokerscafé binnen te 

stappen? Dat kan gerust, toch als de cafébaas geen bezwaren maakt. De andere 

klanten mogen wel gewoon blijven roken. 

I Rooketiquette op een terras

Rokerscafés mogen natuurlijk asbakken zetten op hun terrastafels. Ook op het terras 

mogen zij echter geen ‘echt’ eten serveren. 

Zelfs een restaurant mag roken op het terras toelaten. De uitbater beslist. Daar bestaat 

slechts één uitzondering op: bevindt het terras zich in een afgesloten ruimte die pu-

bliek is, zoals een winkelcentrum, dan kan roken weer niet. Is een terras louter over-
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dekt en niet omgeven door wanden, dan mag er gerookt worden. Vormt het een 

afgesloten ruimte, met wanden en plafond, dan is de sigaret er verboden. Roken op 

een terras is (nog) niet bij wet verboden, maar houd er rekening mee dat het stoort 

als je rook naar het tafeltje naast je waait terwijl deze mensen trachten te genieten 

van hun maaltijd.

I Roken in een rookkamer

Een café dat maaltijden en andere snacks wil serveren, maar zijn rokende klanten 

niet de straat wil opjagen, kan een afzonderlijke rookkamer installeren. Die moet wel 

beantwoorden aan enkele strikte voorwaarden.
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»» Het moet een fysiek afgescheiden ruimte zijn met een oppervlakte die minstens 

een vierde van de oppervlakte van het hele etablissement bedraagt.

»» Het lokaal moet duidelijk aangeduid zijn. Het mag geen doorgangsruimte vor-

men.

»» De ruimte moet voorzien zijn van een rookafzuig- of verluchtingssysteem.

»» In deze ruimte kan de klant geen drank bestellen, al mag hij wel het drankje dat 

hij aan de bar heeft besteld, daar opdrinken.

Hoe uit je klachten over het eten of de bediening?
Wij Vlamingen zijn slecht in het melden van klachten over eten of wijn op restaurant, 

en toch is het belangrijk dat je het doet. Je betaalt immers voor een totaalpakket en 

als dat niet voldoet, dan hoort de verantwoordelijke dat te weten. Zo kan hij er in het 

vervolg voor zorgen dat zijn gasten wel tevreden zijn. Belangrijk is de timing van de 

klacht en de manier waarop je je bemerking brengt. 

Sommige klachten vragen om onmiddellijke 

aandacht. Als je steak op de verkeerde wijze 

gebakken is, dan meld je dat onmiddellijk en 

dan mag je verwachten dat je een nieuwe, 

juist gebakken steak krijgt. 

Ook als de wijn niet naar wens is of naar kurk 

smaakt, zeg je dat onmiddellijk. Een attente 

ober zal je een nieuwe fles brengen. Klagen om indruk te maken op je aanwezige 

gasten zal door niemand op prijs gesteld worden, ook niet door de bediening.

Het is absoluut not done om eerst je maaltijd volledig te verorberen of je fles wijn 

leeg te drinken en dan opmerkingen te geven. Zo geef je de mensen van de bedie-

ning niet de kans om de fout vast te stellen en recht te zetten en kan je ook moeilijk 

een compensatie verwachten.

Uiteraard blijf je kalm en beleefd als je een opmerking geeft. Het feit dat je betaalt 

voor een goede service en lekker eten, geeft je nog niet het recht onbeschoft te 

worden als je je tekortgedaan voelt. 

Ik ben dankbaar voor de 
scherpste kritiek, als ze maar 

zakelijk blijft.

Otto von Bismarck
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Weet dat een klacht makkelijker opgelost wordt zonder omstaanders. Toeschouwers 

of supporters maken de zaak alleen maar gênanter en ingewikkelder.

Ga ervan uit dat alles zal worden gedaan om aan je (terechte) klacht tegemoet te 

komen. Hoteliers en restaurateurs zijn ook op de hoogte van de psychologische wet 

dat de mens nu eenmaal meer geneigd is om zijn negatieve ervaringen te delen met 

vrienden en kennissen dan zijn positieve verhalen: een tevreden gast zal dit aan drie 

mensen doorvertellen, een ontevreden gast aan gemiddeld negen personen. Het 

personeel zal daarom geduldig proberen te luisteren en alles in het werk stellen om 

je probleem op te lossen.

Heb je het te warm of te koud?
Uit onderzoek is gebleken dat de ideale werktemperatuur om te vergaderen 19 gra-

den is, maar dat het voor een intiem etentje gerust iets warmer mag zijn. Te warm is 

dan ook weer niet goed: als de binnentemperatuur te hoog is, gaat dit ten koste van 

je eetlust en de mogelijkheid om je voedsel goed te proeven. Soms lijkt het echter of 

de temperatuur van een restaurant vooral is afgesteld op het personeel dat druk aan 

het werk is. Is het dan geoorloofd om aan de ober of de gastheer te vragen of het 

een graadje warmer of kouder mag?

Dit is zeker te bespreken met het bedienende personeel. Iets bespreekbaar maken is 

natuurlijk niet hetzelfde als iets eisen. Vraag dus gewoon of het iets warmer of kou-

der kan. Vaak heeft het personeel inderdaad niet eens door dat het misschien wat 

fris is en heeft het er helemaal niets op tegen om de verwarming een graadje hoger 

te zetten. 

Heb je het snel koud of warm? Houd daar dan rekening mee bij je reservering. Ga 

niet recht onder de airco zitten. 

Ga je uit eten met eters met een handicap? 
Als je met vrienden of kennissen met een motorische of mentale handicap wil gaan 

eten, meld dit dan bij je reservatie. Het restaurant kan zo met de specifieke behoef-
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ten van je tafelgenoten rekening houden. Ze kunnen er bijvoorbeeld voor zorgen dat 

een rolstoel makkelijker door kan en dat er voldoende plaats voor is aan tafel. 

Een aanpassing van de menukaart behoort meestal ook tot de mogelijkheden: de 

restaurateur zal je waarschijnlijk op voorhand zeggen wat mogelijk is en wat niet. 

Er is over het algemeen de nodige ruimte en aandacht voor individuele behoeftes. Zo 

mag het geen enkel probleem zijn om eten volledig te laten cutteren of heel fijn te 

snijden. 

Allergisch en toch uit eten? 
Aarzel niet om diëten of allergieën vooraf te melden aan het restaurant waar je een 

etentje uit hebt gepland. Maak eventueel vooraf afspraken met de kok over te ver-

mijden voedingswaren, de bereidingswijze, het te gebruiken keukenmateriaal, enzo-

voort. In de mate van het mogelijke zal hij daar graag rekening mee houden. Wees 

wel bewust van het feit dat koks meestal geen diëtisten zijn: de eindverantwoorde-

lijkheid ligt dus bij jou.

Informeer bij het bestellen altijd of de voedingsproducten waarvoor je allergisch 

bent – pinda’s, soja, schaal- en schelpdieren, eieren, banaan – niet in het gerecht van 

je keuze verwerkt zijn. 

Vraag ook goed na of er bij de bereiding geen gebruik is gemaakt van ingrediënten 

waarvoor je allergisch bent, zoals arachideolie. 

Worden er kant-en-klare (industrieel bereide) sauzen gebruikt? Vraag dan naar de 

exacte samenstelling van het product. In geval van twijfel is het beter om het ge-

recht niet te bestellen. 

Wees bij een buffet extra voorzichtig met lepels, messen of serveergereedschap die 

voor meer dan één schotel worden gebruikt.

Zorg ervoor dat je je medicatie altijd op zak hebt. Vertel je disgenoten waar je je 

adrenaline auto-injector bewaart en laat hen zien hoe ze deze moeten gebruiken. 

Wees alert voor alle symptomen. Negeer deze niet. Maak een lijstje van restaurants 

waarmee je goede ervaringen hebt. 

Vermijd eetgelegenheden met een hoger risico: iemand met een pinda-allergie eet 
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bijvoorbeeld beter niet in een oosters of Indisch restaurant, aangezien noten, pinda’s 

en vis hier courante ingrediënten zijn.

Heb je door een allergie of geloofsovertuiging voedingswensen als je bij iemand op 

bezoek gaat, aarzel dan niet om deze door te geven. Je geeft je gastheer/vrouw zo 

de kans om hiermee rekening te houden. Het is veel onbeleefder om niets te zeggen 

en de gerechten onaangeroerd te laten. En bovendien trek je dan nog met een hon-

gerige maag naar huis.

Hoe ken je de dresscode van een restaurant?
De meeste restaurants en cafés houden er niet echt meer een kledingcode op na, al 

spreekt het voor zich dat je meesta iets anders aantrekt voor een duurder restaurant 

dan voor een snack op een zomers terras.

Een goede tip om te weten welke kleding je aanmoet voor een etentje, is het ant-

woord op de vraag of het restaurant linnen gebruikt op de tafels. Als dit antwoord 

positief is, kleed je je misschien beter wat chiquer. Het is ook helemaal niet verkeerd 

om naar het restaurant te bellen en te informeren naar de gangbare kledijvoorschrif-

ten. Beter dat dan volledig uit de toon te vallen en een gek figuur te slaan. Under-

dressed is niet leuk, overdressed is dat evenmin.

Schone en feestelijke kleren zijn vaak al een eerste opstapje naar een leuke avond: 

waarom zou je dat laten? Voor een memorabele avond is de juiste kleding toch on-

ontbeerlijk? Pas daarom je kleding aan het (in)formele karakter van het restaurant 

aan en maak van een avondje uit een belevenis. 

Wie betaalt de rekening?
Vroeger gold de regel: ‘Wie bepaalt, betaalt.’ De persoon die de andere(n) uitnodig-

de en dus ook het restaurant koos, werd verondersteld om de rekening voor zich te 

nemen. Doordat er nu veel vaker op restaurant wordt gegaan, vaak zonder speciale 

reden, wordt deze regel niet altijd gehandhaafd. Daardoor is het op voorhand vaak 
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niet duidelijk wie zich om de rekening zal bekommeren. Zal ik de rekening vragen of 

staat mijn tafelgenoot erop om deze te betalen: het is een vraag die de nodige stress 

kan opleveren en een (duur) etentje zelfs kan vergallen. Om de stress over dit onder-

werp wat te verminderen, krijg je hier al een paar bruikbare tips.

»» Het staat iedereen vrij om hierover vooraf duidelijke afspraken te maken. 

»» Als je met twee koppels aan tafel zit, wordt de rekening gewoonlijk door twee 

gedeeld. Alla romana zegt men dan in Italië: op z’n Romeins.  

»» Uiteraard is het je goede recht om enkel te betalen wat je echt hebt verbruikt, 

maar het komt toch wat onsympathiek over als je begint te vitten dat je een 

kopje koffie minder hebt gedronken. Helemaal belachelijk wordt het als je de 

kelner om een rekentoestel vraagt.

»» Soms zijn er grote discrepanties tussen wat jij en je tafelgenoten verbruiken: als 

jij nooit wijn drinkt, geen voorgerecht neemt én de koffie overslaat, zal niemand 

raar opkijken als jij zegt dat je gewoon je deel wil betalen.

»» Op een eerste romantisch afspraakje neemt de man traditiegetrouw de rekening 

voor zich. Het is immers nog altijd vaak de man die uitnodigt en het restaurant 

kiest. Bij volgende etentjes kan een geëmancipeerde vrouw voorstellen om de 

rekening te delen.

»» Als je bent uitgenodigd door een dame voor een zakenlunch, kan je haar zonder 

enig probleem laten betalen. Zeker in een zakelijke relatie is diegene die uitno-

digt, diegene die betaalt.

»» Word je uitgenodigd voor een etentje voor een speciale gelegenheid – een ver-

jaardag, een promotie –, dan mag je ervan uitgaan dat je niet moet betalen.

»» Staat iemand erop jou te betalen? Neem dit dan in dank aan. Je weigert anders 

toch ook geen cadeau?

Hoe betaal je de rekening?
Vraag de rekening op het moment dat jij daar klaar voor bent. Goed personeel zal 

ervoor zorgen dat je de rekening meteen krijgt als je erom vraagt. Tevens zal een 

attente bediening ervoor zorgen dat enkel jij de rekening te zien krijgt. Dit kan door 
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deze in een doosje of leuke enveloppe te presenteren, maar ook door de rekening 

eenvoudig in twee te vouwen met de bedragen naar binnen.

I Wil je betalen, maar laat het personeel te lang op zich wachten? 

Als je écht lang moet wachten: het is niet onbeleefd om het geld voor de rekening, 

eventueel plus een fooi, op tafel achter te laten en te vertrekken. 

Kan je niet met gepast geld betalen en ben je gehaast? Loop gerust naar de kassa, 

daar is niets op tegen. 

Geef je een fooi?
Een fooi geven is in België of Nederland nooit verplicht: de bediening is in de prijs 

begrepen. Maar als je tevreden bent over de kwaliteit van het eten en de service, 

blijft het natuurlijk vriendelijk om wel een fooi te geven. Zeker als we in ons ach-

terhoofd houden dat de lonen voor deze mensen vaak niet erg hoog liggen, iets 

waar ze alleen iets aan kunnen doen door lange dagen te kloppen én drinkgeld te 

krijgen.

 

Bij ons zijn er geen vaste regels voor het geven van tips.

»» Voor een fooi in een restaurant of aan een taxichauffeur rond je het te betalen 

bedrag naar boven af. Een andere richtlijn is om 5 à 10 procent van het totale 

bedrag als fooi gegeven. 

»» Als je met een kredietkaart betaalt, is het handig om de fooi contant te betalen. 

Zo is de kans groter dat de fooi bij de door jou bestemde persoon terechtkomt.

»» Hotelpersoneel krijgt een paar euro’s extra. Reken voor een portier of bagage-

drager 1 euro per koffer die hij naar boven moet dragen, en hetzelfde bedrag per 

overnachting voor het kamermeisje.

Ben je niet tevreden over de prestaties van je dienster of kelner? Geef dan vooral 

geen drinkgeld. Fouten kunnen gebeuren, ook in de bediening, maar bij een onvrien-

delijke service is er geen enkele reden om de bediening te belonen.

Soms merk je dat een kelner of dienster aan je tafel tergend traag naar wisselgeld 
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zoekt. Vaak in de hoop dat je als gast zegt: ‘Laat maar zitten.’ Niets, ook niet een di-

recte en onbeleefde kelner, mag je aanzetten tot het geven van drinkgeld. Enkel een 

attente en gastvriendelijke bediening heeft hier recht op. 

I In het buitenland

In het buitenland gelden vaak heel andere en vooral heel duidelijke regels voor het 

geven van fooi. Een overzichtje.

Australië: een fooi wordt hier niet verwacht. In restaurants rekenen ze doorgaans 

automatisch een fooi van 10 procent door. 

Brazilië: op je restaurant- en hotelrekening wordt automatisch meteen 10 procent 

fooi bijgeteld. 

Canada: het dienstpersoneel verwacht meestal zo’n 10 tot 20 procent fooi, afhanke-

lijk van de stad, het niveau van de service en of je in Engels of Frans Canada bent. In 

een restaurant is 15 procent de norm. Laat de bediening te wensen over, dan hoef je 

geen fooi achter te laten. 

China: in restaurants verwacht men geen fooien. Wil je toch iets extra’s geven, zoek 

dan niet naar je kleinste muntstukjes, want dat wordt als beledigend ervaren. 

Duitsland: het is geen must, maar wel beleefd om in een restaurant of bar 5 tot 10 

procent fooi achter te laten. 

Egypte: het geven van fooien (baksheesh) zit echt in de Egyptische cultuur ingebak-

ken. Als je ze niet spontaan geeft, zal men er gewoon om vragen.

Frankrijk: in restaurants is de dienstverlening bij wet in de prijs inbegrepen, in cafés 

en brasseriën niet. Vooral in grote steden is een fooi van 5 tot 10 procent van het 

totale bedrag gebruikelijk.

Griekenland: voor een gedekte tafel, brood en water moet je bijbetalen. De kost-

prijs daarvan staat gewoon op de rekening. Voor de bediening is een bedrag van  

5 tot 10 procent gebruikelijk. 

India: voor fooien gelden in India geen vaste regels. In grote hotels of eethuizen is 

de bediening vaak in de prijs inbegrepen, dus kijk eerst even op de rekening. Is dat 

niet het geval, dan is 10 procent fooi een mooi bedrag. 

Italië: nergens in Italië wordt er van jou een fooi verwacht. Daartegenover staat wel 

dat de meeste restaurants een coperto en soms apart nog pane aanrekenen. Dat is 
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de prijs voor het dekken van de tafel, het brood en in sommige gevallen een wel-

komstdrankje. 

Japan: het geven van fooi beledigt een Japanner. Hij hecht veel meer waarde aan 

een warme glimlach, want die getuigt van veel meer respect.

Mexico: er bestaan geen vaste regels maar er wordt wel zowat overal een fooi ver-

wacht. 

Nieuw-Zeeland: in restaurants is de prijs die op de rekening staat het bedrag dat je 

betaalt, niet meer of niet minder.

Noord-Afrika: bedienend personeel in hotels en restaurants verdient niet veel, dus 

een extraatje bij een goede service is een leuke bonus. In restaurants is 10 tot 15 

procent van de rekening de regel. 

Rusland en Oost-Europa: grote hotels en restaurants tellen 5 tot 10 procent bij de 

rekening voor de service. In Oekraïne wordt in restaurants een fooi van 10 procent 

verwacht. 

Scandinavië: in de meeste hotels en restaurants worden de fooien meteen op de 

rekening gezet. In restaurants wordt gerekend op een kleine fooi van maximaal 5 à 

10 procent bovenop de rekening. 

Spanje: de belastingen zijn, net zoals in Frankrijk, bij wet bepaald en inbegrepen in 

de prijzen. 

Turkije: echte regels zijn er niet, ga dus gewoon af op je gevoel. In restaurants is een 

fooi van 10 procent een goede maatstaf.

Verenigd Koninkrijk: fooien geven is veeleer de regel dan de uitzondering. Meestal 

wordt die al bij de rekening opgeteld. Is dit echter niet het geval, dan is een fooi van 

zo’n 10 tot 15 procent de norm. In pubs is een fooi niet echt gebruikelijk. Breng je er 

een hele avond door, dan vindt de kroegbaas het wel fijn als je hem een drankje 

aanbiedt.

Verenigde Staten: tips kan je maar beter incalculeren in je budget, want het perso-

neel is voor zijn inkomen doorgaans voor een groot deel afhankelijk van fooien. In 

restaurants wordt er zonder meer 15 tot 20 procent fooi van je verwacht. Vaak wordt 

er automatisch een bedrag van 15 procent op je rekening gezet, bovenop de tax die 

5 procent bedraagt.
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Hoe verloopt een zakenlunch?
Een zakenlunch is het ideale moment om op een meer ongedwongen manier te 

sleutelen aan de inhoud van je carrière, om nieuwe zakelijke afspraken te maken of, 

waarom niet: om promotie te maken. 

Het hoeft er niet altijd formeel aan toe te gaan: zo is de brown bag lunch intussen in 

de Verenigde Staten een ingeburgerd begrip. Zowel in academische kringen als in 

het bedrijfsleven zijn deze brooddoosseminaries – ieder zorgt zelf voor zijn lunch, die 

op een gezamenlijke plaats wordt genuttigd – informele en vrijwillige meetings 

waarop zakelijke kennis wordt doorgegeven en gedeeld. 

Zaken bespreken tijdens een lunch is misschien informeler dan een bijeenkomst aan 

de vergadertafel, maar het blijft natuurlijk wel om een zakelijke afspraak gaan. En-

kele don’ts en do’s om te komen tot een succesvol zakendiner aan een restaurant-

tafel.

I Don’ts

»» Niet komen opdagen of zonder medede-

ling vooraf veel te laten komen. 

»» Te veel of te snel drinken.

»» Slechte tafelmanieren, zoals je bord leeg 

schrokken, je eten mengen of prakken, of 

het voedsel van in het begin in stukjes 

snijden.

»» Je telefoon en portefeuille op tafel leggen.

»» Gebruikt bestek op tafel leggen.

»» Onverzorgde kleding dragen.

»» Je gsm heel luid en veel laten rinkelen.

»» De gastheer niet bedanken.

I Do’s

Kies het juiste restaurant. Een visrestaurant is niet meteen de goede keuze voor ie-

mand met een visallergie, bijvoorbeeld. 

Drink nooit zwarte koffie 
tijdens de lunch. Het houdt je 

de godganse namiddag 
wakker.

James Fenimore Cooper
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Denk aan de bereikbaarheid van de locatie en ga na of de bediening vlot is. Een za-

kendiner is niet het moment om een nieuw restaurant uit te proberen. 

Zorg ervoor dat je aan een prettige tafel zit. Vlakbij de keuken of wc kan luid en on-

rustig zijn, maar het geeft ook een ongemakkelijk gevoel als mensen aan andere 

tafels kunnen meeluisteren. Dus zorg dat de gekozen plek ook niet té stil is. 

Beperk je tot maximum drie glazen alcohol. Bestel zeker ook een fles water.

Eet in de voormiddag iets kleins als je ’s middags een zakenlunch hebt. De ergste hon-

ger is dan al verdwenen en zo drink je geen alcohol op een nuchtere maag. 

Als gastheer laat je de gast het menu bepalen. Je geeft hem ook de beste plek aan 

tafel, terwijl je zelf op de minst prettige plaats gaat zitten.

