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De ober zet een dampend bord voor je neus. Maar voor je mes en vork ter hand
neemt, moet je nog even de camera bovenhalen. Of de smartphone. Want de
vele lezers van je blog willen héél graag - hier en nu - een snapshot van je bord.
Recensenten komen tegenwoordig in twee soorten: amateurs en professionals.

DOOR KELLY DERIEMAEKER & BRUNO VANSPAUWEN




1. HET VERHAAL

Y UMM Y BLOGSISTERS

VAN DE BLOGGER

& gaan anders op restau-

rant dan vroeger, roveel is

zeker. Zeker niel minder of
minder graag. Maar wel nandachti-
ger, We letten erop of ons brood bin-
nen de gepaste tijd op tafel verschijnt
en of de cuisson door de beugel kan.
Als alles goed zit, duart het nict lang
of we posten een watertandende com-
mentaat op Facebook of Twitter. Vaak
zelfs vanuit het restaurant zelf, met
ven foto die we natuurdifk ol lang had-
den genomen. Voor et reviemitie dat
straksop anze blog zal verschijnen,
Overdreven? Niet echt, zo blijkt.
Blogs als die van de Amerikaanse
Kimbery Miller, die elke dag een post
wiidt aan alles wat ze in haar mond
heoft gestoken (zie thekimolallenge
com) zijn al lang geen uitzondering
meer. Er bestaan Flickrgroopen als
I Ate This ik food in op de fotosite
en je krijgt bijna tien miljoen beel-
den voorgeschoteld), applicaties als
Evernote Food en Foodspotting die
je die mogelijkheid geven om tijdens
elk restaurantbezoek foto's en menu-
info op te slaan en online te zetten,
erieen beetje restanrant heett tegen-
woordig een Facebookpagina of een
Twitterhashtag waaronder bezoekers
hun ervaringen wereldkundig kun-
nen maken, Vaak zelfs vii het drand-
loze netwerk dat in het restaurant
wardt voorzien. Ook camerafabri-
kanten als Nikon en Sony spelen han-
dig in op de trend om je maaltijd op
de gevoelige plaat vast te leggen. Zij

voorzien hun toestellen tegenwoor-
dig van een foodmodus, zodat eters
scherpere close-ups kunnen maken
mel kleuren die het geheel er extra
smakelijk laten uitzien. Zo hebben de
thuishlijvers er ook iets aan.

VIERUURHOFVANCLEVE
IN EEN BLOGPOST

En deze trend blijft zeker niet
ver-van-ons=bed. Op Viaamse
foodblogs als Coolinary en The
Tummyblogsisters doen de eigenaars

hun best om hun lezerspubliek zo
goed mogelijk op de hoogte te hou-
den van nieuwe en vertrouwde culi-
naire hotspots, met foto’s en reviews.
Op die manier komen we nit de cerste
hond te weten hoe een diner vin vier
uur in het gerenommeerde Hof Van
Cleve ernan toegaat, zonder dat we
er zelf een paar honderd euro voor
moeten neertellen. Alleen van de
hapjes aan het begin van het menu
krijgen we geen beelden mee, Op dat
moment was blogger Yves nog net
iets te overweldigd door het moment,
geefl hij toe. Het is hem vergeven. Bij
de Yumpyblogsisters krijgen we veel
professioneel ogend beeldmateriaal,
en een positicve review waar de chel
blij mee kan zijn. Hetzelfde geldt voor
heel wat andere restaurants: tik de
naam in op Google enal snel kom je
de ene Mogreoiers na de andere legen.
Na een rondje lezen krijgen wij door-
gaans honger en zin om ook de voe-
ten onder tafel te sehniven: bijna alle
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revieos zijn overweldigend positief.
Is het jets waar restauriateurs zich
van bewust ziin? Zorgen 2ze voor vol-
dovnde belichting zodat de bordjes
mooi in beeld komen? En lezen =i de
nofeos achteral ook zelf?