Heb jij het initiatief genomen voor het etentje en valt de service of het eten tegen? Zeg 

er op kordate maar beleefde manier iets over. Je kan ervoor kiezen om van tafel te 

gaan om je beklag te doen. Zo breng je je tafelgenoot niet in verlegenheid. De initia-

tiefnemer betaalt de rekening. Werd je uitgenodigd? Bied toch aan om te betalen.

Stuur na afloop misschien een bedankmail, waarin je nog even de gespreksonder-

werpen en gemaakte afspraken kan vermelden. 

Mag je om een doggybag vragen?
Het is een gebruik dat komt overwaaien uit de Verenigde Staten: je hoofdgerecht, of 

toch de restjes ervan, verpakt en wel mee naar huis nemen. Een doggybag is een 
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heel normaal iets in Amerika. Bij hamburgerketen McDonald’s hebben ze zelfs speci-

ale zakken om je voer in mee te nemen. 

Bij ons is dit fenomeen nog niet zo bekend, maar de algemene regel is wel dat je het 

altijd kan vragen. Doe dit echter discreet en bereid erop voor dat je misschien wel 

een ‘neen’ als antwoord zal krijgen. Je laatste stuk pizza mee krijgen in een pizzeria 

waar je ook eten kan afhalen, ligt natuurlijk veel meer voor de hand dan in een drie-

sterrenrestaurant een restje puree meevragen.

Voor wijnrestjes geldt trouwens hetzelfde: is de fles niet helemaal leeg, dan kun je 

gerust vragen of de ober de kurk weer stevig in de fles wil drukken. Je kan je restje 

wijn meenemen naar huis en dat de volgende avond opdrinken.

Overlast van de tafel naast je?
Een gezellig avondje uit met zijn tweeën. Je bent erin geslaagd om een goed tafeltje 

te bemachtigen. Het eten is heerlijk. Maar de mensen aan de tafel naast je praten en 

lachen zo luid, dat je amper verstaat wat je tafelgenoot zegt. Of hun kinderen lopen 

zo druk heen en weer, dat je er helemaal zenuwachtig van wordt. Hoe pak je dit aan?

Het is de taak van de restaurateur om op te treden: je kan hem of haar wijzen op de 

problemen en vragen om er iets aan te doen. 

Probeer misschien toch eerst even om een gesprek aan te knopen met de storende 

tafel: misschien zijn ze zich helemaal niet bewust van het feit dat ze je overlast be-

zorgen? 

Een aanvaardbaar gespreksvolume is meestal het niveau dat net boven het geluid 

van de muziek uit komt. 

Kijk even rond of er verderop geen tafeltje meer vrij is.

Misschien heb je gewoon de verkeerde keuze gemaakt en ligt het aan de locatie? 

Kan je nog ergens anders heen?

De restauranthouder kan de sfeer in zijn horecazaak mee proberen te sturen. Maar 

ook als gast draag je hier een grote verantwoordelijkheid. 
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Merk je dat jouw echtgenoot na de nodige alcohol wel erg vervelend en luidruchtig 

wordt? Dan is het jouw taak om hierop te reageren.

Het is niet aan de bediening om als een soort van boze babysit kinderen te wijzen op 

hun onaanvaardbare gedrag aan en rond de tafel, maar wel aan de ouders. Rond-

lopen is bijvoorbeeld echt not done.

Als ouder ken je je kind het beste en weet je waartoe je kleine rebel al in staat is. 

Voor elke leeftijd bestaat er wel een horecagelegenheid.
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Boven een bepaald bedrag serveert de horeca zijn 

rekeningen niet meer bloot, maar bedekt met een servet.

Peter Thompson

Wat houdt ‘gastvriendelijkheid’ precies in?
Als je vroeger goed kon koken, gooide je je deuren open en de kans op succes was 

groot. De stijve kelner die met een wit servet over zijn arm naast je tafel stond, 

stoorde ons misschien niet echt, maar een grote meerwaarde vonden we het nu ook 

weer niet. De dag van vandaag zijn er veel meer horecazaken en er is dus ook veel 

meer concurrentie. De veeleisende gast heeft veel meer keuzes. Daarom is niet en-

kel het eten van belang. Alles moet kloppen: is de menukaart goed en duidelijk? Hoe 

zien de uniformen van de medewerkers eruit? Wat vind je van het interieur? Staat de 

muziek niet te luid of te zacht? En vooral: is de bediening oké? 

Uiteraard gaan we op restaurant om lekker te eten, maar de bediening kan in 

vele gevallen het verschil maken. Als een keukenchef je vlees niet bakt zoals je had 

gevraagd en de saus wat waterig is, zal je dat logischerwijze niet erg blij maken. 

Maar een attente bediening zal dit kunnen rechttrekken: door een gastvriendelijke 

houding kan je ervoor zorgen dat je gast de zaak nog een kans wil geven door eens 

terug te komen. Maar het omgekeerde geldt ook: als de keukenchef een perfect 

gebakken stuk vlees doorgeeft met een heerlijke saus, maar dit wordt door een 

Etiquette voor het horeca-
personeel
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norse, naar zweet en nicotine ruikende dienster op de tafel gepleurd, dan is de kans 

klein dat je gast het etablissement nog met een bezoekje zal willen vereren. 

	 Hotels, restaurants en cafés delen een aantal basisregels op het vlak van de 

etiquette, en ver bovenaan het lijstje staat duidelijk: ‘gastvriendelijkheid’. Spontaan 

vriendelijk zijn, zonder 101 opgelegde regeltjes, is natuurlijk het meest oprecht. Een 

lijstje met tips om van spontane vriendelijkheid een natuurlijke reflex te maken.

Begin al met het woord ‘klanten’ volledig uit je woordenboek te bannen en vervang 

het door de term ‘gasten’. Dit lijkt misschien een detail, maar als je hen ook als ‘gas-

ten’ gaat behandelen, is het resultaat wel een wereld van verschil.

Blijf niet met je collega’s onderuitgezakt aan 

de bar praten als er gasten binnenkomen, 

maar stap op hen toe en laat zien dat je het 

fijn vindt dat ze jullie zaak hebben uitgekozen.

Soms merk je dat mensen in de bediening 

meer oog hebben voor elkaar dan voor hun 

gasten. Vergeet niet dat het de gasten zijn die er op het eind van de maand voor 

zorgen dat je loon er ligt.

Als je merkt dat gasten willen binnenkomen, ga dan al naar de deur en houd deze 

voor hen open. Vooral mensen die ergens binnenstappen waar ze nog nooit ge-

weest zijn, stellen dit enorm op prijs.

I Oogcontact: een must

Een van de belangrijkste kenmerken van een goede gastvrouw of -heer is dat zij/

hij steeds oogcontact houdt met de gasten. Zo weet je steeds of zij iets nodig heb-

ben en kan je inschatten of alles naar wens is. Niets is zo ergerlijk als iemand uit 

de bediening die je drie keer met de neus in de lucht voorbijloopt en doet alsof hij 

je niet ziet.

Mensen gastvriendelijk ontvangen en begeleiden wil niet zeggen dat je hen moet 

bemoederen en bij het handje nemen. Je kan het je gasten wel gemakkelijker ma-

ken. Zo kan je gewoon zeggen dat het derde tafeltje naast de bloembak, op de eer-

ste verdieping rechts van de bar, voor hen is, maar je kan hen ook begeleiden tot aan 

Een gast, 
hoe schamel ook, is heilig.

Hugo Claus
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het bewuste tafeltje. Hetzelfde geldt voor iemand die de weg naar de wc vraagt: je 

kan een uitgebreide uitleg geven, maar je kan ook op een gastvriendelijke manier 

zeggen: ‘Ik ga u graag even voor, mevrouw. Volgt u mij, alstublieft.’

I Hulp bij de menukaart

Geef geen gesloten menukaart, maar doe ze eerst open en overhandig ze zo aan je 

gasten.

Telt je menukaart verschillende pagina’s? Zorg dan dat ze geopend is op de juiste 

bladzijde. Geef je de kaart in het begin, dan geef je deze open bij de voorgerechten. 

Geef je een menukaart na het hoofdgerecht, dan bezorg je deze open op de pagina 

van de nagerechten. Dit doe je ook bij het aperitief en de koffie en pousse-cafés. 

I Ken je gerechten

Een goede kennis van de inhoud van de menukaart kan je in het voordeel van je 

gasten aanwenden. Als je bijvoorbeeld twee zakenmensen aan je tafel hebt en je 

merkt dat ze gehaast zijn, kan je hen afraden om het hammetje met graantjesmos-

terdsaus te nemen omdat dit gerecht een erg lange bereidingstijd vraagt.

Het niet-kennen van het product dat je ‘verkoopt’, getuigt van weinig respect voor je 

werkgever en je gasten. Het komt ook niet erg professioneel over wanneer je op de 

vragen van je gasten niet weet te antwoorden.

I De juiste lichaamshouding

Als we net terug zijn van een exotische vakantiebestemming, hebben we vaak de 

mond vol over de vriendelijkheid van de lokale bevolking. Dat het hier enkele graden 

minder warm is, mag geen excuus zijn om de mondhoeken naar beneden te laten 

hangen. We worden nu eenmaal liever bediend door een energiek iemand die le-

vensvreugde uitstraalt en laat zien dat hij zijn job graag doet, dan door iemand die al 

puffend en zuchtend de gasten met een zuur gezicht tegemoet komt gestrompeld. 

Onze lichaamshouding speelt een bepalende rol in hoe we bij anderen overkomen. 

Enkele richtlijnen en tips.
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»» Of je nu kok, afwasser, kelner, receptionist of salesmedewerker bent: gasten laat 

je steeds voorgaan, terwijl je hen glimlachend aankijkt en vriendelijk begroet. 

»» ‘Spreek’ tegen je gasten met een duidelijk verstaanbare stem, informeer naar 

hun welzijn. Straal zelfvertrouwen uit! Laat zien dat je de boel onder controle 

hebt, ook al is dat niet altijd zo.

»» Loop recht met je schouders ietsje naar achteren. Dus slof niet rond, vooroverge-

bogen met je neus tegen de grond.

»» Zet je voeten tegen elkaar als je stilstaat. Dit komt alvast eleganter over dan dat 

je wijdbeens de lichaamshouding overneemt van een of andere rapper.

»» De handen op de heupen zetten kan agressief overkomen, alsof je wil zeggen: 

‘Kom maar op.’

»» Een of beide handen in de broekzakken steken, kan dan weer ‘geforceerd non-

chalant’ overkomen. Mensen doen dit vaak uit onzekerheid of omdat ze met hun 

handen geen blijf weten. Bij gasten komt dit arrogant en onbeleefd over.

»» Als je met gasten spreekt, steun je niet met je handen op tafel en leun je niet 

voorover. Vanzelfsprekend ga je ook niet half op de tafel zitten, of erger nog: 

gehurkt bij de mensen aan tafel. 

»» De armen gekruist over de borst komt afstandelijk en defensief over. Dat een 

overtrainde kaalgeschoren portier dit doet, daar kunnen we nog inkomen, maar 

iemand uit de bediening zal hier nooit mee scoren.

»» Loop niet gestrest langs je gasten heen, straal rust uit. Als de bediening langs de 

tafels heen stuift, krijgen gasten al snel het gevoel dat alles wat ze vragen, een 

extra belasting is voor de bediening. Het zou ook commercieel jammer zijn als 

gasten niets meer durven te bestellen omdat ze denken dat de kelners en dien-

sters het ‘te druk’ hebben. Een horecazaak dient niet alleen goed, maar ook 

rendabel te zijn. 

I Mijnheer-mevrouw

Spreek je gasten altijd aan met ‘mijnheer’ of ‘mevrouw’. Als je hun naam kent, kan je 

die zeker enkele keren laten vallen: dat maakt de service iets persoonlijker. 

Als er wordt gebeld om een tafeltje voor twee te reserveren op de naam van de 
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Kruijter, dan kan je het telefoongesprek afsluiten met: ‘Hartelijk dank voor uw reser-

vatie, mevrouw de Kruijter.’

Ook bij het binnenkomen of tijdens de maaltijd kan je de naam van de gast gebrui-

ken. Die naam weet je dankzij de reservering of je leest hem af op de creditcard. 

Omdat mensen veel vaker op restaurant gaan, krijg je meer dan vroeger geregeld 

dezelfde mensen over de vloer. Het is logisch dat zij na een tijdje verwachten dat je 

op z’n minst hun naam weet. Zorg er dus voor dat je je vaste klanten herkent. Als een 

koppel wekelijks bij je in de zaak komt, is het echt niet professioneel om elke keer 

opnieuw te vragen onder welke naam ze hebben gereserveerd. 

 

I De ene gast is de andere niet

Besef dat er verschillende types van gasten bestaan en weet dat je met elk van hen 

op een andere manier, maar steeds met evenveel respect, moet omgaan. Enkele 

voorbeelden.

»» Bied gasten die alleen zijn, wat lectuur aan: ‘Had u graag de krant gehad, mijn-

heer Goyens?’

»» Geef slechtziende gasten een plaats in de omgeving van de inkom en de toilet-

ten, zodat ze niet nodeloos het hele restaurant door moeten. Dit is voor hen een 

nodeloos hindernissenparcours. 

»» Zorg dat kinderen als eersten hun eten krijgen, zodat hun ouders enige rust heb-

ben. Negeer kinderen niet, ga op een toffe manier met hen om zonder dat je op 

een dom toontje tegen hen begint te praten.

»» Zakenmensen stellen het op prijs als je hen een voldoende grote tafel geeft. Zo 

kunnen ze na of tijdens de lunch eventueel hun papieren op tafel leggen.

»» Mensen in een rolstoel verdienen het nodige respect. Praat in geen geval over 

hun hoofden heen tegen hun begeleider. 

»» Roep niet automatisch tegen oudere mensen omdat je denkt dat ze je anders 

niet zullen verstaan. Ze zullen zelf wel duidelijk maken of je je stem al dan niet 

moet verheffen.
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I Hoffelijkheid voor alles

Het aanschuiven van een stoel voor dames: het is een charmant gebruik dat we 

steeds vaker terugzien. Vaak hangt dit af van de eetgelegenheid: in een eetcafé zal 

dit zelden gebeuren, terwijl dit in een sterrenrestaurant vaak de regel is.

Als de bediening dit initiatief niet neemt, kan de heer des tafels zelf nog altijd het 

initiatief nemen. Als je dit op een spontane manier doet, komt dit niet oubollig over. 

Integendeel, veel vrouwen vinden dit galant en stellen dit gebaar enorm op prijs. 

Zijn je gasten thuis hun leesbril vergeten? Het is een kleine investering maar wel een 

erg leuk gebaar om altijd enkele leesbrilletjes met verschillende sterktes in huis te 

hebben. Het feit dat je hieraan denkt, zal je gasten aangenaam verrassen en zal als 

erg gastvriendelijk ervaren worden.

Kom niet af met standaardvragen en clichéantwoorden. Vraag niet steeds of alles 

naar wens is, maar vraag ook (af en toe) eens of de soep lekker gekruid was, of het 

vlees goed gebakken was, of de garnaaltjes lekker waren in de saus. Zo laat je je 

gasten merken echt geïnteresseerd te zijn in hun welzijn. 

Als je weet dat je gasten een lange reis gemaakt hebben, dat ze een nieuwe wagen 

gekocht hebben of dat hun dochter net afgestudeerd is, dan kan je daar zeker naar 

verwijzen of informeren. Vraag wel niet te veel door. 

Wees flexibel, probeer je gasten steeds zoveel mogelijk verder te helpen. Gaat het 

over zaken die niets met de catering of jouw departement te maken hebben? Haal 

dan een hostess of een van de verantwoordelijken maar laat de gast niet aan zijn lot 

over en verwijs hem/haar niet eindeloos door.

Hecht voldoende belang aan het afscheid: geef je gasten hun jas aan, houd met een 

warme glimlach de deur open. Laat de gasten dus niet aan hun lot over nadat ze de 

rekening betaald hebben. Onthoud dat het welkom en het afscheid de twee momen-

ten zijn die mensen het langste bijblijven. 
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Ook al gedragen gasten zich niet zoals jij zou willen of heb je gasten die blijven plak-

ken, blijf altijd tactvol. Als je je een hele avond hebt uitgesloofd om je gasten de 

avond van hun leven te laten beleven, vergooi je al deze moeite door hen op het 

einde van de avond buiten te werken door de muziek af te zetten, de ramen open te 

zwieren of het licht op volledige sterkte te zetten.

Hoe zorg je voor een goede eerste indruk?
Je krijgt geen tweede kans voor een eerste indruk: het is een spreuk die iedereen 

kent. Van het moment dat je met mensen omgaat, is het erg belangrijk dat je ervoor 

zorgt dat je er netjes en verzorgd bij loopt. Voor de meesten zijn onderstaande af-

spraken evident, maar om misverstanden te vermijden, overlopen we deze basis-

regels graag nog eens.

Zorg dat je altijd een paar minuutjes te vroeg op je werk bent. Je komt niet binnen 

wandelen op het uur dat je normaal moet beginnen. Niet alleen je baas, ook je col-

lega’s zullen dat op prijs stellen, zeker wanneer je een shift moet aflossen.

Houd je altijd aan de dresscode van het bedrijf waarvoor je werkt. Deze afspraken 

zijn er meestal niet zozeer omdat het bedrijf dit wil, maar wel omdat dit is wat de 

klanten verwachten. 

Er zullen ongetwijfeld horecazaken zijn waar er een goede reden is om dit wel toe te 

laten, maar standaard zal er overwegend gekozen worden voor een zekere neutrali-

teit. Piercings, tatoeages en andere opzichtige lichaamsdecoratie zal je dan ook zel-

den tegenkomen en zullen bij een sollicitatiegesprek in deze sector zeker niet in je 

voordeel spelen.

I Persoonlijke hygiëne

Je koos voor een stiel waar je vaak hard moet werken en waarbij het dan ook onver-

mijdelijk is dat je gaat zweten. Zorg er steeds voor dat je een verfrissende deodorant 

bij de hand hebt. 

Overdrijf niet met parfum. Dit is erg storend voor de gasten. Zij willen tenslotte ge-

nieten van de geuren van de gerechten en van de wijn.
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Als je borden inzet, als je wijn serveert, als je afruimt… Op veel momenten kom je 

met je handen erg dicht bij de gast. Let er daarom op dat deze proper zijn en dat je 

schone en kort geknipte nagels hebt. 

Dames kiezen voor een sobere make-up.

Dames en heren met lange haren binden deze samen, niet enkel uit hygiënische 

overwegingen maar ook omdat het geen zicht is als je haar voor je ogen valt terwijl 

je je gasten bedient of bijvoorbeeld wijn opendoet.

Zorg ervoor dat je je gasten altijd met een frisse adem kan toespreken. Dus als je een 

roker bent, de nacht ervoor sloten alcohol gedronken hebt of gerechten gegeten 

hebt die een invloed hebben op je adem: zorg ervoor dat je muntjes bij de hand 

hebt. 

Zorg voor gepoetste schoenen en onberispelijke kledij.
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Hoe stel je een goede menukaart op?
Dikke leren mappen als menukaart waren vroeger in veel zaken standaard. Dat is 

vandaag gelukkig anders: heel wat horecazaken gaan menukaarten creatief gebrui-

ken om hun eigen stijl en uitstraling mee te 

bepalen. Over het opstellen van een menu-

kaart bestaan allerhande interessante boeken 

en cursussen, maar enkele standaardregeltjes 

zorgen voor een goede uitstraling van je zaak.

Spelfouten in de menukaart maken een 

heel amateuristische indruk. Het is een klein-

tje om eventuele twijfelgevallen op te zoeken 

of om de kaart te laten nalezen door iemand 

anders. Dit geldt ook voor tafelkaartjes, krijtborden, mailings en dergelijke. Een krijt-

bord voor je deur met daarop een gigantische spelfout zorgt ongetwijfeld voor de 

nodige leut bij de passanten maar komt geenszins professioneel over.

Soms maken de ligging van het bedrijf of de gasten die er over de vloer komen, het 

nodig om je menukaart te vertalen. Let er goed op dat ook hier geen fouten in staan. 

Daar bestaan in deze tijd geen excuses meer voor: we hebben woordenboeken en 

het internet om ons verder te helpen, en vertaalbureaus zijn best betaalbaar voor 

zulk soort zaken.

Vage omschrijvingen van gerechten zijn iets van de oude stempel. Zorg ervoor dat 

je gasten duidelijk weten wat ze kunnen verwachten. 

Vermijd bijvoorbeeld een term als ‘vispannetje’: de gasten weten niet wat ze gaan 

krijgen. Welke vis zit hierin? Welke saus? Of neem nu een ‘nagerechtenpallet’: is dit 

een caloriebom of krijg ik ook wat fruit? Is dit enkel koud of ook warm? Of ‘scampi 

van de chef’: welke saus komt hierbij en wat is de bereiding? 

Zoals we al eerder meegaven, zijn er op iedere regel wel uitzonderingen: als je een 

excellente en getrainde bediening hebt die op een fijne en duidelijke manier de ge-

rechten aan de gasten uitlegt, kan je hier flexibeler mee omgaan. Of je geeft in een 

klein regeltje onder het gerecht wat extra uitleg. 

De moderne vrouw weet wat 
het lievelingsgerecht van haar 

man is en in welk gezellig 
restaurant dat op het menu 

staat.

Galler Tagblatt
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Gebruik niet te veel vaktermen. Wat de boer niet kent, dat eet hij niet: deze uitdruk-

king gaat ook hier op. Vakjargon zorgt vaak voor onduidelijkheid voor de gasten en 

niet iedereen laat zich even graag verrassen.

De staat van een menukaart zegt erg veel over een bedrijf. Als je een versleten en 

vuile menukaart met ezelsoren krijgt waaraan van vettigheid een tweede menu 

plakt, wek je niet echt de indruk begaan te zijn met het welzijn van je gasten. Je 

gasten gaan zich – waarschijnlijk terecht – afvragen of deze manier van werken ook 

iets zegt over de netheid en hygiëne in de keuken en toiletten.

Het lettertype moet voldoende groot en duidelijk zijn. Veel zaken werken met (te 

weinig) sfeerverlichting, en dat zorgt ervoor dat de menukaart moeilijk leesbaar 

wordt. 

Veel restaurants werken met suggesties die niet mee op de kaart staan en monde-

ling worden voorgesteld aan tafel. Als je meer dan drie suggesties hebt, bezorg je 

gasten dan een apart kaartje of krijtbord. Het is erg vervelend wanneer een kelner of 

dienster gedurende 5 minuten in het lang en het breed 101 suggesties komt voor-

stellen. Wanneer deze uitleg gedaan is, is men vaak alweer vergeten wat de gerech-

ten ook weer waren, laat staan dat je nog weet wat ze kosten.

Wie bedien je eerst?
Vroeger liet de klassieke etiquette je eerst de eregasten of geestelijken bedienen, 

dan de dames van oud naar jong en dan de heren volgens leeftijd. Dit regeltje le-

verde niet zelden misnoegde dames op die vergissingen op het vlak van hun leeftijd 

niet meteen op prijs konden stellen. Vandaar dat we vandaag volgende regels in acht 

nemen. 

»» Bij formele aangelegenheden bedien je eerst de eregasten.

»» Vervolgens komen de dames aan bod, met de wijzers van de klok.

»» Bij formele diners bedien je de gastvrouw wel als laatste. 

»» Vervolgens komen de heren aan bod, weer met de wijzers van de klok.

»» Ook hier weer geldt: bij formele diners komt de gastheer als laatste aan bod.
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Zitten er kleine kinderen mee aan tafel? Bedien hen als eerste, want deze jonge 

restaurantbezoekertjes hebben vaak het minste geduld. De kans dat de volwassenen 

rustig van hun maaltijd kunnen genieten, is des te groter als we de kids eerst van 

spijzen en dranken voorzien. 

Wie zit waar bij een officieel banket?
Napoleon was mee een van de grondleggers van de strikte protocolregeltjes. Daar-

voor bestaat een praktische verklaring: elke keer dat de Franse keizer een feestje gaf, 

kwamen de genodigden vaak onnodig bruut met hun paarden toe om elkaar vervol-

gens aan de kant te duwen in een poging om 

toch maar zo dicht mogelijk bij hun gastheer 

te zitten. Omdat hij dit na verloop van tijd zo 

beu was, verplichtte hij zijn medewerkers om 

een duidelijke lijst op te stellen van wie waar 

moest zitten, vaak volgens rang en stand. 

Ook nu nog bestaan er strikte en formele lijs-

ten die bepalen welke tafelgenoot je naast of 

over je krijgt op officiële banketten met hoog-

waardigheidsbekleders. Hier is alvast de ‘officiële volgorde van voorrang’, handig om 

te weten als je ooit bij de koning aan tafel mag aanschuiven. Het spreekt voor zich 

dat de ereplaatsen voorbehouden zijn voor de koning en de leden van de koninklijke 

familie. De lijst hieronder maakt duidelijk wie het dichtst bij hen mag zitten.

1.	 Kardinalen

2.	 Deken van het Diplomatiek Korps

3.	 Voorzitter van het Europees Parlement

4.	 Voorzitter van de Kamer en Voorzitter van de Senaat

	 (afwisselend 2de dinsdag van oktober, paar voor de Kamer, onpaar voor de 

Senaat)

5.	 Permanent Voorzitter en leden van de Europese Raad (Staats- en Regerings-

hoofden)

6.	 Eerste minister

Het komt er bij een diner 
niet zozeer op aan wat zich 
op de tafel bevindt, als wel 

op wat zich op de stoelen 
bevindt.

William S. Gilbert
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7.	 Vice-eerste-ministers

8.	 Voorzitter en leden van de Raad van de Europese Unie

9.	 Minister van Buitenlandse Zaken, als er buitenlandse diplomaten aanwezig zijn

10.	 Voorzitter van de Europese Commissie, Voorzitter van de NAVO-vergadering en 

Secretaris-generaal van de NAVO (afwisselend op 1 september van ieder jaar)

11.	 Buitenlandse Ministers met portefeuille

12.	 Belgische Ministers met portefeuille

13.	 Buitenlandse Ambassadeurs geaccrediteerd in België

14.	 Voorzitter van het Internationaal Gerechtshof van Den Haag

15.	 Voorzitter van het Hof van Justitie van de Europese Unie

16.a.	Voorzitters van het Grondwettelijk Hof

16.b.	Eerste Voorzitter en Procureur-generaal van het Hof van Cassatie

16.c.	Eerste Voorzitter van het Rekenhof en Eerste Voorzitter en Auditeur-generaal 

van de Raad van State (volgens anciënniteit)

17.	 Voorzitters van het Vlaams Parlement, van het Parlement van de Franse Ge-

meenschap, van het Parlement van de Duitstalige Gemeenschap, van het Waals 

Parlement en van het Brussels Hoofdstedelijk Parlement (volgens leeftijd)

18.	 Ondervoorzitters en leden van de Commissie van de Europese Unie

19.	 Minister-presidenten van de Gemeenschaps- en Gewestregeringen (volgens 

leeftijd)

20.	 Leden van de Gemeenschaps- en Gewestregeringen

21.	 Federale Staatssecretarissen + Regeringscommissarissen

22.	 Staatssecretarissen van het Brussels Hoofdstedelijk Gewest

23.	 Belgische Ministers van Staat

24.	 Rechters bij het Internationaal Gerechtshof van Den Haag

25.	 Rechters, Advocaten-generaal en Hoofdgriffier van het Hof van Justitie van de 

Europese Unie

26.	 Permanente vertegenwoordigers bij de Europese Unie en Permanente Verte-

genwoordigers bij de NAVO (afwisselend op 1 september van ieder jaar)

27.	 Zendingshoofden bij de Europese Unie en bij de NAVO

28.	 Voorzitter van de Hoge Raad van Justitie

29.	 Prinsen en hertogen van het Blauwe salon (familiehoofden)

30.	 Leden van het Directiecomité van het Hof

31.	 Eredame van de Koningin, Grootmeester van het Huis van Koningin Fabiola, Ere-

dame van Koningin Fabiola

32.	 Voorzitter van de Europese Investeringsbank

33.	 Voorzitter van het Europees Economisch en Sociaal comité
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34.	 Voorzitter van het militair Comité van de NAVO

35.	 Chef van de Defensie

36.	 Opperbevelhebbers van de Geallieerde strijdkrachten in Europa (SACEUR), in de 

Atlantische Oceaan (SACLANT), in het Kanaal (CINCHAN)

37.	 Generaals-bevelhebbers van de Militaire gebieden (in hun gebied en voor niet-

militaire ceremonies)

38.	 Eerste Voorzitters van de Hoven van Beroep en Eerste Voorzitters bij de Arbeids-

hoven

39.	 Procureurs-generaal bij de Hoven van Beroep

40.	 Procureur van het Federaal Parket

41.	 Commissaris-generaal van de Federale Politie

42.	 Permanente Militaire Vertegenwoordigers en Hoofden van Militaire Missies bij 

de NAVO (Mil. Rep.)

43.	 Generaal-bevelhebber van de verbindingsmissie bij de NAVO

44.	 Voorzitter van Franstalig Brussels Parlement (COCOF)

45.	 Buitenlandse Ambassadeurs geaccrediteerd in het buitenland

46.	 Voorzitter van het Directiecomité van de Federale Overheidsdienst Buitenlandse 

Zaken (indien drager van de titel ambassadeur) en Belgische ambassadeurs op 

post (als er buitenlandse diplomaten aanwezig zijn)

47.	 Ereleden van het Directiecomité van het Hof, Ere-Grootmaarschalk van het Hof, 

Ereceremoniemeester van het Hof

48.	 Vleugeladjudanten van de Koning, in de uitoefening van deze functie

49.	 Deputy Supreme Allied Commander Europe (SACEUR)

	 Stafchef Supreme Headquarters Allied Powers Europe (SHAPE)

50.	 Provinciegouverneurs (ook buiten zijn provincie met voorrang voor de titularis), 

Vicegouverneur van het Administratief Arrondissement Brussel-Hoofdstad, ad-

junct-gouverneur van Vlaams-Brabant

51.	 Eerste ondervoorzitter van het Brussels Hoofdstedelijk Parlement

52.	 Voorzitter van de Vlaamse Gemeenschapscommissie

53.	 Voorzitters van de Provincieraden

54.	 Voorzitters assisenhoven buiten de zetel van een Hof van Beroep, tijdens de 

duur van de zitting

55.	 Militaire bevelhebbers van de provinciën (in hun provincie voor niet-militaire 

ceremonies)

56.	 Buitenlandse zaakgelastigden (in vaste dienst of ad interim)

57.	 Voorzitters van de Raden van Beheer van de Universiteiten
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58.	 Voorzitter van de Nationale Raad voor Wetenschapsbeleid

59.	 Rectoren van de universiteiten

60.	 Beheerders van de universiteiten

61.	 Vicechef van Defensie

62.	 Voorzitters en Directeurs van de Koninklijke Academiën en Vaste Secretarissen

63.	 Prinsen en Hertogen van het Blauwe salon (maar niet voor merkelijk oudere 

personages noch voor ambtenaren noch voor militairen in actieve dienst beho-

rend tot dezelfde dienst als hen, hoger of ouder in graad)

64.	 Voorzitter van de Rechtbank van Eerste aanleg (in zijn rechtsgebied)

65.	 Voorzitter van de Arbeidsrechtbank (in zijn rechtsgebied)

66.	 Voorzitter van de Rechtbank van Koophandel (van het arrondissement)

67.	 Procureur des Konings (in zijn rechtsgebied)

68.	 Arbeidsauditeur (in zijn rechtsgebied)

69.	 Arrondissementscommissarissen

70.	 Burgemeester in zijn gemeente

71.	 Militaire plaatscommandant, in zijn zetel en voor niet-militaire plechtigheden

72.	 Aartsbisschop van Mechelen-Brussel (indien geen kardinaal), Bisschoppen en 

hulpbisschoppen

	 Voorzitter van de Synode van de Verenigde Protestantse Kerk in België

	 Voorzitter van het Centraal Israëlitisch Consistorie van België, de Opper-rabijn

	 Voorzitter van het Centraal Comité van de Anglicaanse Eredienst in België

	 Metropoliet-Aartsbisschop van het Oecumenisch Patriarchaat van Konstantinopel

	 Voorzitter van het Executief van de Moslims van België

	 Voorzitters van de Unie Vrijzinnige Verenigingen

73.	 Parlementsleden, leden van de Bureaus en quaestoren

74.	 Parlementsleden, oud-voorzitters van de Wetgevende Kamers

75.	 Parlementsleden oud-ministers

76.	 Parlementsleden

77.	 Leden van de Gemeenschaps- en Gewestparlementen

78.	 Euro-parlementsleden

79.	 Commandant der Koninklijke Paleizen, Secretaris van de Koningin, Adjunct-kabi-

netchef van de Koning, Adviseurs bij het Huis van de Koning, Secretaris van Ko-

ningin Fabiola, Adviseurs bij het Huis van Koningin Fabiola, Adviseurs bij het Huis 

van Prins Filip, Adviseurs bij het Huis van Prinses Astrid, Adviseurs bij het Huis 

van Prins Laurent

80.	 Federale Ombudsmannen
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81.	 Leden van het Grondwettelijk Hof, Voorzitter, Eerste Advocaat-generaal, Raads-

heren, Advocaten-generaal en Hoofdgriffier van het Hof van Cassatie

82.	 Voorzitter, leden en Hoofdgriffier van de Raad van State en Voorzitter en leden 

van het Rekenhof

83.	 Leden van de Hoge Raad voor Justitie

84.	 Leden van de Hoge Raad voor Defensie

85.	 Voorzitter, Raadsheren, Advocaten-generaal en Hoofdgriffier van het Hof van 

Beroep en leden van het Federale Parket

86.	 Voorzitter, leden, Hoofdgriffiers van het Arbeidshof

87.	 Buitenlandse generaals-bevelhebbers van een leger

88.	 Secretarissen-generaal van de Europese instellingen

89.	 Voorzitter van het Directiecomité en Kanselarij van de Eerste Minister

90.	 Voorzitters van de Directiecomités der Federale Overheidsdiensten en griffiers 

van de Senaat, Kamer, de Gemeenschaps- en Gewestparlementen

91.	 Belgische Luitenant-generaals of Viceadmiraals in actieve dienst

92.	 Gedelegeerd bestuurder van het Bureau voor Selectie en Oriëntatie (SELOR)

93.	 Belgische gevolmachtigde Ministers op post

94.	 Koninklijke commissarissen

95.	 Directeurs-generaal van Internationale organisaties

96.	 Secretaris-generaal van de Benelux Economische Unie

97.	 Emeriti en Ere-hoge magistraten

98.	 Ereambassadeurs

99.	 Ereprovinciegouverneurs

100.	 Commissarissen-generaal van de internationale tentoonstellingen

101.	 Leden van de Bestendige Deputatie: provincieraadsleden en provinciaal griffier 

in hun provincie

102.	 Burgemeesters van de provinciehoofdplaatsen, grote steden en gemeenten

103.	 Gouverneur van de Nationale Bank

104.	 Voorzitter van de Bankcommissie

105.	 Oud-ministers niet-parlementsleden

106.	 Ere-Eredame van de Koningin, Ere-Grootmeester van het Huis van Koningin  

Fabiola, Ere-Eredame van Koningin Fabiola

107.	 Vicegouverneur van de Nationale Bank

108.	 De Directeur-generaal van de Nationale Maatschappij der Belgische Spoorwegen

109.	 Voorzitter van het Europees Financieel en consulair comité

	 Voorzitters van de Europese wetenschappelijke en technische comités
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110.	 Voorzitter en secretaris van de Centrale Raad voor het Bedrijfsleven

111.	 Ondervoorzitters en Directeurs-generaal van het Belgisch Rode Kruis

112.	 Voorzitter van het Nationaal Instituut voor Oorlogsinvaliden, Oud-strijders en 

Oorlogsslachtoffers en Voorzitter van de Hoge Raad voor Oorlogsinvaliden, Oud-

strijders en Oorlogsslachtoffers

113.	 Voorzitters van de grote persverenigingen

114.	 Ere-Parlementsleden

115.	 Ere-Commandant der Koninklijke Paleizen, Ere-Secretaris van de Koningin, Ere-

Adjunct-kabinetchef van de Koning, Ere-Adviseurs bij het Huis van de Koning, 

Ere-Secretaris van Koningin Fabiola, Ere-Adviseurs bij het Huis van Koningin  

Fabiola en bij de Huizen van de Prinsen

116.	 Kabinetschefs

117.	 Directeurs-generaal van de Federale Overheidsdiensten, gevolmachtigde minis-

ters van 1e klasse bij het Hoofdbestuur, Protocolchef van de Federale Overheids-

dienst Buitenlandse Zaken (indien gevolmachtigd Minister 2e klasse), Belgische 

zaakgelastigden op post (indien buitenlandse Diplomaten aanwezig zijn), Direc-

teurs-generaal van de federale politie

118.	 Voorzitter van het Vaste Comité van de lokale politie

119.	 Directeurs bij de Europese Unie

120.	 Ere- of Luitenant-generaals buiten dienst en Vice-admiraals

121.	 Generaal-majoors of Divisie-admiraals in werkelijke dienst

122.	 Belgische ere-gevolmachtigde ministers van 1e klasse

123.	 Ministerraden van de buitenlandse ambassades en gezantschappen

124.	 Adjunct permanent vertegenwoordiger en adjunct-secretaris-generaal van de 

NAVO

125.	 Andere Generaals SHAPE

126.	 Buitenlandse beroepsconsuls-generaal

127.	 Vicarissen-generaal

128.	 Gevolmachtigde ministers 2e klasse op de centrale administratie, Inspecteur-

generaal, Bestuursdirecteurs, Belgische Consuls-generaal op post, adjunct-Kabi-

netschef, Hoofdwaterschout

129.	 Chefs van de lokale politie, Adjunct-Directeurs-generaal van de federale politie

130.	 Ere-Generaals-majoor en Ere-Divisieadmiraals

131.	 Brigadegeneraals en Commodores

132.	 Attachés bij de Belgische Koninklijke Huizen

	 Ordonnansofficieren van de Koning en van een Belgische Koninklijke Prins in de 

uitoefening van dit ambt
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133.	 Ere-gevolmachtigde ministers 2e klasse

134.	 Buitenlandse ambassaderaden en Militaire Attachés

135.	 Hoogleraren en Buitengewone Hoogleraren bij de universiteiten

136.	 Leden van de Koninklijke Academiën

137.	 Belgische Ambassaderaden op post en ere-consuls-generaal

138.	 Buitenlandse Beroepsconsuls

139.	 Hoofdcommissarissen van de federale politie

140.	 Kolonels en Kapiteins ter zee

141.	 Hoofdingenieur-Directeur

142.	 Adviseurs van de Federale Overheidsdiensten en Ambassaderaden op de admi-

nistratie

143.	 Stafhouder van de Orde der Advocaten in functie

144.	 Luitenant-kolonels en Fregatkapiteins

145.	 Buitenlandse Ambassadesecretarissen 1e klasse

146.	 Belgische Ambassadesecretarissen 1e klasse en Belgische Consuls op post

147.	 Leden van de Rechtbank van Eerste Aanleg

148.	 Leden van de Arbeidsrechtbank

149.	 Leden van de Rechtbank van Koophandel

150.	 Majoors of Korvetkapiteins

151.	 Attachés van de Federale Overheidsdiensten en Ambassadesecretarissen 1e 

klasse op de administratie

152.	 Burgemeesters buiten hun stad, Schepenen en Gemeenteraadsleden en Voorzit-

ters van de OCMW’s

153.	 Vrederechters en Rechters bij de Politierechtbank

154.	 Buitenlandse Ambassadesecretarissen 2e klasse en ereconsuls

155.	 Belgische Ambassadesecretarissen 2e klasse en viceconsuls op post

156.	 Buitenlandse Ambassade-attachés

157.	 Lagere officieren, Belgische Ambassade-attachés op de administratie

Bedien je langs rechts of langs link s?
Etiquetteregeltjes zijn er niet om ons het leven moeilijker te maken. Integendeel, ze 

helpen ons om het menselijke verkeer vlotter te laten verlopen. Dit ‘bedieningsregel-

tje’ maakt dit meer dan duidelijk: als we in een horecazaak zitten en we zien de 

kelner of dienster met de borden naar onze tafel komen, dan gaan we, bijna op au-
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tomatische piloot en zonder nadenken, al meteen zachtjes naar links hangen. Dit 

doen we net omdat we weten dat de bediening aan onze rechterzijde gebeurt: we 

helpen dus eigenlijk een beetje door aan de kant te gaan.

De algemene regel is dus dat je als ober via de rechterzijde van je gast het bord 

neerzet en dat je aan dezelfde kant ook afruimt. Zo bezorg je immers het minste last. 

Ook het serveren en schenken van drank doe je aan deze kant. De glazen staan bij 

de gast rechts op tafel en het spreekt voor zich dat we de gast op deze manier op-

nieuw het minst storen. Doe je dit toch via de linkerzijde, dan hang je algauw met je 

arm voor de gast, die in het slechtste geval zelfs een elleboog in zijn/haar gezicht 

kan krijgen.

I De uitzonderingen

Als een gast zo zit dat je er aan de rechterzijde moeilijk bij geraakt, bijvoorbeeld 

omdat hij tegen een muur zit, dan kies je voor de andere, gemakkelijker toeganke-

lijke kant. Probeer jezelf er niet per se tussen te wringen omdat de etiquette dit nu 

eenmaal vraagt.

Serviesonderdelen die links staan, zoals broodbordjes, gaan we links afruimen.

Het serveren van gerechten vanaf schalen of vanuit een soepterrine gebeurt ook 

langs links, dit om te vermijden dat je tijdens het serveren over de soepterrine of 

schaal met eten moet gaan hangen. Naast deze hygiënische bekommernis, werkt 

het ook gewoon veel handiger voor rechtshandig personeel: als zij rechts moeten 

werken, dan werken zij tegen hun hand. 

Mag je als linkshandige de gasten via de linkerzijde bedienen? Bij voorkeur niet. Wij 

raden ten stelligste aan om, ook al is dat niet altijd even eenvoudig, je er zo in te 

trainen dat je net als je collega’s de dienst langs rechts kan doen. De gast verwacht 

je nu eenmaal aan die kant. Stel je voor dat je een kokend heet bord soep via de 

linkerzijde wil neerzetten, terwijl je gast verwacht dat je hem volgens de regels van 

de kunst rechts zal bedienen en dus al een beetje naar links gaat hangen… Zo krijg 

je onvermijdelijk vroeg of laat botsingen. 
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Nog een tip voor gasten: denk vooral niet dat je een ober helpt door de borden te 

gaan stapelen en alles door te geven naar het begin van de tafel. Kelners en dien-

sters hebben een eigen systeem om af te ruimen en om dit vlot te laten verlopen, en 

op deze manier maak je het hen in vele gevallen moeilijker.