JEF:AANTAFELMETDE
REFLEXCAMERA

Jasom Blanckaert, chef van het res-
tanrant JE.F. dat eind vorig jaar de
deuren opende in de Gentse binnen-
stad, ziet het veelvuldig bloggen over
ziin restaurant als-een compliment.
Doorgaans stoort het me absoluut
niet, zolang mensen hier niet komen
om heel de avond in de ogen van
andere klanten te flitsen met reflexca-
mera’s. Dat is weleens gebeurd, maar
het blijft gelukkig een vitzondering.
Meestal nemen ze vrij subtiel een foto
miet de smartphone. Tk snap het wel,
ik heb zelf ok al eens een maaltijd
gefotografeerd. Maar als ik zie hoe
mensen hier een hele avond lang alle
gerechten ontleden en analyseren,
vraag Ik me soms af of de avond niet
veel gezelliger zou zijn met ecn ¢xtia
fles wijn en een fototoestel minder.
{lncht) Eeht sfeerbevorderend lijkt
het mij persoonlijk niet.” Houdt de
chef rekening met de reoiews? Tk blijf
me ervan bewust dat het telkens niet
mieer of minder is dan de mening van
déin persoon, maar ik hou er wel reke-
ning mee, Zeker buitenlundse blog-
gers hebben veel invloed, die hebben
viiak 20 aanhang dat een vermelding
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je best wat klanten kan opleveren. Ook
Facebouk is een belangrifk middel voaor
ons: door miserie met de verbouwings-
werken gingen we pas twee maanden
later open dan voorzien, Maar op onaze
Facebookpagina konden we de klunten
al foto's laten zien en zo een beetje een
hype creéren. Dat heeft alleen maar in
ons voordeel gespeeld.” En dat merk
je ook op het Facebookprikbord van
J.EF: er wordl duchtig afgeteld door
mensen die binnenkort een reserva-
tie in hun agenda hebben staan, en na
afloop komen ook nict-bloggers een
kort berichtje posten met complimen-
ten voor de chef, "Tuurlijk s dat alle-
maul leuk’, zegt Jason; ‘maar je mag
het ook niet opblazen: iedereen kin een
restaurateur maken of kraken, zonder
dat die per se fets van eten weet. Tot op
dit moment blijft alles hieel positief én
leuk, dus mij hoor je zeker niet klagen,

VERANDA: TROLLEYSVOL
FOTOMATERIAAL

Ouok Davy Schellemans van restaurant
Veranda in Berchem wordt vaak ver-
meld op Blogs. Toch heeft het restau-
rant geen website of Facebookpagina.
‘Omdat ik na al die tijd nog altijd niet
goed weet wal ik erop zou moeten zet-
ten. zegt Davy, "Hoe lekker het hier is?
Dat kan ik toch niet over mezelf zeg-
gen? Dat moet je als klant toch gewoon
zell ervaren?' Gelukkig doen nogal
wat bloggers het wel in ziin plaats.
‘Dat is iets heel peks. Ooit kreog ik
hier op een zaterdagmiddag de blog-

gl’.‘rﬁ van Gaxtron on Thur over l!t" 'i-'li."rL'T..
ven bekende internationale blog van
cen paar kerels die het ene restaurant
na het andere bezoeken en reviewen.
Die kwamen hier asnzetten met trol-
leysvol professionee] fotomateringl, Ze
deden een gastronomische tour door
Belgit en ik vond het best cen eor dat
ik op hun restaurantlijstie stond. Die
mannen hebben zovee] lezers en dat
zijn meestal zelf foodies met Mink wat
powerin het wereldje. Zij zijn een van
de redenen waarom Noma 20 papu-
lair is geworden, destijds’. De Gastros
gaven Divy een bijzonder positieve
reviewt ('Elk bord was stevig nitge-
werkt, met een perfecte balans van
smaken en texturen. Dit lunchmenu
viin 43 curo bewees weer het talent van
Davy. Een must go in Antwerpen!’),
maar niet iedereen s even lief, "Een
foodblogger zei me onlangs dat hij
alleen blogde over zaken die hij lekker
vond en er anders over sweer, Toch is
dat niet altijd 2o: op restaurantreview-
sites als Zonetld Kunnen mensen ano-
niem hun gal spuwen: 'Toen ik de eerste
keer op zo'n stukje botste was ik daar
echt niet goed van, Mocht het kalmer
worden in het restaurant zou ik mein
combinatie met zo'n reviees seriens
sorgen beginnen te maken, Maar dat is
niet het geval, dus ik besel mi beter dal
et altiid omevreden klanten zullen #iin.
En dat de rest zal blijven komen omdat
het lekker is, niet omdat ik als chet zo
actiefben op het internet.’
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+ Gastroson Tour
Ean klem ciube van foodies dat de

wereld afreist op 7oek naar goeds
resiaurantsenal hunervanngen
deait op hun blog (gasfrosornoor
wordpress. comen Fatebookpagina
(www fECebook Com/pagess
gasiros-on-tour)

* Foodspotting
Een website waaren foodies kunnedny
Loeken op gaerschten, nist allean
oprestaurants. Opdiemanier
kun jeop zoek naar delokkersie
spaghetti Maar e kunt ook een app
downiloacenom zell gerachitente
|'_|E._" LOreReEn, an ru_;-g B2an EJE meer