Hoe open je een fles wijn?
Staan klungelen bij het openen van een fles wijn doet meteen afbreuk aan je hele 

presentatie en voorkomen. Oefening baart kunst, ook hier. Zo ga je alvast te werk.

»» Presenteer de fles wijn met het etiket naar de gast toe. Zo kan hij of zij controle-

ren of het wel de wijn en het jaartal is die hij of zij heeft gekozen.

»» Bij rode wijn houd je het linnen servet in de hand, bij witte wijn houd je het rond 

de fles, maar niet voor het etiket.

»» Je snijdt het omhulsel los. Dit doen we onder (of op) de verdikking, zodat de wijn 

niet in contact kan komen met het lood. 

De kurkentrekker moet op de juiste manier op de kurk worden geplaatst: de spiraal 

moet in het midden van de kurk erin worden gedraaid. 

»» Draai de kurkentrekker niet te diep, want dan kan er kurk in de wijn terecht-

komen.

»» Daarna verwijder je langzaam de kurk. Wanneer de kurk er bijna uit is, geef je 

wat tegendruk om de welgekende ‘plop’ te vermijden.

Geef de gast die de wijn koos, een beetje wijn. Schenk hem in aan de rechterkant, 

weer met het etiket naar de gast. Wacht op de goedkeuring van de proever en ser-

veer dan de rest van de gasten volgens de klassieke volgorde: eerst de dames, dan 

de heren, dan de voorproever.
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Als je stopt met schenken, geef je een kwartdraai aan de fles zodat de laatste drup-

pel niet op kledij of tafellinnen valt.

Kurk wordt alsmaar schaarser en wat schaars is, wordt duur. Dit maakt dat kurk de 

laatste jaren de prijs van de wijn mee de hoogte injaagt. Al jaren experimenteert 

men met verschillende alternatieven. Voorlopig kwam de schroefdop als het meest 

interessante alternatief uit de bus, en men ziet deze dan ook steeds meer opduiken. 

Dit maakt het openen van de fles enkel maar gemakkelijker. De rest van de proce-

dure – het presenteren, het uitschenken – blijft hopelijk echter ongewijzigd. Het zou 

zonde zijn mocht de kelner dat lekkere flesje bordeaux komen openen en schenken 

zoals hij vijf minuten eerder het flesje water opdiende.

Hoe open je een fles champagne?
Veel mensen durven het niet aan om een fles bubbels te openen. Ze vrezen dat ze 

de kurk er niet zullen uitkrijgen, of ze zijn net bang dat de kurk met een rotvaart door 

de woonkamer zal knallen. Dit kan je vermijden door de fles op de juiste manier 

open te doen. 

Eerst verwijder je het omhulsel. Vaak staat aangeduid waar je dat precies moet 

doen, of spreekt het voor zich waar dit moet worden verwijderd.

Het ijzeren omhulsel draai je los, maar verwijder je niet: je houdt je hand op de stop 

zodat deze niet onverwachts de lucht in kan schieten en een van de genodigden 

raakt en vakkundig onderuithaalt. 

Op een fles mousserende wijn zit een pak meer druk dan bijvoorbeeld op een auto-

band. Houd de fles daarom ver van de andere mensen en richt altijd op een plaats 

waar niemand staat. Richten op ramen of glaswerk is om dezelfde reden geen goed 

idee.

Verwijder het ijzer en de kurk nu door zachtjes te draaien. Zorg dat je altijd wat te-

gendruk geeft, zodat de stop er niet met veel lawaai uitknalt. Er mag hoogstens een 

‘zucht’ te horen zijn.

Meestal doen we het ijzertje van de kurk en beginnen dan al zwetend en puffend 
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aan de stop te trekken. Vergeet dit en doe het in de toekomst net omgekeerd: houd 

je sterkste hand op de kurk en draai met je andere hand onderaan de fles. Zo zal de 

kurk er veel gemakkelijker uitkomen en je sterke hand houdt een eventueel ontsnap-

pende kurk gemakkelijk in bedwang. Een veel eenvoudigere werkwijze die aller-

hande kwetsuren bij je gasten voorkomt. 

Als je de fles schuin houdt, vermindert de druk en zal de kans op een knallende fles 

verkleinen.

Als je schuimwijn of champagne serveert, giet je eerst een bodempje uit en vul je 

het glas dan verder bij. Je zal snel merken dat dit veel gemakkelijker giet.

Houdt de gast het glas niet zelf vast? Neem jij het dan in de hand en houd het schuin. 

Dat giet gemakkelijker en de wijn schuimt veel minder.

I Voor de durvers

Voor wie het eens helemaal anders wil doen: een fles champagne kan je ook ‘sabre-

ren’. Je slaat de flessenhals dan met een sabel van de fles – of bij uitbreiding met een 

koksmes of demi-chef. Deze traditie vindt zijn oorsprong bij de Kozakken, die haar 

tijdens de Frans-Russische oorlog aan de cavaleristen van Napoleon zouden hebben 
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doorgegeven. Beide bevolkingsgroepen zouden de champagne te paard hebben ge-

sabreerd. Zij sprongen van hun paard en hadden weinig tijd om te drinken. Dus rie-

pen ze: ‘Sabri, Sabri!’, wat zoveel als ‘Snel, snel!’ betekent, om de fles vervolgens in 

één vlotte beweging te onthoofden. Tegenwoordig houdt de Confrérie du Sabre 

d’Or deze traditie in ere op speciale 

gelegenheden als huwelijken of in chi-

que restaurants. Zij geven ook gere-

geld cursussen om het sabreren aan te 

leren.

Houd de fles in één hand bij de voet 

vast, met de kurk van het lichaam weg. Met de andere hand sla je het blad van de 

sabel, langs de hals van de fles, tegen de onderkant van de rand rond de opening. 

Door de stoot en inwendige druk breekt deze rand af langs de naad met de hals en 

vliegt weg, met de kurk er nog in.

Hoe tap je bier?
Natuurlijk blijft een goed glas wijn erg lekker bij de maaltijd, maar waarom niet eens 

een lekker (speciaal) bier proberen? Ons land staat immers niet enkel bekend voor 

zijn chocolade, diamanten en frietjes, ook het grote aanbod en de verscheidenheid 

aan bieren zijn tot ver buiten onze landsgrenzen bekend. Elk bier heeft zo zijn eigen 

eigenschappen, maar in de meeste gevallen kan het perfect verschillende gerechten 

vergezellen. Veel keukenchefs werken de dag van vandaag dan ook met veel en-

thousiasme steeds meer volledige menu’s uit die met bier bereid zijn of waar bij elke 

gang perfect een ander biertje gedronken kan worden. Kortom, het bier verdient een 

plaatsje in onze keuken. 

I De glazen

Om een keurig biertje te presenteren, heb je uiteraard zuivere glazen nodig. Zet de 

glazen daarom nooit op een legplank, zelfs niet achter gesloten deuren, in de onmid-

dellijke omgeving van een kookfornuis, frituurketels, croque-monsieurtoestellen of 

Drie zaken die ik niet kan 
verdragen: hete koffie, lauwe 

champagne en koude vrouwen.

Orson Welles
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koffiemachines. Vetsporen dringen immers gemakkelijk door en zetten zich vast op 

de glazen, waardoor de schuimkraag als een pudding in elkaar zakt. 

Om dezelfde reden blijf je met de handen uit bierglazen, zelfs bij het afruimen van 

lege exemplaren. 

Een eerste vereiste om een keurig glas bier te schenken, is het gebruik van aange-

paste merkglazen. Heb je die mogelijkheid niet of zie je liever geen merkglazen op 

keurig gedekte tafels? Stel dan een assortiment glazen samen: neutrale pilsglazen, 

tulpglazen, bolglazen en kelken. Zorg voor glazen met een smalle en brede opening, 

met lange hals en zonder hals.

Merkglazen zijn vaak groot en daardoor minder geschikt voor het degusteren van 

verschillende bieren. Brouwers spelen hierop in door van hun traditionele glazen een 

kleinere versie – de zogenaamde degustatieglazen – op de markt te brengen.

I Het schoonmaken van het glas

Reinig het glas eerst door het al draaiend op en neer te bewegen in de glazenborstel. 

Schrob ook de bodem aan de buitenzijde, alvorens je het glas vrij onstuimig, zijde-

lings en horizontaal gehouden onderdompelt in de spoelbak. 

Na het spoelen houd je het glas omhoog naar het licht en controleer je of het vol-

doende zuiver is. Druipt het water gelijkmatig, zonder druppels of ringen, van het 

glas? Dan heb je de vaat gedaan zoals het hoort. Anders: opnieuw reinigen en vooral 

spoelen. 

Een glas dat echt heel vuil is, plaats je beter eerst een keer mee in de warme vaat-

wasmachine. Nadien kan je het dan in de glazenwasser plaatsen. 

Af en toe mag je glazen ook een beurt geven met lauw water waaraan een scheutje 

ammoniak is toegevoegd. Zo kan je glazen volledig ontvetten. Ook de ideale reini-

ging voor bierglazen die weinig of niet worden gebruikt. 

Plaats het glas vervolgens even ondersteboven, zodat het kan uitdruipen. 

I Schenken

Neem een flesje uit de koelkast, stof het af en verwijder de kroonkurk. 

Houd zowel het vochtige glas als het flesje schuin tijdens het uitschenken. Dit mag 

lichtjes brutaal, maar zeker niet ‘klokkend’ en met schokken gebeuren. 
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Halverwege breng je het glas rechtop. Houd de fles nagenoeg horizontaal boven het 

glas. 

Het bier mag overschuimen, maar als dat gebeurt, schuim het dan onmiddellijk af 

met een schuimlepel of een ongetand, zuiver en koel mes. Afschuimen doe je bij 

voorkeur onder een hoek van 45 graden, maar het mag ook wat rechter of schuiner. 

Zorg ervoor dat je al het overtollige schuim verwijdert.

Dompel het gevulde glas vervolgens nog even onder in het spoelwater en droog het 

onderaan af. Je glas is klaar om te serveren.

Bieren van lage gisting die koel worden geserveerd, schenk je ook uit in koele 

glazen. Als je een bier te warm serveert, gaat het vlug uitermate bitter smaken. Dit 

merk je heel gemakkelijk bij het normaal erg koel, maar niet ijskoud te serveren 

pilsbier. 

Hogegistingsbieren en bieren van spontane gisting schenk je, bij voorkeur aan 

tafel, bij een temperatuur van 8 graden Celsius in droge glazen. Je houdt het glas 

rechtop en vanuit de horizontaal gehouden fles schenk je het bier langzaam en zorg-

vuldig uit met een mooie schuimkraag. Een kwart laat je in het flesje als reserve om 

er eventueel opnieuw schuim mee te vormen. Hogegistingsbieren met hergisting op 

fles schenk je echter volledig uit, maar je houdt zowat 1 centimter bezinksel in de fles.

Donkere en zware bieren schenk je tegen 10 tot 12 graden, of tegen 14 tot 15 

graden. 

I Tappen

Bier tappen gebeurt met minstens evenveel zorg als het uitschenken van bierflesjes. 

Een must is natuurlijk een tapinstallatie die perfect werkt en de juiste tapdruk heeft. 

»» Koel en spoel de glazen voor gebruik.

»» Open de tapkraan kordaat en laat het eerste schuim naast het glas vallen.

»» Breng het glas vervolgens schuin onder de kraan, zonder dat de kraan het glas, 

het bier of het schuim mag raken.

»» Breng het glas al tappend langzaam rechtop om de gewenste schuimkraag te 

bekomen.

»» Sluit de tapkraan net voordat het glas gaat overschuimen. 
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»» Neem het gevulde glas onmiddellijk weg onder 

de tapkraan: zo kunnen er geen lekkende bier-

druppels in de schuimkraag vallen. 

»» Schuim het glas af en spoel dit opnieuw aan de 

buitenzijde en de onderkant om het overgelo-

pen schuim te verwijderen. 

»» Dop het glas even droog op een sponsdoekje en 

serveer.

I De ideale schuimkraag

Voor glazen van 25 centiliter bedraagt de ideale 

schuimkraag 3 tot 4 centimeter. 

Voor glazen van 33 centiliter en fluitglazen is de ide-

ale schuimkraag 4 tot 5 centimeter. 

Voor ballon- en kelkvormige degustatieglazen is de soms rijkelijke schuimkraag af-

hankelijk van de grootte en de vorm van het glas. Soms blijf je 0,5 tot 1 centimeter 

onder de glasrand, andere bieren serveer je dan weer met een schuimhoedje. Volg 

de richtlijnen van de brouwerij. 

Hoe draag je een grote hoeveelheid glazen rond?
Glazen verdraag je van de ene plek naar de andere met behulp van een plateau met 

antisliplaag. Heeft je dienblad zo geen laag? Leg er dan een servet op: dat zal het 

schuiven tegengaan.

Is er geen dienblad voorhanden, dan neem je de glazen bij de steel vast. 

Om verschillende glazen te kunnen dragen, bestaat een eenvoudig trucje: werk van 

buiten naar binnen en wissel steeds af. Concreet wil dit zeggen dat je de eerste glas-

voet tussen duim en wijsvinger steekt, de volgende voet tussen je pink en je ringvin-

ger, de volgende tussen wijsvinger en middelvinger, en zo vul je al je vingers op met 

glazen. Uiteraard met het glas steeds naar beneden.

Net als bij het dragen van borden geldt de regel: overdrijf niet. Het is veel belang-
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rijker om elegant over te komen dan proberen indruk te maken omdat je veel glazen 

kan dragen. De bediening werkt nu eenmaal niet voor een circus. 

Jij of u?
Het gebruik van het woordje ‘u’ geraakt in onbruik. Het verschil tussen ‘u’ en ‘jij’ was 

vroeger gebaseerd op statusverschillen, maar tegenwoordig duidt dit vooral op een 

verschil in intimiteit. Jongeren onderling hebben echter geen problemen met het 

tutoyeren. In de media en literatuur is ‘jij’ ook geen taboe meer, zoals ook dit boek 

aantoont. Soms wordt er ook geopteerd voor ‘ge/gij’, dat gevoelsmatig een tussen-

vorm is. Hoe hoort het nu eigenlijk?

‘Je’ en ‘jij’ zeggen en iemand bij de voornaam noemen, dat gaat meestal samen. 

Iemand die je niet kent, spreek je aan met ‘mevrouw/mijnheer’ en de achternaam. 

Je gebruikt dan ook het voornaamwoord ‘u’.

Gasten in een horecazaak spreek je aan met ‘u’, ook aan de telefoon, behalve als het 

om een kind gaat. Zelfs wanneer de klant tutoyeert, blijf je beter ‘u’ zeggen, tenzij je 

hem of haar persoonlijk kent.

Uiteraard is dit afhankelijk van de verstandhouding die je hebt met je werkgever, 

maar als je in de bediening werkt, zal je je meerdere – zaakvoerder, manager, maître 

d’hôtel – op de werkvloer steeds met ‘u’ en ‘mijnheer/mevrouw’ aanspreken, zeker 

in het bijzijn van gasten.

Je spreekt elke oudere persoon of hogere in rang aan met ‘u’ totdat hij of zij duidelijk 

maakt dat je gerust mag tutoyeren. 

Vooral oudere mensen vinden ‘jij’ en 

het gebruik van de voornaam vaak te 

persoonlijk en opdringerig.

Iemand die jonger dan of ongeveer 

even oud als jij is, kan je tutoyeren. 

Een student zal het inderdaad maar vreemd vinden als een leeftijdsgenoot hem 

aanspreekt met ‘u’ en ‘mijnheer’.

Beleefdheid is de olie die de 
onderlinge wrijving vermindert.

Democritus
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Hoe leid je je gasten door de menukaart?
Je gasten ‘informeren’ en hen door de maaltijd heen begeleiden: dit maakt zeker 

deel uit van je takenpakket. In de horeca worden immers vaak impulsaankopen ge-

daan en je kunt je gasten hun keuze dan ook beïnvloeden door de manier waarop je 

een gerecht omschrijft. Productkennis – weten wat je verkoopt – is hierbij van cruci-

aal belang. Wat staat er op de kaart? Hoe wordt het gepresenteerd? Welke ingrediën-

ten bevat het product? Wat is de bereidingstijd? Geef je uitleg steeds op een beel-

dende en smakelijke manier, maar wees vooral eerlijk. Dit voorkomt dat je achteraf 

krijgt af te rekenen met teleurgestelde gasten. 

Dit ‘verkopen aan tafel’ mag je nooit op een opdringerige manier doen. Gasten stel-

len het wel op prijs als je hen door de maaltijd begeleidt, maar ze willen niet het 

gevoel hebben dat ze steeds op hun hoede moeten zijn.

Probeer geen ja- of neevragen te stellen en geef de gast telkens een keuzemogelijk-

heid aan de gast. Doe dit bij elke stap van de service. Enkele voorbeelden.

»» ‘Welk aperitief had u graag gewenst? Als suggestie hebben wij een lekkere cava 

uit de streek van…’

Dus niet: ‘Had u graag een aperitief gewenst?’

»» ‘Welk water had u graag op tafel gehad? Wij hebben halve liters plat water en 

halve liters licht bruisend water.’

Dus niet: ‘Had u graag water op tafel gehad?’

»» ‘Welk nagerecht had u graag genomen? Ik zag onze chef daarnet heerlijk vers 

roomijs maken.’

Dus niet: ‘Had u graag nog een nagerecht gehad?’

Heeft het gesmaakt?
Over smaken, kleuren en geuren valt niet te redetwisten. Daarom is de vraag of het 

heeft gesmaakt, volgens de klassieke etiquette niet echt gepast. Beter is het om af 

en toe bij je gasten te informeren of alles wel naar wens is. Zo geef je hen de kans 

om hun kleine of grote irritaties kenbaar te maken. Deze irritaties hebben niet nood-
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zakelijk betrekking op het eten, maar kunnen evengoed slaan op een vuil toilet, een 

airco die te koude lucht verspreidt of water dat ontbreekt op tafel.

Spreek goed af wie en op welk moment naar de tevredenheid van je gasten infor-

meert. Is dit de taak van de maître d’hôtel, van de rangkelner of van de eerste per-

soon die aan tafel komt om de borden af te ruimen? Want niets is zo ergerlijk als dat 

er elke vijf minuten een andere kelner of dienster komt vragen of alles naar wens is.

De manier waarop je naar het welzijn van je gasten informeert, heeft erg veel met 

gastvriendelijkheid te maken. Een vraag als ‘Is alles naar wens?’ is eigenlijk even 

boeiend en spannend als een bakker die voor de vierhonderdste keer tegen een 

klant zegt: ‘Goeiendag en bedankt.’ Stel een gerichte vraag en laat zien dat je écht 

interesse hebt. Veel betere vragen zijn bijvoorbeeld: was het vlees goed gebakken? 

Was de saus bij de tarbot lekker? 

Dit doe je maar af en toe. Doe je dit bij elke gast, dan maak je je belachelijk en ben 

je trouwens ook wel even bezig.

Hoe ontvang je mensen met een handicap?
Elke klant heeft recht op een goede behandeling, en dat geldt dus ook voor mensen 

met een handicap. Probeer het hen zo gemakkelijk mogelijk te maken. Zorg er bij-

voorbeeld voor dat een rolstoelgebruiker alle plaats heeft die hij nodig heeft en zich 

zonder veel problemen door de zaak kan bewegen. 

I Doofheid

Om gemakkelijk met een doof iemand te communiceren, bestaan een aantal handi-

ge regeltjes.

»» Praat duidelijk, articuleer zonder te overdrijven. 

»» Praat langzaam, want de dove moet van je mond aflezen wat je zegt. Zorg er-

voor dat je mond goed zichtbaar is.

»» Schreeuw niet, want dat helpt niet. 

»» Wees duidelijk en direct, vertel wat je wilt zeggen zonder veel omhaal, zonder 

veel bijzinnen en omwegen. 
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»» Spring niet van de hak op de tak, want dan moet de dove te snel overschakelen. 

»» Word niet boos of verlegen wanneer iemand je niet onmiddellijk begrijpt. Her-

haal dan nog eens wat je hebt gezegd, of zeg het met andere woorden. 

I Assistentiehond welkom

Gewone honden mogen om hygiënische redenen niet in een restaurant binnen, 

maar dit geldt niet voor assistentiehonden: zij worden beschouwd als een noodzake-

lijk hulpmiddel voor blinde en slechtziende personen – te vergelijken met een hoor-

apparaat voor een dove persoon. De wetgever heeft daarom in een uitzondering 

voorzien voor assistentiehonden: die mogen wel in restaurants en andere eetgele-

genheden binnen.

Een menukaart met brailleschrift of extra grote letters is een andere manier om 

blinde personen welkom te heten. Merk je dat iemand de kaart moeilijk kan lezen? 

Stel dan voor om hem te helpen.

Wat gebeurt er met de fooien?
Het drinkgeld dat de bediening krijgt tijdens het werk, blijft een belangrijke aanvul-

ling op of zelfs een substantieel onderdeel van het loon. Wat er precies met deze 

fooien gebeurt, hangt af van bedrijf tot bedrijf. Om problemen, onnodige discussies 

en ruzies te vermijden, stippelt de bedrijfsleiding best duidelijke richtlijnen uit om 

aan te tonen hoe ze hiermee wenst om te springen. Deze richtlijnen verander je niet 

als er zich een personeelswissel voordoet: zo voorkom je problemen met de andere 

medewerkers. De nieuwe medewerker kan tijdens het sollicitatiegesprek informeren 

hoe de verdeling van het drinkgeld in elkaar zit. Dit zou niet doorslaggevend mogen 

zijn, maar voor sommigen bepaalt dit ongetwijfeld mee of ze de job aantrekkelijk 

vinden of niet.

Sommige zaken verzamelen al het drinkgeld en verdelen dit op het einde van 

de avond, in andere zaken mogen de kelners en diensters het drinkgeld dan weer 

gewoon voor zich houden. Het is een trend dat iemand uit de bediening verantwoor-

delijk wordt gesteld voor de fooien: hij verzamelt de hele maand het drinkgeld en 

verdeelt dit volgens een afgesproken verdeelsleutel onder alle(!) medewerkers. Dit 
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laatste is belangrijk: niet iedereen krijgt dan evenveel, maar niemand wordt verge-

ten. Dat is niet meer dan logisch. Hoeveel drinkgeld je krijgt, hangt immers af van 

verschillende factoren: heeft de barman lekkere cocktails gemaakt als aperitief? 

Heeft de afwasser ervoor gezorgd dat alle borden proper zijn en dat de glazen blin-

ken? Hebben de koks hun beste beentje voorgezet en die gehaaste gast snel gehol-

pen? Als met dit systeem juist wordt omgegaan, bevordert dit ongetwijfeld de team-

geest. 

130



Als we witte wijn moeten drinken bij vis, moeten we dan 

witte druiven eten bij sushi?

Tim O’Brien

Hoe eet je schaal- en schelpdieren? 
Schaal- en schelpdieren kunnen overheerlijk zijn en we eten ze vooral graag op res-

taurant. Velen vragen zich af hoe je die lekkernijen nu het best eet. Enkele richtlijnen.

I Kreeft en krab 

Deze schaaldieren worden vrijwel alleen geserveerd bij informele etentjes. Men 

draagt slabbetjes en zet de vingers flink aan het werk. 

Voor een zeekreeft heb je nodig: mes en vork, een kreeftentang, een kreeftenvork, 

eventueel een lepel voor de saus, een extra bord voor de afval en een vingerkom-

metje.

Pak met je linkerhand de romp van de kreeft en draai met je rechterhand de staart 

ervan af. De romp gaat naar het afvalbord: het kreeftenvlees zit in de poten, de scha-

ren en de staart.

Als je de scharen wil kraken, zet je de bek van de kreeftentang in het midden en 

breek je de schaal open. Dan kan je het vlees er met een kreeftenvork uithalen. 

De pootjes mag je ook uitzuigen. 

Als je twijfelt aan de correcte werkwijze, kun je de gastheer of -vrouw om advies 

131

Eten en drinken



vragen. Als je een complete kreeft voor je neus krijgt en geen idee hebt wat je er-

mee aan moet, zijn de andere gasten doorgaans graag bereid je voor te lichten. 

In veel restaurants zijn de schalen al in de keuken gekraakt, dit maakt het eten van 

de kreeft iets eenvoudiger.

I Garnalen

Ongepelde garnalen breek je door: met je linkerhand houd je de kop van het diertje 

vast, met je rechterhand pak je het staartje beet. Buig vervolgens de stuit tegen de 

kop, zodat het rugpantser breekt. Pel de garnaal en eet ze met de hand. 

I Gestoomde mosselen 

Mosselen mag je met vork of lepel eten. Prik de mossel aan de vork, doop die in de 

bijhorende saus en eet de mossel in zijn geheel. 
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De echte mosselliefhebber zal alleen de eerste mossel met z’n vork eten, de andere 

schelpen maakt hij leeg met de eerste schelp die hij of zij als knijptang gebruikt. 

De lege schelpen schuif je in elkaar zodat het geen rommeltje wordt en je er veel 

meer in de lege schaal kan leggen.

I Oesters 

Oesters op een halve schelp worden meestal opgediend op ijs of op grof zeezout. 

Citroen en een pepermolen worden afzonderlijk op tafel gezet. 

Als de oester nog vastzit aan de onderschelp, gebruik je je oestervork om tussen de 

oester en de schelp heen en weer te schuiven. 

Breng de oesterschelp naar je mond en laat de oester zachtjes in je mond glijden, zo 

geniet je ook van het overheerlijke oestervocht. Overdreven slurp- en zuiggeluiden 

zijn hier niet op hun plaats.

I Slakken

Als je slakken in huisjes eet, heb je een slakkentang nodig. Neem de slak in de tang 

en wip het weekdiertje met een cocktailvork uit zijn behuizing. In sommige restau-

rants worden, voor het gemak van de gasten, de slakken al van hun huisjes ontdaan 

en in speciale borden (schalen) met saus geplaatst.

I Bouillabaise of vissoep

In een bouillabaise lijken vaak nog halve vissen en schelp- en schaaldieren te zwem-

men. Het gerecht wordt opgediend in een diep bord of een kom. De soep eet je ge-

woon met een lepel. De vis kan je te lijf gaan met visvork en vismes. Zitten er nog 

mosselen in de schelp in de soep? Vis ze er met een lepel uit en eet ze met je vin-

gers. Hetzelfde geldt voor andere schelpdieren.

Moeilijk eten: hoe begin je eraan?
De etiquette legt ook regeltjes op die duidelijk maken hoe je met bepaalde voeding 

moet omspringen. Zoveel zelfs dat ik ze hier onmogelijk allemaal kan weergeven. 

Niet alle regeltjes gelden ook overal: het is evident dat de etiquette tijdens een pick-
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nick of een etentje met vrienden heel anders is dan die tijdens een officieel banket. 

Toch een klein overzichtje van eten dat we allemaal wel eens voorgeschoteld krijgen 

en dat om een bijzondere behandeling vraagt.

Voor het eten van een voorgerecht – denk aan meloen met ham, of een schijfje paté 

in de korst – gebruik je zoveel mogelijk alleen een vork. 

Sla prik je aan je vork en je rolt het enigszins om je vork heen. 

Van plakjes worst haal je het vel af met mes en vork. 

Aardappelen snijd je niet, maar je breekt met de vork steeds een stukje van de aard-

appel af. Een aardappel in de schil houd je met de vork vast en pel je met een mes 

af. Frietjes eten we met een vork. 

Wild en gevogelte eet je met mes en vork: alleen het botje mag je afkluiven, en dit 

met één hand. 

Koteletten eet je met mes en vork, enkel lamskoteletten eet je met de hand. Snijd 

alleen een stukje vlees af als je dat bij de volgende hap meteen wil opeten.

Spaghetti eet je met lepel en vork, de lepel links en de vork rechts. 

Rest er slechts een klein beetje spaghetti? Dat pak je gewoon op met een vork. 

Van een kaasmes mag je niet eten. Je neemt er een stukje kaas mee en doet het op 

je brood of cracker.

Pizza eet je enkel met je handen op informele etentjes, anders eet je het gerecht 

met mes en vork.

Op pagina 23 vind je een overzicht van eten dat je met de handen mag oppakken, 

zoals gekookte artisjok, gekookte maïskolven en tal van vruchten. 

I Enkele voorbeelden van 'moeilijk' fruit

»» Een appel, peer of perzik snijd je in vieren, je verwijdert het klokhuis en schilt 

eventueel de partjes. 

»» Een citrusvrucht pel je door de schil in vieren te kerven en te verwijderen.

»» Pitvruchten mag je met je vingers eten zodra ze op je bord liggen. Kersen, prui-

men en druiven eet je gewoon met je handen. Verwijder de pitten discreet met 

je duim en wijsvinger en leg ze op de rand van je bord.
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»» Druiven, kersen, pruimen, abrikozen en aardbeien met een kroontje eet je uit de 

hand. 

»» Een perzik neem je in de linkerhand en snijd je in twee stukken. De pit wip je er 

met een mes uit, waarna je de perzik in partjes snijdt.

Welke wijn bij welk eten?
Vroeger hielden we ons aan heel eenvoudige regeltjes: witte wijn bij vis en rode 

wijn bij vlees. Deze basisregel biedt nog steeds een goed houvast voor mensen die 

echt niet veel van wijn weten, maar ondertussen gaan we allemaal vaker op restau-

rant en zijn we culinair wat meer onderlegd. Bepaalde gerechten gaan nu eenmaal 

beter samen met specifieke wijnen dan andere. Zo kiezen we bij mosselen bijvoor-

beeld eerder voor een vlotte bourgogne of een riesling, terwijl we bij kreeft of rij-

kere visgerechten gemakkelijker grijpen naar een vollere wijn als een meursault of 

een chardonnay. Enkele regels.
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De belangrijkste richtlijn bij het kiezen van een wijn is dat de smaken van het eten 

en van de wijn elkaar niet mogen overheersen. Wijn en eten zijn een goed duo, of 

kunnen dat toch zijn. De kunst bestaat erin een wijn te vinden die het eten niet over-

heerst, maar net aanvult en verrijkt.

Het is daarbij belangrijk om rekening te houden met alle ingrediënten van een ge-

recht, en niet alleen met het hoofdbestanddeel. 

Houd ook rekening met de ‘zwaarte’ van de gerechten. Een zware vleessaus vul je 

bijvoorbeeld beter aan met een middelzware merlot, terwijl een lichte groente- of 

roomsaus beter combineert met een mousserende wijn. Je kunt het jezelf gemak-

kelijk maken door je te beperken tot bekende druivensoorten: je weet dan ongeveer 

waaraan je je kan verwachten. Populaire witte druiven zijn chardonnay, riesling, sau-

vignon blanc en pinot gris/grigio, populaire blauwe druiven zijn: pinot noir, zinfadel, 

merlot, carbenet sauvignon en shiraz. 

I Wijn kiezen op restaurant

In veel restaurants kan je bij de wijn telkens een woordje uitleg vinden, of staan er 

bij de gerechten zelfs wijnsuggesties. Raadt het restaurant je steevast alleen de 

duurste wijnen aan? Dan hoef je je geen vragen te stellen bij je wijnkennis, maar wel 

bij je keuze van restaurant.

Laat het restaurant na je op de menukaart te begeleiden, dan kan je nog steeds de 

kelner of de sommelier om raad vragen. Hij kan dan zijn vakbekwaamheid tonen: hij 

zal niet scoren als hij je zijn vervallen troep of duurste wijnen aansmeert.

Als je echt niet weet wat te kiezen, is de huiswijn vaak een goede keuze, toch in een 

goed restaurant. Deze wijn is immers het visitekaartje van de zaak. 

Informeer ook even naar de wijnarrangementen: het restaurant stelt je dan bij elk 

gerecht een passende wijn voor. Tegenwoordig zijn er zelfs bob-arrangementen: de 

chauffeur van de avond krijgt dan per gang een kleine hoeveelheid van iedere 

wijn voorgeschoteld, zodat hij wel mee proeft, maar aan het eind toch veilig naar 

huis kan rijden.
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I Wijn tijdens een meergangendiner

Bij een maaltijd met verschillende gangen speelt de volgorde waarin de wijnen wor-

den geserveerd een belangrijke rol: eenvoudige wijn komt voor complexe wijn. Jon-

ge wijn komt voor oudere wijn. Droge wijn komt voor zoete wijn. Witte wijn komt 

voor rode wijn. 

I Welke wijn bij welk gerecht?

Bij voorgerechten passen droge, niet te zware witte wijnen, zoals een elzas- of moe-

zelwijn. 

»» Vroeger werd dit zelden gedaan, maar vandaag wordt er regelmatig een andere 

drank bij de soep geserveerd. Hierbij past een lichte witte of rode wijn, of een 

alcoholische drank als Madeira of sherry.

»» Schenk bij visgerechten en gerechten met schaal- en schelpdieren een droge 

witte of een licht mousserende wijn die niet te zoet is.

»» Serveer bij gerechten met kip, varkens- of kalfsvlees een stevige witte bour-

gogne, een lichte rode beaujolais of een pittige rosé. 

»» Bij gerechten met rood vlees, wild of gevogelte past dan weer een stevige, 

mooie rode bourgogne of bordeaux. 

»» Wat zwaardere kaasgerechten zijn dan weer perfect te combineren met de rode 

wijn die bij een voorgerecht past. 

»» Milde kaas vraagt om een lichte wijn, pittige kaas om een stoere. Bij heel oude 

kaas smaakt een porto heerlijk. 

»» Een ijskoud geserveerde witte sauternes smaakt heerlijk bij het dessert en 

maakt de maaltijd helemaal af.

I Duur?

Je hoeft geen fortuinen uit te geven aan wijn, maar het kan natuurlijk wel. Of je nu 

met of zonder een sommelier wijn uitzoekt, het kiezen begint altijd met het bepalen 

van je budget: wat mag de wijn kosten? De prijzen variëren van enkele euro’s tot 

honderden euro’s per fles. Een goede richtlijn is dat je de prijs voor een fles wijn 

ongeveer laat overeenkomen met de prijs van een volledige maaltijd. 

Houd bij het bepalen van je budget rekening met de grootte van het gezelschap. Hoe 
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groter het gezelschap, hoe meer flessen je van een wijnsoort nodig hebt. Misschien 

is die exclusieve fles van honderd euro dan toch meer iets voor een romantisch di-

nertje voor twee? 

I Over smaak valt niet te twisten

Als je wijn kiest voor een gezelschap, doe je er goed aan te vragen naar de persoon-

lijke voorkeuren van je tafelgenoten. 

Drinken zij liever wijnen uit de ‘Oude 

Wereld’, of zijn ze uit op de ontdekking 

van wereldwijnen? De eerste zijn ge-

woonlijk soberder van smaak, terwijl 

de nieuwe wijnen vaak vrijpostigere of 

fruiterige smaken hebben. 

Tannine zorgt ervoor dat een rode wijn 

kan rijpen en zo nieuwe smaken en aroma’s kan ontwikkelen. Ervaren wijndrinkers 

of -kenners zijn er dol op, terwijl anderen net vinden dat deze stof wijn een te bittere 

smaak geeft.

Sulfiet is een conserveermiddel dat wijn beschermt tegen bederf. Hoe meer suiker er 

in de wijn aanwezig is, hoe meer sulfiet er meestal wordt toegevoegd. Sommige 

mensen krijgen van wijn met een hoog sulfietgehalte hoofdpijn.

Hoe drink je wijn?
Laat de wijn eerst ‘rusten’ na het verplaatsen of transporteren.

Voordat je begint met drinken, toost je met je gezelschap.

Schenk een wijnglas hoogstens tot twee derde vol. Wijn heeft ruimte en lucht nodig 

om lekkerder te worden.

Alleen echte beroepsproeven mogen slurpen. Zij moeten dit zelfs doen: ze kunnen 

de wijn dan beter door hun mondholte laten rollen en alleen zo goed proeven. Als 

beginnende wijnproever kan je daar beter nog even mee wachten.

Drink wijn niet als limonade. 

Als ik een glas wijn drink word ik 
een ander mens. En die ander 

heeft altijd geweldige dorst.

Simon Carmiggelt
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Zet je glas na elke slok weer even neer. Zo kan je beter van de wijn genieten en stijgt 

die niet te snel naar je hoofd.

Wijn houd je even in de mond alvorens de slok door te slikken. 

Neem nooit een slok als je nog eten in je mond hebt.
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Hoe warm of koud drinken we wijn?
Wijn verandert van smaak bij het opwarmen of afkoelen. Daarom is de juiste tempe-

ratuur heel erg belangrijk. Over het algemeen geldt: de huiskamer is te warm en de 

koelkast te koud. 

We zeggen dan misschien nog steeds dat we rode wijn tegen kamertemperatuur 

drinken, maar dat stamt uit een tijd dat onze huiskamers heel wat frisser waren en 

niet tot 20 tot 22 graden werden gestookt, zoals nu vaak het geval is. 

Voor rode wijnen is een kelderkast of een koele kamer van 14 tot 15 graden Celsius 

prima. Tegen dat de wijn in de glazen zit en op tafel staat, heeft hij zijn ideale tem-

peratuur bereikt. Waak er wel over dat je je wijn niet te warm serveert: dan krijgt de 

alcohol de bovenhand en geraakt hij uit balans.

Nogal wat witte wijnen smaken het beste bij 10 tot 12 graden Celsius. Dat is net iets 

minder koel dan de koelkast. Haal de witte wijn daarom tien minuten voordat je hem 

wilt drinken uit de koelkast. 

Wil je dezelfde wijn drinken bij het voor- en hoofdgerecht? Dat is helemaal geen 

probleem. Schenk hem bij het voorgerecht dan net iets te koud, zodat hij lichter en 

frisser overkomt. Doordat hij op tafel langzaam aan opwarmt, zal hij een vollere, 

geurigere smaak krijgen bij het hoofdgerecht.

Tip: ben je vergeten de witte wijn tijdig in de koelkast te zetten? Zet hem in een koe-

ler met ijsblokjes en een handje zout. Door het zout geven de ijsblokjes hun kou 

sneller af en zal de wijn eerder op temperatuur zijn.

Hoe eet je een zachtgekookt eitje?
Er is geen strikt voorgeschreven manier om een zachtgekookt ei te lijf te gaan. Je 

mag de schaal er met je handen afpellen, maar het is het handigst om het kapje eraf 

te slaan met een mes. Diegene die de tafel afruimt, hoeft dan geen schilfertjes eier-

schaal uit de eierdopjes te pulken of van de borden te schrapen. Eén stuk afval laat 

zich gemakkelijker verwijderen dan vele kleine stukjes.
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Eet nooit een gekookt ei met een zilveren lepel. Het eigeel gaat namelijk met het 

zilver een chemische reactie aan. Dood ga je er niet van, maar de smaak van je ei 

wordt wel verpest. Bovendien wordt je zilveren lepel zwart van kleur door het zilver-

sulfide dat zo ontstaat.

Bleu of bien cuit: hoe zorg je ervoor dat het juist zit?
Hoe wilt u het vlees? Het is een vraag die we op restaurant altijd krijgen voorgescho-

teld bij het bestellen van een stuk rundsvlees en bepaalde andere vleessoorten. Op 

deze vraag kan je vijf antwoorden geven: bleu, saignant, rosé, à point of bien cuit. 

Wat betekent dit precies? En hoe zorg je er, als je zelf aan de vuren staat, voor dat je 

je vlees op het juiste moment uit de pan haalt?

Bleu: dit wil zeggen dat het vlees aan de binnenzijde nog volledig rauw is. Je kan 

hier nog het onderscheid maken tussen ‘Blue Chaud’ en ‘Blue Froid’. Bij chaud is het 

stuk vlees binnenin warm, bij froid – logisch – koud.

Saignant: dit betekent dat het vlees meer is gebakken, maar dat het aan de binnen-

zijde nog steeds bloederig is.

Rosé: deze term wordt enkel gebruikt bij lamsvlees en wild. Deze bakwijze komt 

volledig overeen met ‘saignant’. 

A Point: dit betekent dat het vlees helemaal niet meer rauw is aan de binnenzijde, 

maar toch nog vrij sappig. Het is juist op punt gebakken: een klein beetje rood van-

binnen, maar niet meer bloederig.

Bien Cuit: het vlees is goed gebakken en mag niet meer rauw zijn aan de binnen-

zijde. Het vlees zal duidelijk droger zijn dan bij de vorige bakwijze.

Sta je zelf aan de kookpotten? Dan is er de truc met de vingers. Als je met je wijsvin-

ger op de steak duwt, voel je een weerstand. Vergelijk die weerstand met de weer-

stand die je voelt als je met de wijsvinger van je rechterhand drukt op de muis (on-

der je duim) van je linkerhand, terwijl je met je duim van je linkerhand een voor een 

de andere vingers van je linkerhand aanraakt.

Komt wat je voelt als je je wijsvinger aanraakt, overeen met de weerstand van je 
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steak, is je vlees bleu gebakken. En zo gaat het dan logischerwijs door: als dit over-

eenstemt met de druk op je muis wanneer je duim je middelvinger aanraakt, dan is 

het vlees saigant. Je ringvinger toont aan dat het vlees a point is en je pink dat het 

bien cuit is. Dit werkt altijd. Oefening baart ook hier kunst: na verloop van tijd zal je 

dit steeds beter aanvoelen. 
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Slechte tafelmanieren duiden er enkel op dat u meer om 

het eten geeft dan om het gezelschap.

Gelett Burgess

Bidden voor de maatijd: kan het nog?
Sommigen zeggen dat verschillende godsdiensten aan populariteit winnen, anderen 

zeggen dan weer dat er amper nog iets van overblijft. Feit is dat we vroeger vaak 

gezamenlijk een gebed uitspraken voor de maaltijd en dat dit nu eerder uitzonderlijk 

is geworden. Het is belangrijk het bidmoment van een ander te respecteren en er 

dus niet mee te spotten of er lacherig over te doen. Geef mensen, zowel die van 

jouw cultuur als die van een andere, de mogelijkheid om fier te zijn op hun geloof.

I De gelovige

Als je de behoefte voelt om op restaurant of in een feestzaal voor de maaltijd te bid-

den, kan je uiteraard niet verwachten dat iedereen zwijgt tot jij de ogen weer opent. 

Je kan je wel verontschuldigen en de tafel even verlaten of je gezelschap negeren en 

een kort gebedje voor jezelf houden.