(W fnodspotting.com)

* Evernote Food

Eenappwaarmes e alje
restaurantbazoekes iotografisch

kunt opstaan. mettagsombite
houdenwal jeat, mel wiee dat deed
enhnoelekkar het aldannietwas. Ja
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eze somer was or nogal wit |

heisn over de restaurantkri-

tieken ilie hezoekers, klanten
en reizigers achterlaten op de website
Tripadvizor.com. Horeca-uithaters
zijn niet altijd even opgezet met toon
en inhoud en vragen om ze twee jaar
na datum te verwiideren, Los diar-
vin ki je je de vraag stellen: is elke
toevallige recensent ook een échie
recensent?
Van een culinair recensent die
betaakl wordt voor zijn werk, wordt
terecht verwacht dat hij of zij niet
somaar een aantal emotionele
indrukken over een restaurant de
wereld instuurt, zouls steeds vaker
gebeurt via blogs, sites en sociale
medin. Commentaren van imternag-
ten komen uiteindelijk vaak neer op
“lekker” of “niet lekker”, en dat is tuch
wel wat summier en subjectief.
Ik krijg ook weleens te horen dat
smaak subjectietis, en de FECCNSIE Vi
een restaurant bijgevolg ook, Maar
ik ben het daar niet mee eens. Om te
beginnen lust ik alles. Bovendien gaat
het niet alleen om smaak. Je houdt
als recensent rekening met een hele
revks factoren, waarop de mteinde-
lijke beoordeling gebaseerd is. En die
volkomen objectielvast te stellen ziin.
1. De versheid van de ingredienten.
Een crucinal punt. Een restaurant
zonder verse ingredienten kan onmuo-
gelijk de topscore van vier bordjes
halen:
2. De kwaliteit van de ingrediénten.

2. WAT ZEGT
DE PROFESSIONAL?

Hier gaat het om inherente eigen-
schappen van de ingredignten, los
van de vershiid, die e maken hebben
miet onder meer herkomst en kweek-
methodes. Wat voor de smaak, tex-
tuir en gezondheid een groot verschil
mankt.
3. De juiste cuisson. Subjectiel is
natuurliik hoe je die als klant wenst:
de ene zal een biefstuk saignant
verkiezen, de andere & point. Maar
je kunt objectiel vaststellen of de
gevritagde bakwijze wend gerespec-
e,
4. Wordt er @ la minute gekookt
of gaat het om opgewarmde kost?
Alweer geen subjectief gegeven: in
een keuken waar de bereiding (of
althuns het belangrijkste deel ervan)
op het moment zelf gebeart (of 20 kort
mogelifk vodr het opdienen), verto-
nen de gerechten mieer smaakdefini-
tie, smankespressie, levendigheid en
fraicheur, Uiteranrd kan geen enkel
restaurant alles op het moment zelf
klaarmaken. Er worden altijd ingre-
diénten voorgesneden, voorbereid,
voargekookt, gekoeld, huchtdicht ver-
pakt, ingevroren .., De zogenaamide
“mise-en-place” Chet vooraf Klaarma-
ken en klaarzetten van alle clementen
die nodig zijn voor een efficitnte ser-
vice) is een must in een modern res-
taurant. Maar er is een groot verschil
tussen voorbereide ingredienten die
én dag of éen week in de koelkast lig-
gen. En het verschil is nog groter tus-
sen gerechten die in hun geheel vooral
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hiereid worden, en gerechten waar-
van dat alleen met enkele onderdelen
gebenrt.
5. De (‘.’ﬂmpl:l!iitil.‘. Als een kok ver-
schillende ingredignten met elkaar
combineert, is het noodzakelijk dat
hiet geheil cen meerwanrde heeft ten
opzichte van de afzonderlijke delen.
Dat kan een vermassende harmonie
zijn, maar ook een boeiend contrust.
Er moet in jeder geval jets “gebeuren”
in het bord, er moet ven samenhang
of spanning tussen de ingrediénten
wecrederd worden. Met een muzikale
metifoor kan je zeggen dat je moet
voclen dat je mel een compositie te
maken hebt, in plants van ven opeen-
volging van Josse muzieknoten,
6. De creativiteit. Je gaut ook naar
een restaurant omdat je culinair ver-
rast wilt worden. Je wilt jels cten wal
je zelf miet kunt klaarmaken, of waar
je nog nooit aan gedacht hebt. Dat
hoeft nigt noodzakelijk te gann om
eulinaire acrobatieén. De kok kan
#ijn ereativiteil tonen door een onver-
wachts accent in een bekend gerecht,
of ven eigen interpretatie van een
klassicker.
7. De verfijning. Net zoals bij wijn,
is verfijning (of finesse, mffinement)
een factor die cen extra kwaliteitsge-
voel toevoegt. Verfijning kan zich op
versehillende manieren viten: in e
nobele, zalvende, satijpige textuur
van ingrediénten, in een zuivere gede-
finieerde smaak, in een beheersing
van het algemene vetgehalte in een