I De niet-gelovige

Indien een gelovige wenst te bidden in een klein gezelschap, bijvoorbeeld bij jou 

thuis, dan is het een kleine moeite om het fatsoen te hebben om even te zwijgen 
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en deze korte stilte te respecteren. Gun die persoon zijn of haar bidmoment in 

stilte.

Je zakken legen aan tafel?
Een tafel proberen we zo rein en netjes mogelijk te houden: onze gastheer of -vrouw 

heeft waarschijnlijk veel tijd en moeite gestoken in het mooi dekken van de tafel. En 

is er iets gezelligers en aangenamer als tafelen aan een met zorg gedekte dis? Toch 

merken we vaak dat mensen als eerste werk hun zakken leegmaken en hun sigaret-

ten, aansteker, gsm of autosleutels plompweg op tafel deponeren. Waarschijnlijk 

hoeft het geen verdere uitleg dat dit niet gepast is?

Wat is de juiste eethouding?
Weet je jezelf geen blijf met je handen en voeten aan tafel? Enkele richtlijnen.

»» Zit rustig en rechtop in je stoel. Schuif je stoel zeker niet heen en weer.

»» Handen horen altijd op de tafel. Trommel niet met je vingers, speel niet met je 

bestek of servet.
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»» Hang niet over de tafel. Je ellebogen op tafel leggen kan alleen tussen de gan-

gen door, als de borden zijn opgehaald, nooit tijdens het eten. 

»» Probeer je benen zoveel mogelijk in een rechte hoek te houden. Houd je voeten 

stil. 

»» Te warme voeten? Houd je schoenen toch maar aan!

Wees tijdens het eten attent ten aanzien van je tafelgenoten door brood, boter of 

schalen door te geven, ook als je op dat moment zelf niets nodig hebt. 

Geef deze zaken altijd naar rechts door. 

Als je schalen doorgeeft, doe dit dan met het handvat gericht naar degene aan wie 

je het aanbiedt. 

Ga niet met je volledige lengte over de tafel hangen om iets te nemen waar je moei-

lijk aan kan, maar vraag beleefd of dit doorgegeven kan worden.

Niezen, boeren, hikken, winden en hoesten tijdens  
het eten
Het lichaam heeft soms zo zijn eigen willetje en vertoont op de gekste momenten 

wel eens ongemakkelijke biologische reacties. Een onverwachte boer, een hinder-

lijke hik, een windje dat ontsnapt of een luidruchtige nies: het zijn allemaal uitdruk-

kingen van inwendige processen die moeilijk tegen te houden zijn. Maar dat wil nog 

niet zeggen dat je je tafelgenoten er dan maar meteen ongestoord deelgenoot van 

moet maken.

I Niezen

Het geeft uiteraard geen pas om je gesprekspartners of de rijkelijk gedekte tafel te 

bedekken onder een laag speeksel. Dit ‘orgasme van de neus’ hebben we jammer 

genoeg echter niet altijd in de hand. Hoe pak je dit aan?

Op cruciale momenten – de speech van de bruidegom, het serveren van de soep 

door de ober – kan je een nies uitstellen door je wijsvinger horizontaal tegen de bo-

venlip te drukken, net onder de neusvleugels. 

Dit werkt echt, maar wel slechts tijdelijk: niezen is uiteindelijk onvermijdelijk. Houd 
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daarom altijd een zakdoek in de aanslag als je een nies voelt opkomen. Om hygiëni-

sche redenen pak je best papieren zakdoekjes.

Maak voor het opvangen van je nies geen gebruik van een restaurantservet. Als je 

echt geen andere keuze hebt, vouw het servet dan naar binnen. Verpak het in een 

ander ongebruikt servet en vraag de kelner discreet om twee propere servetten.

Vermijd stemgeluid, nies zachtjes.

Draai weg van wie in de buurt staat. Buig je naar de vloer als je op een stoel zit.

Als die ene eenzame nies het begin blijkt te zijn van een niesbui, excuseer je dan en 

verlaat de kamer.

I Boeren

In sommige Aziatische culturen beschouwt men boeren als een teken van tevreden-

heid: het is een manier om aan te tonen dat het eten heerlijk was. In het westen 
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blijft boeren echter ongemanierd. Oprispingen voorkomen is niet altijd mogelijk, toch 

enkele nuttige tips.

»» Heb je gemakkelijk last van de neiging om te boeren? Vermijd dan koolzuurhou-

dende dranken, neem geen te grote slokken of happen, en probeer moeilijk 

verteerbaar voedsel zoals bonen en melkproducten zoveel mogelijk van het 

menu te schrappen. 

»» Als een boer absoluut onvermijdelijk is, laat hem dan stil. 

»» Als je met iemand in gesprek bent en er ontsnapt een onverwachte boer, zeg 

dan ‘excuseer’ en ga meteen verder met het gesprek. Elke verdere uitspraak er-

over maakt het alleen maar erger.

»» Als je een oprisping voelt aankomen, houd dan een servet voor je mond, draai je 

hoofd weg van de anderen en zie af van het geluid waar je als twaalfjarige zo 

verzot op was.

»» Een goede zithouding vermindert het risico op een flinke oprisping.

I Hikken en hoesten

De hik kent geen regelmaat: het kan bij één hik blijven, maar je kan ook een uurtje 

blijven doorhikken. De etiquette vraagt dat je, als je een onbedaarlijke hikbui krijgt, 

je je excuseert bij je gezelschap en je van tafel verwijdert tot het over gaat.

Voor hoestbuien geldt hetzelfde: hoest altijd in een papieren zakdoek en verwijder je 

na excuses van tafel.

I Winden

Mochten aanwezige lichaamsgassen zich onverwachts kenbaar maken en een uit-

weg zoeken, verlaat dan tijdelijk je tafelgezelschap totdat je maagdarmkanaal weer 

tot rust is gekomen.

Bij een luide scheet glimlachend en trots om je heen kijken getuigt niet van een 

goede opvoeding. Excuseer je en verander snel van onderwerp.

Als je in gezelschap bent en het begint in je omgeving plotseling te ruiken naar rot-

tende ingewanden, dan maak je hier geen opmerkingen over en wacht je rustig op 

zuivere lucht.
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Wanneer kan je beginnen te eten?
De regel is eenvoudig: je begint pas te eten als iedereen aan tafel is bediend. Dit 

geldt zowel thuis als op restaurant, zeker als het over koude gerechten gaat. De gast-

vrouw of -heer zal een teken geven als iedereen kan beginnen.

I Klein gezelschap

Soms gebeurt het wel eens dat de gastvrouw er om organisatorische redenen niet in 

slaagt om iedereen gelijktijdig van warm eten te voorzien. Wanneer zij je aanmoe-

digt om al te beginnen, treed je daarover niet in discussie. Dit doe je uit respect: de 

gastvrouw maakt je zo immers duidelijk dat ze wil dat jij ten volle kan genieten van 

je maaltijd en dat je die bovendien warm naar binnen kan werken. 

I Groot gezelschap

Als je te gast bent op een groot diner, wacht je uiteraard niet tot de andere 150 gas-

ten hun maaltijd ook voorgeschoteld hebben gekregen. Je kan beginnen wanneer 

jouw tafel volledig is bediend. 

Als je aan een grote tafel van meer dan twaalf personen zit, heeft het ook geen zin 

om te wachten met eten tot iedereen bediend is. Je lekkere maaltijd zal dan onge-

twijfeld al koud zijn. Je kan dan beginnen te eten wanneer de personen links en 

rechts van je bediend zijn. De bediening hoort dan de beide kanten van de tafel ge-

lijk te bedienen en niet eerst de ene kant en dan de andere kant. Zo zit je nooit te 

eten over iemand die nog geen bord heeft gehad. 

Hoe staan we tussendoor op van tafel?
Opstaan tijdens het eten probeer je beter zoveel mogelijk te vermijden. Als het echt 

niet anders kan, wacht je een geschikt moment af, zoals tijdens een pauze tussen 

twee gangen door. Doe dit dan wel pas als iedereen klaar is en als de vuile borden 

zijn afgeruimd. 

Leg je bestek zo dat de bediening ziet dat je voldaan bent en dat ze mogen afruimen. 

Hoe je dat precies doet, lees je op pagina 27.
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Eet je met zijn tweeën? Dan gebiedt de hoffelijkheid dat je je bij jouw tafelpartner 

excuseert, al was het maar omdat je hem of haar alleen achterlaat. Je hoeft daar niet 

bij te vermelden wat je allemaal gaat doen, een korte mededeling volstaat: ‘Excu-

seert u me twee minuutjes’, ‘Neemt u mij niet kwalijk’, ‘Pardon, ik ben zo terug’.

Bij het opstaan van de tafel schuiven of zetten we de stoel zachtjes en geruisloos 

een beetje naar achteren.

Make-up bijwerken aan tafel?
Je ziet het wel vaker: vrouwen die snel hun make-up bijwerken aan tafel om de hele 

avond toch maar even sprankelend door te kunnen komen. Het is niet echt gepast 

om dit in het openbaar te doen. Doe dit in alle discretie in de toiletruimte. Hetzelfde 

geldt voor je kapsel: kam je haren dus niet in het openbaar. Zonder je even discreet 

af als je wil zien of je er nog altijd zo uitziet als je toen je vertrok.

Eerste hulp aan tafel: wat bij noodgevallen?
Een verslikking is meestal onschuldig: je moet wat hoesten en krijgt het misschien 

even benauwd, maar vrij snel zal alles weer normaal zijn. Maar wat als iemand aan 

tafel zich verslikt of een noot of visgraat inslikt, waardoor de ademhalingswegen vol-

ledig afgesloten worden? 

De symptomen van een mogelijke verstikking zijn: hoesten en kokhalzen, niet kun-

nen spreken, acute ademnood met soms een piepende ademhaling, angst en pa-

niek, een paarsblauwe verkleuring van het gezicht en bewustzijnsverlies. Als je daar-

van getuige bent, moet je snel optreden. Als je het obstakel niet met de vingers kan 

verwijderen, kan je – zowel bij een volwassene als bij een kind – twee technieken 

toepassen: op de rug slaan en/of buikstoten geven. 

I Op de rug slaan 

Ga naast en een beetje achter het slachtoffer staan. 

Leg één hand op de borst en laat het slachtoffer naar voren buigen. 
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Geef met de hiel van je vrije hand maximaal vijf krachtige slagen op de rug, tussen 

de schouderbladen. 

Stop zodra het voorwerp verwijderd is. 

Als dat niet lukt, geef dan vijf buikstoten. Als ook dat niet lukt, geef dan opnieuw vijf 

rugslagen en vijf buikstoten. 

 

I Buikstoten of het Heimlich-manoeuvre 

Laat het slachtoffer staan of op een stoel zitten.

Ga achter het slachtoffer staan, sla beide armen om de buik van het slachtoffer en 

bal één hand tot een vuist. Buig het slachtoffer naar voren. 

Plaats de vuist halverwege tussen de navel en het begin van het borstbeen. Pak de 

150



eigen vuist met de andere hand beet en druk krachtig en snel de vuist in de buik en 

licht omhoog. De plotselinge samendrukking van de buik zal de lucht uit de longen 

van het slachtoffer drukken en zo de blokkade mogelijk uit de luchtpijp verwijderen. 

Herhaal deze handeling maximaal vijf keer tot het obstakel loslaat.

Als het slachtoffer buiten bewustzijn is, leg je het op de rug neer, met het hoofd zij-

delings gedraaid en de muis van één hand op hetzelfde punt als hierboven ge-

noemd. De hulpverlener drukt vervolgens krachtig en snel de hand in de buik en 

omhoog in de richting van het borstbeen. 

Verwijder eventuele objecten en slijm uit de mond van het slachtoffer.

I Borststoten (bij een zwangere vrouw)

Bij een zwangere vrouw moet je in de plaats van buikstoten, borststoten toedienen.

Ga achter het slachtoffer staan. 

Breng je armen onder de oksels van het slachtoffer. 

Vorm met één hand een vuist zoals bij het Heimlich-manoeuvre, en leg die op de 

onderste helft van het borstbeen, net boven de onderste ribben. Grijp met de han-

dere hand de vuist vast en trek je vuist krachtig naar je toe, recht naar achteren.

Herhaal dit eventueel vijf keer.

 

I Kinderen jonger dan één jaar

Buikstoten mag je nooit doen bij baby’s of als het slachtoffer nog kan hoesten, ade-

men of spreken. Bij kinderen jonger dan één jaar kan je zowel rugslagen als borststo-

ten geven. 

Rugslagen
Leg de baby met de buik op je onderarm, met het hoofdje lager dan de romp. Onder-

steun de onderkaak van de baby met je hand. Sla vijf keer met de hiel van de hand 

tussen de schouderbladen. Indien dat niet helpt, kan je vijf borststoten geven, of af-

wisselend nog eens vijf rugslagen en vijf borststoten.
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Borststoten geven
Leg de baby op je onderarm, met het hoofdje lager dan de romp. Ondersteun de 

onderkaak van de baby met je hand. Plaats twee vingers van je vrije hand in het 

midden van de borstkas van de baby. Duw maximaal vijf keer stevig op de borst. 

 

Verwittig onmiddellijk de hulpdiensten als de verslikking hiermee niet opgelost is of 

als het slachtoffer het bewustzijn verloren heeft. Raadpleeg in elk geval altijd een 

arts: zelfs bij een correcte uitvoering kan er inwendige schade optreden.
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Wanneer weet een Belgisch meisje: deze jongen is van mij? 

Na de eerste nacht? Neen, als hij van mama en papa op 

zondag mag ‘komen eten’.

Bert Kruismans en Peter Perceval

Kinderen en tafelmanieren
Kinderen leren vooral tafelmanieren door naar hun ouders te kijken: het is zijn op-

voeding die ervoor zorgt dat een kind zich op volwassen leeftijd beleefd zal gedra-

gen aan tafel. En een aanvaardbaar gedrag aan tafel kan sociaal en professioneel 

een grote invloed hebben. Ouders moeten dus van in het begin het goede voorbeeld 

geven.

Stelt je kind je vragen waarom het mooi op een stoel moet blijven zitten of niet mag 

spreken met eten in zijn mond? Antwoord dan dat afspraken het leven soms mak-

kelijker maken, want dat we nu eenmaal met velen samenleven en dat dit niet altijd 

even evident is. Door niet rond te lopen kan iedereen rustig van zijn eten genieten. 

Door niet met eten in de mond te praten, verstaat iedereen wat je zegt en vliegt het 

eten niet in het rond. 
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I De basisregels 

Was je handen voor de maaltijd. Maak je kinderen duidelijk dat handen een bron van 

bacteriën zijn en dat je deze (minstens) voor elke maaltijd en na elke toiletbeurt 

dient te wassen.

Wacht tot iedereen zit voordat je aan de maaltijd begint. Wens elkaar smakelijk eten.

Eet rustig, neem geen te grote happen. Eet met je mond dicht. Spreek niet met voed-

sel in je mond. 

Ga niet zeuren over eten dat je niet lust. Laat de kinderen altijd minstens één lepel 

proeven, al denken ze dat ze het niet zullen lusten. 

Spreek op rustige toon aan tafel. Vroeger was de regel nog strenger: kinderen moch-

ten aan tafel gewoon niet praten. Gelukkig ligt die tijd ver achter ons. 

Vermijd confrontaties en ruzies tijdens het eten. Bespreek deze rustig na afloop van 

de maaltijd.

Reageer kalm op ongelukjes aan de tafel – zeker met kinderen komt dat vaker voor 

dan je lief is. 

Lees geen kranten, weekbladen of iets anders aan tafel. Dat is niet goed voor je 

spijsvertering en zorgt ervoor dat je geen contact hebt met je tafelgenoten.

Leer kinderen van kindsbeen om te eten met mes en vork. Alleen een lepel is enkel 

voor de allerkleinsten. Houd mes en vork zelf vast en leg dit bestek na afloop op het 

bord zoals het hoort. Gebruik niet de zijkant van een vork om voedsel mee te snijden.

Wacht tot iedereen gedaan heeft met eten voordat je opstaat van tafel. Laat ook je 

kinderen niet vroegtijdig de tafel verlaten. Samen eten bevordert de gezelligheid.
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En vooral: houd je zelf aan de regels die je hebt ingevoerd. Consequentie is ontzet-

tend belangrijk.

Met kinderen op restaurant
De etiquette zegt niet dat je met je kind niet op restaurant mag gaan, ze vraagt wel 

om ervoor te zorgen dat ook de andere gasten een aangename avond kunnen bele-

ven. Kinderen moeten zich met andere woorden op restaurant rustig gedragen en 

kunnen niet zomaar al krijsend door de zaak lopen. Er zitten nog mensen in het res-

taurant die gezellig willen praten, rustig van hun maaltijd genieten of zaken willen 

bespreken. Leer je kinderen daarom hoe ze zich best gedragen op restaurant. Dit 

vraagt een inspanning, maar het resultaat mag er zijn: voortaan kan je immers veel 

meer dingen samen met je kinderen doen.

Houd bij je keuze van restaurant reke-

ning met je kinderen. Het heeft geen 

zin om een peperduur etentje van vijf 

gangen te boeken in een zaak waar 

wat stemmige klassieke muziek en 

zacht sprekende stemmen het enige 

achtergrondgeluid zijn. Zo maak je het 

je kleine kinderen wel heel moeilijk: 

de verveling zal al snel dreigen toe te 

slaan.

Een restauranthouder met een hart 

voor kinderen biedt tegenwoordig 

vaak tekeningen aan om in te kleuren, 

of zorgt voor een speelhoek. Er zijn voldoende kindvriendelijke restaurants waar 

zelfs kinderanimatie en babysits aanwezig zijn. Dit alles betekent niet dat je kroost 

‘zichzelf ’ kan zijn in de negatieve zin, maar wel dat je kind zich kan bezighouden als 

het zich gaat vervelen.

Een Chinese maaltijd is voor 
kleine kinderen ideaal. Een 

gewoon diner vinden ze niet leuk. 
Ze doorstaan het, omdat ze weten 

dat het einde ijs zal zijn, zoals 
ouderwetse gelovigen het aardse 

leven gelaten uitzitten met de 
hemel in het verschiet.

Simon Carmiggelt
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Loods je kind misschien op een leuke manier door de maaltijd. Je kan bijvoorbeeld 

uitleggen waarom hij of zij zijn servet op de schoot moet leggen of waarom jij je 

wijnglas bij de steel vasthoudt. Dit boek bevat daarvoor genoeg leuke verhaaltjes. 

Op deze manier komen je kinderen op een leuke manier in contact met de restau-

rantettiquette en voelen ze zich ook later meer op hun gemak in deze omgeving.

Een restaurant waar kinderen welkom zijn, zal ook altijd een menukaart voor kinde-

ren hebben. Leuke omschrijvingen van de gerechten vinden de kids best wel leuk, 

de ouders stellen het dan weer op prijs als er ook eens iets gezonds tussen staat en 

niet enkel gefrituurde gerechten.

Hoe geef je borstvoeding op restaurant?
Het geven van borstvoeding is de beste voeding voor kinderen en een ideale start 

voor het bevorderen van gezonde voeding bij kinderen. De Wereldgezondheidsorga-

nisatie en Kind & Gezin raden niet voor niets aan om borstvoeding te stimuleren. 

Jonge moeders zijn hier wel toe bereid, maar geven ze met hun onblote borsten in 

publieke ruimtes niet te veel aanstoot? Uit onderzoek blijkt dat drie op vier moeders 

vinden dat borstvoeding geven op een openbare plaats normaal zou moeten zijn, 

maar dat de helft van de moeders zich ongemakkelijk voelt bij het voeden van hun 

baby in een café of restaurant. Moeten zij zich tijdens een etentje terugtrekken of het 

gezelschap vragen of ze bezwaar hebben tegen het bijwonen van het voeden? Of 

kunnen zij ongevraagd discreet de baby aan de borst leggen? 
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Het is geen enkel probleem om de baby te voeden in aanwezigheid van andere men-

sen, zeker niet in je eigen huis als je vrienden, familie of goede bekenden ontvangt. 

Hetzelfde geldt voor andermans huizen. De mensen die je bezoekt, zijn waarschijn-

lijk ook intimi en zij zullen daar geen bezwaar tegen hebben. Kondig misschien wel 

aan dat je de borst gaat geven, al is dat strikt genomen niet noodzakelijk. 

Over de etiquette in het openbaar bestaat wat discussie, al is de tendens gelukkig 

om hier steeds minder aanstoot aan te nemen. Het kan dus wel, maar doe het mis-

schien toch met de nodige discretie. 
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Als je een zuigeling meeneemt op restaurant, dan meld je dat best bij je reservatie. 

Vraag meteen of ze een rustige ruimte hebben waar je je kan terugtrekken om je 

baby te voeden. 

Handel altijd discreet. Wend je wat af van de andere restaurantgasten, zodat niet 

iedereens blik onweerstaanbaar naar de plaats van het gebeuren wordt getrokken. 

Er zijn winkels, cafés, restaurants, brasseries, bibliotheken en gemeentehuizen die 

aan de hand van een sticker op het raam duidelijk maken dat ‘borstvoeders’ bij hen 

meer dan welkom zijn. Kijk uit naar deze stickers.

Op babyborrel
De babyborrel heeft sinds enkele jaren zijn intrede gedaan in het westerse sociale 

leven: alle vrienden en familie worden dan uitgenodigd om het nieuwe leven te ko-

men bewonderen. Met bijhorende etiquetteregels natuurlijk!

Heb je nog geen cadeau gekocht (of geld gestort) voor de baby? Dan breng je na-

tuurlijk een geboortegeschenk (of een envelopje met geld) voor de ouders mee. Een 

extra attentie, zoals een flesje champagne, zal zeker gewaardeerd worden.

Heb je al een geschenk voor de baby gekocht? Dan volstaat uiteraard een attentie 

voor de gastheren.

Als je zelf een babyborrel geeft, is het handig om een cadeautip te geven. Zo word je 

niet opgezadeld met tien soorten roze jurkjes waar je baby zo uit is gegroeid.

Vermeld de naam van de winkel waar je geboortelijst ligt op de uitnodiging: zo ont-

houden je gasten waar ze terecht kunnen. 

Houd bij de keuze van je locatie rekening met het feit dat er op een babyborrel altijd 

veel kleine kinderen aanwezig zijn. Zorg dat er voldoende ruimte is om te spelen. 

Luchtkastelen, clowns of andere soorten van entertainment zijn niet alleen leuk voor 

de kleine gastjes, maar ook een welkome verademing voor de ouders.

Een babyborrel en kinderanimatie hoeven niet altijd duur te zijn. Met weinig budget 

en enige creativiteit steek je ook een leuk feestje in elkaar. 
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Vaktermen zijn vaak struikelblokken voor restaurantbezoekers, die uiteraard niet al-

lemaal specialisten in de gastronomie zijn. Beschouw je gasten altijd als intelligente 

mensen, maar probeer het gebruik van vaktermen toch zo veel mogelijk te vermijden. 

Ook in de huidige tsunami van kookprogramma’s, kookboeken, kookwedstrijden en 

kookworkshops wordt deze vakterminologie vaak gebruikt. Daarom geef ik hierbij 

een overzicht van de belangrijkste begrippen:

A
A blanc: het afruimen van de tafel. Het is de bedoeling om na de hoofdschotel de 

tafel weer zuiver te maken om nadien de nagerechten te kunnen opdienen. 

Vergeet de coup de torchon niet (zie ook ‘brosseren’).

A la carte: Elke gast stelt zijn menu samen op basis van de kaart.

A la minute: op het moment zelf, kort.

A point: graad van gaarheid; half doorbraden, van binnen is het vlees nog roze. (Ver-

gelijk met ‘bleu’ en ‘bien cuit’.)

A vif: het versnijden van citrusvruchten tot op het vruchtvlees. Het fruit wordt door 

deze snijwijze volledig ontdaan van de schil en het wit.

Abaisser: met behulp van een deegrol uitrollen.

Abatis: bruikbaar afval van gevogelte.

Abricoter: een gebak of warm nagerecht met abrikozenmarmelade bestrijken.

Aciduler: azijn of citroensap toevoegen.

Adoucir: verzachten door te laten koken, of door water, melk, room of lichte bouillon 

toe te voegen.
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Aiguillettes: lange, dunne reepjes vlees van wild en gevogelte; worden gebruikt als 

garnituur in soepen en sauzen.

Al dente: graad van gaarheid bij deegwaren, risotto en groente. Betekent beetgaar, 

dus niet te zacht gekookt.

Al forno: in de oven gebakken.

Ale: licht Engels bier, zowel qua kleur als qua alcoholpercentage.

Allonger: aanlengen van soepen en sauzen.

Amuse-bouche: voorproevertje voor de maaltijd aangeboden door de zaak, ook wel 

amuse-gueule genoemd.

Annonceren: de letterlijke betekenis is ‘aankondigen’ of ‘bekendmaken’. Bij het bin-

nenbrengen van een bestelbon in de keuken zal de suiteur deze annonceren. 

Het is de bedoeling dat hij de gewenste gerechten, vermeld op de bestelbon, 

voorleest aan de aboyeur. Zo worden misverstanden vermeden door bijvoor-

beeld een onduidelijk handschrift.

Appareil: samenstelling of mengsel.

Aromatiser: een gerecht voorzien van een smaakstof met een bepaald aroma.

Arroser: begieten of bedruipen tijdens de bereiding om uitdroging te voorkomen.

Aspic: een geleigerecht van vlees, vis, gevogelte...

Assaisonner: afkruiden, op smaak brengen.

B
Barder: stukken vlees met spek omwinden om uitdrogen te voorkomen tijdens het 

braden. Meestal wordt na het braden het spek verwijderd.

Barguette: ovaal schuitje in bladerdeeg.

Beurre clarifié: (geklaarde boter) boter die op een zacht vuurtje gesmolten wordt, 

zodat de melkachtige bestanddelen zich van de boter kunnen scheiden. 

Meestal wordt enkel het bovenste gedeelte, het klare gedeelte, gebruikt.

Beurre manié: een glad geroerde boter die met bloem gemengd wordt om nadien 

een vlugge binding te bekomen.

Beurrer: malse boter over iets uitstrijken.

Blancheren (blanchir): grondstoffen, bijvoorbeeld groenten, gedurende twee à drie 

minuten in licht gezouten kokend water onderdompelen.
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Blinis: kleine pannenkoekjes van boekweitmeel (bv. bij kaviaar).

Bouquet garni: kruidenbosje bestaande uit tijm, laurier, peterseliestengels en in som-

mige gevallen ook look.

Bouquet: aroma, geur, smaak.

Braiser: stoven in een gesloten pot op een onderlaag van groenten onder vocht. De 

groenten of het vlees regelmatig arroseren.

Brider: opbinden van vlees, wild of gevogelte om de juiste vorm te behouden.

Brigade: het keuken- en bedieningspersoneel.

Brosseren: na de hoofdschotel wordt de tafel afgeruimd (à blanc). Dadelijk nadien 

verwijdert men broodkruimels en andere resten van tafel met een dessert-

bord en dienservet. De vakterm ‘brosseren’ is synoniem voor ‘coup de tor-

chon’.

Brunch: een maaltijd met de karakteristieken van zowel het ontbijt als de lunch.

Brunoise: gesneden in zeer fijne dobbelsteentjes.

Brut: smaakaanduiding voor zeer droge champagne en sekt.

C
Canapé: geroosterde snede brood met divers belegsel (in verschillende vormen).

Canneler: met behulp van een speciaal mesje versieringen aanbrengen op fruit of 

groenten.

Caraméliser: suiker tot karamel koken.

Carcasse: overblijfsel van wild of gevogelte.

Cardinaliser: schaaldieren een rode kleur laten bekomen door ze in kookvocht of hete 

olie te dompelen.

Carré: deel van de rug.

Cendrier: asbak.

Ceremoniemeester: persoon die toeziet op het protocol en overlegt met de maître 

d’hôtel.

Cerner: met een mes een inkeping maken in het deksel van een bladerdeeggebak.

Chafing-dish: (van ‘chauffer’) verplaatsbare warmwaterbak.

Chambreren: het op kamertemperatuur brengen van rode wijnen.

Châtrer: castreren van slachtvee of het darmkanaal van schaaldieren verwijderen.
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Ciseler: inkervingen maken in vlees of vis om het koken of bakken gemakkelijker te 

maken.

Citronner: besprenkelen of inwrijven met citroensap om verkleuren tegen te gaan.

Cloche: klok; deksel om een bord of schaal af te dekken tijdens het transport om de 

gerechten langer warm te houden. De cloches worden pas van de borden 

gehaald als deze voor de gasten staan.

Cocotte: vuurvaste schaal, rond of ovaal, meestal met deksel; gebruikt om bereidin-

gen in klaar te maken en ze ook te serveren.

Coeur: het binnenste van iets, bijvoorbeeld het binnenste van sla.

Commande: bestelling.

Compote: met suiker gekookt fruit.

Concasser: grof hakken, in blokjes snijden van tomatenvlees (zonder de pitjes).

Conserver: bewaren van voedingsmiddelen.

Consommé: heldere bouillon, soep.

Contiser: insnijdingen maken in vlees of vis om plakjes truffel of citroen in te steken.

Corser: inkoken om de smaak te versterken.

Coup de feu: term gebruikt zowel in de keuken als in de zaal om de uren aan te dui-

den die worden gewijd aan de dienst zelf.

Coup de main: collega’s helpen tijdens de dienst. 

Coup de torchon: zie ‘brosseren’.

Couperen: versnijden van wild of gevogelte in de zaal.

Court-bouillon: kruidenbouillon bestaande uit water, witte wijn, azijn, uien, selder, 

wortelen, zout, peperbollen en bouquet garni.

Couverture: licht gesuikerde chocolade versterkt met cacaoboter om bonbons en 

gebak te overtrekken.

Crèmer: room toevoegen.

Crêpes: dunne pannenkoeken.

Crépine: buikvlies van varken of schaap.

Croûtons: in dobbelsteentjes gesneden brood, geroosterd of in boter gebakken.

Cuire au gras: koken met bouillon.

Cuire au maigre: koken zonder vette bestanddelen.

Cuisson: de kooktijd, de gaartijd.
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Cure-dents: tandenstoker.

D
Damast: zuiver linnen (tafelbedekking).

Dariole: kleine cilindervormige kookvorm in inox of metaal, meestal bestemd om 

nagerechten te bereiden.

Darne: moot van een rondvis.

Dash: scheutje (bijvoorbeeld bij het bereiden van drankjes in een bar).

Débarder: na het braadproces de spekbanden verwijderen bij wild, vlees of gevogelte.

Debarrasseren: algemene vakterm voor het afruimen van materiaal in de zaal. Tij-

dens de dienst gebeurt het afruimen zo geluidloos mogelijk.

Déboucher: ontstoppen.

Débrider: de touwtjes van het opbinden verwijderen na het braden.

Débrocher: van het spit afnemen.

Decanteren: rode wijnen, of oude porto, van het bezinksel scheiden door deze over 

te gieten in een karaf. Decanteren is ook gebruikelijk voor het verluchten van 

de wijn.

Déchets: overschotten, niet eetbare gedeeltes zoals nek, vel, beenderen.

Décorer: versieren.

Décortiquer: schelpdieren van de schelp ontdoen; schaaldieren van de schaal ontdoen.

Décuire: aan een siroop of confituur wat water toevoegen om het suikergehalte te 

verlagen.

Déglacer: het losmaken van de braadsappen na het ontvetten van pot of pan met 

een vloeistof.

Dégorger: in koud gezouten water zetten om de onreinheden en het bloed te verwij-

deren.

Dégraisser: ontvetten.

Degusteren: gerechten of dranken proeven om de smaak, samenstelling, kwaliteit of 

temperatuur te controleren.

Déjeuner dînatoire: feestelijke maaltijd tussen 14 en 18 uur.

Demi-sec: aanduiding voor halfdroge tot lichtzoete witte en/of mousserende wijnen.

Démouler: van de vorm ontdoen, omstorten.
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Dénerver: ontzenuwen, de vliezen verwijderen.

Dépot: het bezinksel dat ontstaat tijdens de rijping op fles.

Dérober: de schil verwijderen.

Désires des dames: zoetigheden bij de koffie.

Désosser: uitbenen, ontbenen.

Digestief: een drankje dat de spijsvertering bevordert.

Double fond: twee in elkaar passende saladiers waarvan de onderste gevuld is met 

gepileerd ijs om gerechten of dranken af te koelen.

Doublures: ronde of ovalen schotels waarop men soepterrines, sauskommetjes, 

groenten of andere garnituren plaatst om naar de zaal te brengen. Doublures 

zijn noodzakelijk voor het transport van en naar de keuken én voor het serveren 

aan tafel.

Douille: spuitmondje, effen of getand.

Doux: zoet.

Dresseren: schikken van gerechten en garnituren op borden volgens de regels van de 

serveerkunde aan de diensttafel.

E
Ecailler: vis ontschubben.

Ecorcher: afstropen van paling.

Ecraser: pletten van aromatische korrels.

Emincé: vlees, groenten of fruit in dunne gelijke plakjes snijden.

Emonder: de pel of schil verwijderen door het product eerst in kokend water te dom-

pelen.

Enleveren: het afhalen van gerechten of garnituren in de keuken.

Entonner: darmen vullen met een vulsel.

Entremet: algemene verzamelnaam voor alle voorgerecht- of nagerechtbestek en 

borden.

Eponger: afdrogen; na het koken of blancheren afgieten, op een doek leggen om uit 

te lekken of ontvetten.

Escaloperen: versnijden van vlees, wild of gevogelte in schuine dunne plakken.

Etiket: naamplaatje.
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Etouffer: stomen onder deksel met weinig vocht.

Evaporer: laten verdampen.

F
Faisander: een betere smaak geven aan wild door het enkele dagen te laten bester-

ven; vooral bij fazant.

Farce: vulsel.

Farcir: vullen met appareil, puree, salpicon.

Fariner: een vis of ander product lichtjes met bloem bestrooien.

Feu vif: volle vuur.

Fileren: vis volledig ontdoen van de graten.

Flamberen: het laten ontbranden van sterke dranken voor de afwerking van bepaal-

de gerechten, ook gebruikt voor het afbranden van haren en stoppels van 

wild en gevogelte.

Fleurons: halve maantjes van bladerdeeg, meestal als garnituur gebruikt.

Foncer: de bodem, de zijkanten van een pan of vorm beleggen met plakken spek, 

groenten of deeg.

Fond: bouillon.

Fontaine: de bloem in kuilvorm op tafel leggen.

Fouetter: opkloppen.

Fouler: door een zeefdoek wrijven met behulp van een houten lepel.

Fraiser: een deeg met de handpalm bewerken om het goed te mengen.

Frappé: gekoeld met ijsblokjes.

Frapperen: het koelen van dranken. Men kan gekoelde dranken ook in gefrappeerde 

glazen serveren om de temperatuur zolang mogelijk te behouden.

Free-flowsysteem: systeem van apart opgestelde buffetten.

Frémir: nauwelijks merkbaar zacht laten koken.

Friandises: zoetigheden (bijvoorbeeld bonbons) bij de koffie.

Fromager: kaas toevoegen.

Frotter: inwrijven met bijvoorbeeld look of citroen.

Fumet: geur, reuk; visfond, champignonkooknat.
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G
Garneren: versieren van gerechten of dranken met het oog op de presentatie door 

producten te versnijden, te verwerken en te schikken tot een bepaald motief 

is bekomen.

Gastric: fijn gehakte gestoofde sjalotten, witte wijn, geplette peperkorrels, fijn ge-

sneden peterseliestengels en fijn gesneden dragonstelen samen met extra 

dragon laten inkoken.

Gastronoom: specialist op culinair gebied.

Gastronorm: alle maten van materialen zijn op elkaar afgestemd.

Gelatine: geleiachtig eiwitpreparaat met zuivere, kleur- en reukloze beenderlijm ver-

vaardigd.

Gepileerd ijs: fijn geklopt of gemalen ijs.

Gigot: verkleinwoord van gigue, meestal een bout van lam of schaap.

Gigue: een grote bout, bv. van groot wild.

Givreren: de rand van glazen bevochtigen met citroen en in suiker dompelen om een 

mooie presentatie te bekomen.

Glacer: een gebraad in de hete oven doen glanzen door het met braadvocht te over-

gieten. Met behulp van suiker een product laten glanzen, bv. zilveruitjes. Eier-

gerechten, visbereidingen,… met witte saus overgieten en in een hete oven 

of onder een salamander een glans laten krijgen.

Glutenvrij: zonder tarwegluten (tarwe-eiwitten).

Gonfler: laten zwellen alvorens te gebruiken, bijvoorbeeld rozijnen.

Goujons: in reepjes gesneden vis.

Gousse: teentje, bijvoorbeeld look.

Graisser: besmeren of inwrijven met gesmolten boter.

Gratin: aanduiding voor gerechten die in de oven een bruin kleurtje gekregen hebben.

Guéridon: bijzettafel in een restaurant, waaraan de kelner kan werken in het bijzijn 

van de gasten.

H
Habillage: pluimen of plukken; reinigen en verwerken van vis tot de bereiding.

Hacher: (fijn) hakken.
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Hâler: drogen van brood vooraleer het te bereiden tot paneermeel.

I
Imbiber: drenken, siroop met een borsteltje in een gebak laten drenken.

Imbriquer: in de koude keuken, bereide stukken dakpansgewijs op elkaar leggen, 

met gelei bestrijken en versieren.

Imiter: namaken.

Inciser: kleine insnijdingen, inkervingen maken bij vissen bestemd om te grillen of te 

frituren.

Infuser: een product of samenstelling in kokend vocht leggen om de smaak van het 

vocht aan het product te geven.

J
Julienne: groente, in fijne reepjes gesneden, 3 tot 5 cm lang en een breedte van 1 à 

2 mm.

K
Klimaatkast: een kast waarin wijnen op de gewenste temperatuur kunnen worden 

gehouden.

Koolzuurgas: het gas dat een drank doet mousseren.

Koosjer: ritueel bereide joodse voeding.

Kopbestek: bestek dat boven het bord wordt opgedekt en gebruikt wordt voor het 

nagerecht.

L
Lame: plakje, bijvoorbeeld ‘lame de truffe’.

Larder: doortrekken met spekreepjes met het doel uitdrogen tegen te gaan.

Lardoir: naald om te larderen.

Légumière: schaal voor groenten en aardappels.

Liaison: bindmiddel bestaande uit eierdooiers en room.

Lier: soepen en sauzen binden.

Louche: soeplepel, opscheplepel.
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Lunch: maaltijd die tijdens de middag wordt genuttigd.

Lustrer: met gelei bedekken.

M
Macédoine: klein gesneden mengeling van groenten of fruit.

Macérer: bepaalde ingrediënten met een drank bevochtigen om de smaak van de 

drank te laten intrekken.

Marcheren: de keuken op de hoogte brengen wanneer men mag starten met het 

bereiden van bepaalde gerechten.

Marinade: gekruide vloeistof waarin voeding gelegd wordt om de smaak te verster-

ken.

Mastiek: het onderhoud van materiaal en meubilair als noodzakelijk onderdeel tot de 

voorbereiding van de dienst.

Médaillon: stukje vlees of vis in ronde of ovale vorm gesneden.

Medium rare: graad van gaarheid; licht gebraden, rood.

Medium: graad van gaarheid; half doorbraden.

Mélanger: mengen.

Ménage: kruiderijen die op tafel kunnen worden gezet.

Mie de pain: wit, zacht broodkruim.

Mignardises: kleine hapjes bij de koffie.

Mignonette: geplette peperkorrels.

Mijoter: zachtjes laten koken gedurende een lange periode.

Mirepoix gras: spek, wortel, ui en selder.

Mirepoix maigre: wortel, ui en selder.

Mirepoix: samenstelling van grof versneden groenten.

Mise en place: de algemene voorbereiding tot de dienst.

Molton: een dikke katoenen stof die de tafel beschermt en meer comfort biedt; zorgt 

ervoor dat een gedekte tafel er mooier uitziet.

Monter: opkloppen, opslaan, bijvoorbeeld met room of boter.

Mouiller: bevochtigen.

Moutarder: mosterd toevoegen.
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N
Naperon: een tafellaken met kleinere afmetingen als de nappe, dekservet.

Nappe: gebruikelijke vakterm voor een tafellaken.

Napperen: gelijkmatig sauzen van gerechten.

P
Paneren: door paneermeel of broodkruim halen. Er zijn verschillende manieren om 

te paneren:

A l’anglaise: losgeslagen eiwit met olie en paneermeel.

A la française: bloem en gekruide melk.

A l’italienne: door frituurdeeg.

A la milanaise: à l’anglaise + gemalen kaas.

Papillote: omhulsel waarin een gerecht wordt klaargemaakt. Klassiek gebeurde dit in 

papier maar tegenwoordig worden er allerhande varianten voor gebruikt.

Parer: het overtollige afsnijden, de juiste vorm geven. De afgesneden delen noemt 

men parures.

Parfait: verfijnde, zachte ijssoort; ijspudding.

Parfumeren: een lichte smaak geven aan een bepaald gerecht; vooral bij nagerech-

ten door een likeur toe te voegen.

Passeren: gerechten, dranken of garnituren serveren aan de tafel van de gast. Het 

passeren geschiedt steeds aan de linkerzijde.

Paupiettes: opgerolde filets.

Paysanne: groenten in driehoekjes snijden.

Pelures: bruikbare afsnijdsels van groenten.

Persiller: met peterselie bestrooien.

Pincer: laten kleuren op het vuur of in de oven.

Piquer: besteken met iets, bijvoorbeeld kruidnagel.

Placeren: de gasten behulpzaam zijn bij het plaatsnemen aan (een) tafel.

Poche: spuitzak.

Pocheren: gaar laten worden onder het kookpunt.

Poleren: het nawrijven van borden, bestek of glazen met behulp van een vochtige 

doek of met de damp van kokend water.
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Presenteren: het tonen van gerechten aan de gasten alvorens deze te serveren aan 

de diensttafel.

Q
Quadriller: bij het grillen een ruitvorm aanbrengen.

Quartier: volgens grootte in vier, zes of acht snijden.

Quenelle: met een of twee lepels gevormde ovale ‘balletjes’ van een farce of een 

mousse.

R
Rafraîchir: verfrissen; afkoelen onder koud stromend water.

Rare: graad van gaarheid; rauw (zeer kort gebakken of gegrild).

Réduire: zorgvuldig inkoken van vloeistoffen zoals fonds, fumet, enzovoort.

Remouiller: herbevochtigen.

Repasseren: gerechten, garnituren of dranken bijserveren aan de tafel van de gast.

Repliés: het opnieuw gebruiken van nappen, napperons of servetten die licht bevuild 

zijn. Repliés worden alleen gebruikt voor de dienst; men herkent ze aan de 

manier waarop ze opgeplooid zijn.