gerecht, Verfijnd is het tegendeel van
boers, slordig, zwanren vet,
B. De lichtheid {en gezondheid). In
een eigentijdse keuken is het belang-
rijk dat de kok crop let dat zijn maal-
tijden licht en gerond wijn, Versheid
en kwaliteit van de ingrediénten en
het vermijden van opgewarmide kost,
spelen daar een rol. Maar evenzeer
gaat het om het beperken van ingre-
diénten die in de klassicke Franse
keuken vaak gebruikt werden (en
worden), zoals boter, room en [oie
gras. Er bestaan vandaag voldoende
kooktechnieken om het gebruik van
vet te beperken zonder nan smaak te
verliezen. Integendee! zelfs: zo blijht
de oorspronkelijke smaak van de
ingrediénten beter behouden,
8. De presentatie. Mon zegt weleens
ot alleen de inhowd van het bord telt,
maar een andere uitdrukking zegt
dat we ook met onse Ogen eten, Van
een professionele kok verwacht je dat
hij aandacht heefl voor minstens een
verzorgde presentatie. Fen goede kok
heeft daar trouwens altiid oog voor.
Een ervaren restaurantbezoeker heeft
vaak aan één blik in het bord val-
doende om te weten uit welk hout de
kok gesneden is.

10. De wijnkaart. Eten en drinken
gaan samen: Mim ervaring is dat
een gebrek aan aandacht voor wijn
meestal gepaand guat met een gebrek
aan aandacht voor het eten. Ook
voor di wijn is presentatie trouwens

belangrijk. Goede wijnglazen zijn een
st voOr een restanrmnt.

11. De prijs (last but not least). Zeker
in het beoordelingssysteem van de
bordjes isdit een eruciaal eriterinm.

IKKRIJG
WELEENSTE
HOREN DAT SMAAK
SUBJECTIEF IS,
EN DE RECENSIE VAN
EEN RESTAURANT
BIJGEVOLG OOK.
MAARIKBEN HET
DAARNIET MEE
EENS.

Als hasis hiervoor worden de prijzen
van de menu'’s gebruikt, omdat een
menu geacht wordt de beste prijs-
kwaliteitsverhouding te zijn die een
restaurant te bieden heeft, Vandaur
dat ik al jaren een uitgebreide lijst
aanleg van voortdurend geiipdatete
prijzen van menu’s (in meendere gan-
gen). Zo beschik ik over ven soort van
index, een prijsharometer, waarbij
ik het prijsnivenn vian een restanrant
kan vergelijken met het gemiddelde
prijsnivean van restaurants mel ver-
gelijkbare kwaliteit.
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Sommige mensen vinden de vrien-
delijkheid en efficiéntie van de
bediening en de algehele sfeer in eon
restaurant belangrijk. Tk vind dat
ook, en daarom besteed ik er in mijn
reeensies aandacht aan. Maar in de
vileindelijhe beoordeling (het aantal
bordjes) lnat ik het niet messpelen.
Een recensie is dus lang niet 2o subs-
jectief als soms wordt gedacht. Daar
komt bij dat een recensent een breed
internationaal referentiekader moet
hebben, omdat je alléen dan restao-
rants echit naarwasrde kont schatten,
En dat je de culinaire stijl kunt her-
kennen en situeren, want ook dat wil
een lezer graag weten,
Maar nog belangrijker is de onathan-
kelijkheid van de recensent. En dus
ook van de blogger, Met andere wotir-
den: wordt het restaurant onann-
gekondigd en anoniem bezocht,
en wordt de rekening betaald? Pe
Standaard hanteert hiervoor een
strikte politick, zodat je als recensent
niet verplicht of verleid bent om in
een grijre zone terecht te komen. Niet
alle restaurateurs en koks hebben dat
grang. [n de huidige medinhype rond
koken werken koks vask constructief
samen met de media, Ze ziin het niet
meer gewoon dat hon werk kritisch
wirgdt beoordeeld,

Rrano Vanspriiven is
restaranferitie s poord fl-fl -IEF'HH]L
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