Ruban: een samenstelling van eierdooiers en suiker zo lang bewerken tot ze een 

zekere vastheid bekomt en als een lint aan de spatel blijft hangen.

S
Saignant: graad van gaarheid; rood.

Salamandre: oven met alleen straalwarmte van boven. Vooral gebruikt om te grati-

neren of te glaceren.

Saler: zout toevoegen.

Salpicon: fijn gesneden producten met saus vermengd.

Sangler: op ijs en zout laten afkoelen.

Scoopes: lepelvormige stukjes vruchtvlees (bijvoorbeeld van meloen).

Screwpull: kurkentrekker.

Sécher: drogen.

Service couverts: grote lepel en vork.
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Side plate: bordje dat links wordt opgedekt bestemd voor toast, brood, enkelvoudige 

salade en compote.

Singer: met bloem bestrooien om een binding te bekomen.

Socle: voetstuk of onderlaag om iets op te schikken.

Spatule: houten lepel.

Strainer: barzeef.

Supplement: een tekort aan garnituren dat men in de keuken moet bijhalen. Belang-

rijk bij het annonceren van een supplement is het juiste aantal dat men nodig 

heeft en het juiste garnituur.

Suprême: mooi stukje.

T
Table d’hôte: gastentafel.

Tamis: ronde houten zeef.

Tartelette: klein rond taartje.

Tiède: lauw.

Tipje: klein, plat schaaltje.

Tranche: plak (vlees, brood).

Trancheren: algemene vakterm voor het versnijden van vlees, wild en gevogelte in 

de zaal. Van deze vakterm zijn tevens enkele andere benamingen afgeleid.

Tranchelard: benaming voor een lang, smal mes.

Trancheur: de persoon die zich enkel en alleen bezig houdt met het versnijden in de 

zaal.

Tronçon: stuk van een platte vis.

Tourrer: een deeg uitrollen.

Tremper: laten weken.

Tomater: tomatenpuree of verse tomaten toevoegen.

Twist: schilletje van een sinaasappel of citroen.

V
Vingerkom: is een kommetje met lauw of warm water en een schijfje citroen. Men 

serveert dit bij gerechten die met de handen gegeten worden. Zo kan de gast 
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te allen tijde zijn vingers proper maken.

Vanner: roeren in een samenstelling om het schiften te voorkomen of om vervor-

ming tegen te gaan.

Vapeur: stomen.

Vert-cuit: voorbraden, niet volledig gaar.

Vif: tot op het vruchtvlees snijden.

Voiler: met een dun laagje bedekken.

W
Walsen: langzaam een draaiende beweging maken met een glas zodat de drank zijn 

geuren meer prijsgeeft.

Z
Zakouskis: kleine belegde toastjes.

Zeste: buitenste schil van citrusvruchten.

Ziste: het witte gedeelte tussen schil en vlees bij citrusvruchten.
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U kunt in Amerika vijftigduizend mijl afleggen zonder een 

keer een stuk goed brood te proeven.

Henry Miller

De laatste jaren worden onze televisieavonden overspoeld door allerhande program-

ma’s over koken, bedienen en restaurants. Het ene programma is al wat beter dan 

het andere, maar ze trekken allemaal veel kijkers: het toont weer maar eens hoe het 

culinaire in onze cultuur ingebakken zit. Uit eten gaan is en blijft een van onze meest 

geliefkoosde hobby’s. Het is op de eerste plaats een ontspannende activiteit, maar 

we laten allemaal ook wel eens graag de inspecteur of criticus in ons los. Of we ma-

ken graag gebruik van restaurantgidsen als Gaultmillau of Michelin. 

Degenen die benieuwd zijn aan de hand van welke vragen inspecteurs van 

Gaultmillau op stap gaan, komen hier aan hun trekken. Wie deze heren en dames 

zijn die deze controles uitvoeren, weet niemand. We weten wel dat zij pas na inten-

sieve trainingen en richtlijnen de baan op mogen, zodat ze perfect weten waarop ze 

moeten letten. Zij hebben ook inzicht in de manier waarop we eten proeven en 

welke smaken er precies zijn. Want smaken verschillen en zijn erg persoonlijk. En ze 

hebben een heel concrete vragenlijst in de hand, die je verderop integraal terug-

vindt.
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Mond, neus en ogen
Om drank en gerechten te beoordelen hebben we drie zintuigen nodig, namelijk 

onze mond, ogen en neus. 

Bij degustaties is het belangrijk om de voeding goed over de tong te laten 

rollen, zodat men een optimale analyse van de smaak krijgt. Een goede kok zal een 

menu daarom zo opstellen dat de smaken geleidelijk aan versterken tot de hoofd-

schotel, om daarna weer te verzwakken. De smaakpapillen zijn kleine holtes in de 

tong die in werking treden bij contact met voedsel of drank. Zij kunnen pas werken 

als een deel van het voedsel zich gedeeltelijk oplost, zodat alle smaakstoffen wor-

den opgenomen. 

De smaakpapillen reinigen zich door speeksel en slijmen die de papillen reini-

gen. Als je te sterke voeding in het begin gebruikt, tast je deels die optimale werking 

van de smaakzin aan. ‘Slechte beginners’ zijn daarom whisky, sterke kazen, harde 

wijnen, pikante gerechten en sterk zure of zoete gerechten.

Bij het smaken van gerechten speelt ook de reukzin een belangrijke rol. Een 

lekkere geur stimuleert de honger. Een slechte geur wekt alleen weerzin. 

De laatste, maar niet te versmaden, factor is het zicht. Het esthetische aspect 

van een gerecht is zeker niet te onderschatten. De laatste jaren is die tendens zo 

versterkt dat vaak meer aandacht wordt besteed aan de presentatie dan aan de 

smaak. De presentatie is belangrijk, maar bij het opstellen van een menu of gerecht 

blijft de smaak natuurlijk wel doorslaggevend.

Smaak
De smaak is een van de meest fundamentele zintuigen van mensen en sommige 

diersoorten. Het is de directe waarneming van een chemische samenstelling. De vijf 

basissmaken vormen slechts een deel van het waarnemen van smaak. De primaire 

smaken zijn de smaken die je met je tong kunt waarnemen. Maar om iets helemaal 

te proeven, moet je ook de secundaire smaken waarnemen. Dit kan je niet alleen 

met je tong, want ook, en vooral, je neus speelt hier een belangrijke rol bij. 

Eerst maar eens een misverstand uit de wereld: overal op je tong proef je 

zoet, zuur, zout, bitter en umami, sinds enkele jaren de vijfde smaak. Het is dus niet 
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zo dat je zoet op het puntje van je tong proeft en bitter aan de zijkant. Overal op je 

tong liggen smaakpapillen en die kunnen alle smaken waarnemen, want één papil 

bevat alle smaakreceptoren. Sterker nog, je proeft niet alleen met je tong, ook je 

gehemelte geeft smaak door. Doe maar eens wat zout of suiker op het puntje van je 

vinger en duw het tegen je gehemelte.

Bitter
De bittere smaak wordt vooral op de achterzijde van de tong geproefd. Veel mensen, 

en dan vooral kinderen, vinden een bittere smaak onplezierig. Olijven bijvoorbeeld 

moet je ‘leren’ eten. Volwassenen, en vooral mannen, vinden bitter minder slecht en 

soms zelfs echt lekker, vooral in combinatie met een zoete en/of vettige smaak. 

Biologen denken dat bitter beleefd wordt als een onplezierige smaak om vergiftiging 

te voorkomen, vaak wordt het ook gelinkt aan medicatie. Waarom we wel houden 

van bittere chocolade maar toch liever suiker toevoegen aan ons gebakken witlof... 

het is een raadsel. Eén ding staat vast: bitter is en blijft een heel belangrijke smaak 

voor zowel chocolade, voedsel als wijn.

Zoet
Zoet is een oersmaak: bij baby’s is alleen een voorkeur voor zoet en een afkeer voor 

bitter aanwezig. Begrijpelijk, want zoete producten zijn meestal voedzaam en bittere 

vaak giftig. 

Er zijn verschillende stoffen die een zoete smaak oproepen, waarvan suikers 

wel de bekendste zijn. Je vindt ontzettend veel zoete producten: denk maar aan ge-

bak, koekjes, chocolade, roomijs, patisserie, maar ook een rijpe ananas, een banaan, 

zoethout, rijpe druiven… 

Er zijn natuurlijke en kunstmatige zoetstoffen. Tot de natuurlijke zoetstoffen 

behoren suikers (bijvoorbeeld glucose, fructose, lactose en sacharose), suiker bevat-

tende complexe stoffen (bijvoorbeeld stevioside en zoethout), eiwitten (bijvoorbeeld 

thaumatine) en polyolen of meervoudige alcoholen (bijvoorbeeld sorbitol en xylitol). 

Kunstmatige zoetstoffen zijn bijvoorbeeld aspartaam, cyclamaat en sacharine.
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Zuur
Veel mensen houden van een zure smaak en zullen daarom graag een salade met 

wat azijn aanmaken. Ook augurken op zuur zijn vaak geliefd, al wordt vaak wat sui-

ker toegevoegd om een zoetzure smaak te verkrijgen. Een groente als verzuurde 

witte kool (zuurkool) wordt in Nederland en Duitsland veel gegeten. 

Zuur zit ook in drank: wijn zonder zuur zou geen ‘complete’ wijn zijn. Zuur 

wordt ook in nagerechten en in chocolade gebruikt. Denk maar aan zoete taarten 

met vruchten, zeste van citroen in chocolade, sorbets... Het zuur maken van levens-

middelen is bovendien een goede conserveringstechniek.

Zout
De voornaamste zoute smaken zijn natriumchloride (keukenzout) en lithiumchloride. 

Zout is heel belangrijk in de keuken, niet alleen als smaakmiddel, maar ook als be-

waarmiddel. Denk maar aan pekelen.

Umami
Oude parmezaan, gerijpte berghesp, ingelegde ansjovis, gedroogd zeewier... Ze ge-

ven in de mond dat bijzondere gevoel dat als de vijfde smaak omschreven wordt: de 

wat mysterieuze umami. 

Uit recent onderzoek is gebleken dat we een vijfde smaak hebben die gevoe-

lig is voor glutamaat, een van de twintig aminozuren. Glutamaat wordt als smaak-

versterker gebruikt in veel kant-en-klare etenswaren, zoals zoute snacks en bouil-

lonblokjes. De Japanners noemen deze smaak ‘umami’, een woord dat ‘lekker’ 

betekent. 

Over het effect van deze smaak op de andere smaken is weinig bekend. 

Umami verhoogt de speekselafscheiding en versterkt de hartig zoute en zoete sma-

ken. Het komt van nature in veel etenswaren voor die vrij glutamaat bevatten, zoals 

erwten, belegen kaas en zeewier. Toch zijn onze smaakkenners het er niet helemaal 

over eens dat umami terecht een vijfde smaak wordt genoemd.
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VRAGENLIJST 

VOOR DE GIDS 

BENELUX 2012

GELIEVE HET DOCUMENT

TERUG TE STUREN NAAR:

GAULTMILLAU BENELUX

Naam restaurant: .....................................................................................................................

Postbus: ............................ Stad: ...............................................................................................

Naam van de inspecteur: ........................................................................................................

Datum van bezoek: .......... /.......... /2012

Heeft U een menu gekozen (indien ja, aan welke prijs): .................................................a

Of een keuze van de spijskaart (indien ja, de prijs exclusief dranken): ..............................a

Lunch 		 Diner 
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Samenvatting van de inspectie:

Op te nemen in de gids:  JA	  NEEN

Voorgestelde quotering voor gids 2012: ........... / 20

♥ Hartendief:  JA	  NEEN

Verhouding prijs/plezier:  JA	  NEEN 

  

Beste Wijnkaart:  JA	  NEEN

Beste Lunch:  JA	  NEEN

Chef besteedt aandacht aan groenten:  JA	 NEEN

1. Kader, omgeving, toegankelijkheid (max. 2 lijnen): 

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

2. Onthaal, eerste indruk (max. 2 lijnen): 

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................
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3. Atmosfeer, tafelschikking, decor (max. 2 lijnen): 

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

4. Comfortniveau:

 Zwak

 Redelijk

 Goed

 Uitstekend

 Luxueus

5. Stijl van de keuken:

 Klassiek

 Eigentijds

 Gedurfde associaties

6. Bediening: 

 Correct

 Met de glimlach

 Zorgzaam

 Nors

 Onbeleefd

7. Vermeld gedetailleerd de geproefde gerechten (geef telkens een quotering op 20):

Gerecht 1: .................................................................................................................................

.......... / 20
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a: Welke producten werden gebruikt (kwaliteit, versheid en origine)?

.....................................................................................................................................................

b: Kwaliteit van de garing:

 Juist		   Bijna juist 		   Middelmatig 		   Fout

c: Welke garnituren werden gebruikt?

                            

.....................................................................................................................................................

d : Welke saus hoort bij het gerecht?

                            

.....................................................................................................................................................

e: Presentatie en afwerking :

 Slordig	  Verzorgd	  Klassiek	  Gedurfd

Smaakniveau:

 Mainstream 		    Intense diepgang 		    Onevenwichtig

 Perfect in balans 	   Nervositeit-prikkelend

Gerecht 2: .................................................................................................................................

.......... / 20

a: Welke producten werden gebruikt (kwaliteit, versheid en origine)?

.....................................................................................................................................................

b: Kwaliteit van de garing:

 Juist		   Bijna juist 		   Middelmatig 		   Fout
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c: Welke garnituren werden gebruikt?

                            

.....................................................................................................................................................

d : Welke saus hoort bij het gerecht?

                            

.....................................................................................................................................................

e: Presentatie en afwerking :

 Slordig	  Verzorgd	  Klassiek	  Gedurfd

Smaakniveau:

 Mainstream 		    Intense diepgang 		    Onevenwichtig

 Perfect in balans 	   Nervositeit-prikkelend

Gerecht 3: .................................................................................................................................

.......... / 20

a: Welke producten werden gebruikt (kwaliteit, versheid en origine)?

.....................................................................................................................................................

b: Kwaliteit van de garing:

 Juist		   Bijna juist 		   Middelmatig 		   Fout

c: Welke garnituren werden gebruikt?

                            

.....................................................................................................................................................

d : Welke saus hoort bij het gerecht?

                            

.....................................................................................................................................................
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e: Presentatie en afwerking :

 Slordig	  Verzorgd	  Klassiek	  Gedurfd

Smaakniveau:

 Mainstream 		    Intense diepgang 		    Onevenwichtig

 Perfect in balans 	   Nervositeit-prikkelend

Gerecht 4: .................................................................................................................................

.......... / 20

a: Welke producten werden gebruikt (kwaliteit, versheid en origine)?

.....................................................................................................................................................

b: Kwaliteit van de garing:

 Juist		   Bijna juist 		   Middelmatig 		   Fout

c: Welke garnituren werden gebruikt?

                            

.....................................................................................................................................................

d : Welke saus hoort bij het gerecht?

                            

.....................................................................................................................................................

e: Presentatie en afwerking :

 Slordig	  Verzorgd	  Klassiek	  Gedurfd

Smaakniveau:

 Mainstream 		    Intense diepgang 		    Onevenwichtig

 Perfect in balans 	   Nervositeit-prikkelend
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Gerecht 5: .................................................................................................................................

.......... / 20

a: Welke producten werden gebruikt (kwaliteit, versheid en origine)?

.....................................................................................................................................................

b: Kwaliteit van de garing:

 Juist		   Bijna juist 		   Middelmatig 		   Fout

c: Welke garnituren werden gebruikt?

.....................................................................................................................................................

d : Welke saus hoort bij het gerecht?

                            

.....................................................................................................................................................

e: Presentatie en afwerking :

 Slordig	  Verzorgd	  Klassiek	  Gedurfd

Smaakniveau:

 Mainstream 		    Intense diepgang 		    Onevenwichtig

 Perfect in balans 	   Nervositeit-prikkelend

Gerecht 6: .................................................................................................................................

.......... / 20

a: Welke producten werden gebruikt (kwaliteit, versheid en origine)?

.....................................................................................................................................................

183



b: Kwaliteit van de garing:

 Juist		   Bijna juist 		   Middelmatig 		   Fout

c: Welke garnituren werden gebruikt?

                            

.....................................................................................................................................................

d : Welke saus hoort bij het gerecht?

.....................................................................................................................................................

e: Presentatie en afwerking :

 Slordig	  Verzorgd	  Klassiek	  Gedurfd

Smaakniveau:

 Mainstream 		    Intense diepgang 		    Onevenwichtig

 Perfect in balans 	   Nervositeit-prikkelend

8. Wijnkaart:  Zeer goed	      Goed	  Middelmatig	       Klein

     

Wijn per glas:  JA	  NEEN

    

 Klassiek	

 Selectie van goede wijnboeren/huizen

 Avontuurlijk

9. Wat is u extra opgevallen? (max. 1 lijn)

.....................................................................................................................................................
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10. Aan welk detail heeft u zich geërgerd? (max. 1 lijn)

.....................................................................................................................................................

 

11. Algemene beoordeling: .......... / 20

De algemene beoordeling wordt bepaald ALLEEN door de kwaliteit van de keuken. 

De andere items, hierboven aangehaald, spelen mee voor de afronding naar boven 

of beneden.

12. Indien het restaurant reeds figureert in de gids GaultMillau 2011, zijn er redenen 

volgens u om de beoordeling te veranderen:  JA	  NEEN

13. Synthese en commentaar (maximaal 5 lijnen): 

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................
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Aan de hand van het controledocument gemaakt door de inspecteur, zal het restau-

rant een evaluatie krijgen zodat jij als gast weet wat je mag verwachten. Veelal 

worden zulke beoordelingen weergegeven met symbolen.

Hotels
 Comfortlabel

 Zeer Comfortlabel

 Luxueus

 Zeer Luxueus

Restaurants
Restaurant van een eerlijk tot interessant niveau

Goede, verzorgde tafel, betrouwbaar en soms origineel

Restaurant dat een bijzondere keuken brengt

Zeer grote tafel, memorabele herinneringen

10 11 12

13 14

15 16

17 18
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De onbetwistbare top

Lievelingsadres

Het label ‘lievelingsadres’ betekent dat als u dit restaurant be-

zoekt, u telkens opnieuw verrast wordt door het sympathieke 

karakter. Elke keer opnieuw houdt u er een mooie herinnering 

aan over. U vindt in deze onderstaande lijst tophuizen van bij 

ons terug, maar ook die kleinere sympathieke eettafels. Ze 

hebben allen één ding gemeen: u kunt er heerlijk genieten van 

een gastronomisch moment. Er zijn er voor alle smaken en 

voor ieders budget.

Prijs-Plezier

Zeer Goede Lunch

Uitstekende Wijnkaart

Genieten blijft de boodschap!
Wij zijn GaultMillau erg dankbaar dat we een kleine tip van de sluier mochten oplich-

ten over de beoordeling van een restaurant. Uiteindelijk zijn dit soort van restaurant-

gidsen voor veel mensen een belangrijke leidraad voor een volgend restaurantbe-

zoek. Toch is het belangrijk dat we beseffen dat we in de eerste plaats een horecazaak 

bezoeken om te genieten van drank, spijzen en het gezelschap. 

Gedraag je als gast dan ook niet als een et(t)er die de kelners op hun wijnken-

nis test, commentaar geeft op de ‘cuisson’, en op de koop toe ook nog eens aan de 

gerechten begint te snuffelen op zoek naar het ‘bouquet’. Iedereen komt wel eens in 

een horecazaak, met de kwalijke trend als gevolg dat sommigen van ons meteen 

ook denken dat ze de stiel vanbinnen en vanbuiten kennen en semiprofessioneel 

recensent zijn.

19 19,5
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Ik wil niet met medelijden spreken over werken in de horeca, daar is het vak te mooi 

voor. Wel moeten we af en toe eens durven stil te staan bij de ‘veranderingen’ – al 

dan niet positief, dat laat ik in het midden – die deze stiel de voorbije jaren heeft 

ondergaan: de striktere alcoholwetgeving, het rookverbod, allerhande strengere 

controles en wetgevingen. 

Zelfs na een (beperkte) BTW-verlaging blijkt de horeca nog steeds de koplo-

per te zijn op het gebied van faillisementen, wat aantoont dat het niet gemakkelijk 

overleven is in deze stiel. Uiteraard spelen het gebrek aan beroepsernst van som-

mige uitbaters en de veel te beperkte begeleiding van horecazaken hier ook een rol.

Horecabedrijven horen in de meeste gevallen te zorgen voor een vorm van 

ontspanning, zelfs al ga je naar een zakenlunch. Dat wil niet zeggen dat je alles zo-

maar moet ‘slikken’ en dat je geen waar voor je geld moet krijgen. Integendeel zelfs. 

Ben je niet tevreden en heb je een opmerking, geef dat dan zeker door. Wel moeten 

we teruggaan naar een tijd waarin we niet allemaal als controleur op pad gaan, 

maar simpelweg genieten van een geweldig avondje uit. Ik kan je met de hand op 

het hart zeggen dat, in welke horecazaak je ook komt, het voor 99 procent van de 

horecamedewerkers het streefdoel is om jou dat geweldig avondje te bezorgen.

Eten, drinken en mensen ontvangen, het zit in onze cultuur ingebakken. Of we nu op 

restaurant gaan of gewoon een gezellig avondje thuis organiseren: genieten is en 

blijft de boodschap!
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