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erst wacht de kandidaten een
Eﬂes rode wijn in een rieten
mand. Die moeten ze ontkurken,
decanteren en serveren aan vier leden
van de jury. Dan volgt een degustatie-
proef: vijf andere juryleden willen in
zes minuten alles weten over drie on-
bekende Franse wijnen. Wie uitge-
praat is - of gestopt door de klok - mag
zich daarna aan een blindproeveri
van gedistilleerde dranken wagen. De
sfeer in de met dik tapijt belegde zaal
van het Brusselse Marriott-hotel is
vergelijkbaar met de junistress in een
Vlaamse universiteit of hogeschool. In
een wachtkamer lopen kandidaten
ljsberend hun beurt af te wachten. Er
zijn gelukwensen voor wie de zaal
binnengeroepen wordt, en kreten van
opluchting bij wie er weer uitkomt.
Voor Belgische sommeliers is het
tweejaarlijkse Sopexa-examen een
van de strengste die er bestaan. Van
de 14 kandidaten die zich vandaag
aan de praktische proeven onderwer-
pen, halen slechts zes het felbegeerde
diploma van ‘Maitre Sommelier in
Franse wijnen en gedistilleerd’. Dat di-
ploma is het eindpunt van een lange
afvallingsrace. Wie hier voor de jury
zijn wijnkennis wil etaleren, moet
minstens al een tweejarige cursus ge-
volgd hebben in een van de acht er-
kende opleidingscentra van Belgié,
zegt Damien De Coninck, de directeur
van Sopexa. Die opleiding is niet
goedkoop. Bij Syntra West, een van de
erkende centra, betalen cursisten 840
euro voor twee modules van samen 33

teit heeft om klanten goed te advise-
ren en tegelijk de contacten met de
wijnleveranciers en het kelderbeheer
op zich kan nemen.’

Die opsomming vat goed samen
wat de meeste sterrenrestaurants van-
daag van een sommelier verwachten,
zegt Eddy Bolle, vennoot van het Ant-
werpse consultancybureau Horeca
Partners. ‘In restaurants waar kleinere
equipes werken, is de job van een
wijnkelner nog veel polyvalenter.
Daar wordt ook verwacht dat de som-
melier mee instaat voor de bediening
en het onthaal’

Maar hoe hij ook ingeschakeld
wordt, de grote troef van een somine-
lier lijkt vooral in zijn winstgevend-
heid te zitten. In een sector die jaar na
jaar de ranglijst van het aantal faillis-
sementen aanvoert en waar het netto-
rendement in het beste geval beperkt
blijft tot een paar procent van de om-
zet, kan de wijnverkoop soms het ver-
schil maken tussen winst of verlies.
‘Een goede sommelier kan zichzell
terugverdienen’, zegt Guido Francque.
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sessies. ‘Bovendien is de opleiding
een voorbereiding op het examen,
maar ook niet meer dan dat, zegt De
Coninck. ‘Vooraleer iemand aan de
praktische proeven mag beginnen,
moet hij of zij geslaagd zijn in het
theoretische examen.” De 14 deelne-
mers aan de proeven van vandaag zijn
de enige overlevenden van een groep
van zestig die op het theoretisch exa-
men aartsmoeilijke vragen over ter-
roir, cépages en vinificatiemethoden
van Franse wijnen voorgeschoteld
Kreeg.

Terwijl het examen van Sopexa, een
marketingorganisatie voor Franse
voedingsproducten, oorspronkelijk
bedoeld was om de kennis van de
Franse wijn te promoten, is de wed-
stijd vandaag vooral een springplank
voor ambitieuze sommeliers gewor-
den. ‘Het is een diploma dat in het be-
roep erg gerespecteerd wordt, zegt
Jurgen Lijcops, een van de juryleden
van het examen en gastheer van Kas-
teel Withof in Brasschaat. "Wie zich
Maitre Sommelier in Franse wijnen
kan noemen, heeft minstens al het
bewijs geleverd enorm veel kennis
over die wijnen in huis te hebben.’

Beroemd

Een diploma zoals Sopexa of een
goede score in een hoog aangeschre-
ven wedstrijd zoals Prosper Montagné
gooit voor een Belgische sommelier
het carrierepad wijd open. In de

‘Door goed in te kopen bijvoorbeeld,
maar ook door zijn kelder etficiént te
beheren. Een grote kelder is dikwijls
nefast voor het rendement. Er wordt
enorm veel kapitaal in geinvesteerd,
zonder een onmiddellijke return.
Daar is Alain Bloeykens, lesgever en
hoofdredacteur van het wijntijdschrift
VinoMagazine het mee eens. ‘Er zijn
zo'n duizend wijnverdelers in Belgié.
Elke restaurant heeft bij wijze van
spreken een verdeler om de hoek. Dan
heb je geen grote kelder nodig.’

Hoofdrekenen

Dat een sommelier een belangrijke
rol speelt in de rendabiliteit van een
restaurant, blijkt ook uit het groeiend
belang dat aan rekenwerk besteed
wordt in opleidingen en wedstrijden.
Zo wijdt het Eigentijds Vlaams Wijnin-
stituut in zijn cursussen enkele lessen
aan ‘prijsbeheer, kelderbeheer, kaar-
topmaak en EU-regelgeving. In de
editie 2006 van de Prosper Montagné-
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meeste prestigieuze Belgische restau-
rants werken wijnkelners die er ooit
aan meededen. Sommigen onder hen
hebben in het kleine wereldje zelfs
een BV-status gekregen, zoals Jurgen
Lijcops, Steve Bette (Dome), Joachim
Boudens (Hertog Jan), Stefaan Cae-
merlinck (Kasteel Withof), Stijn Van
der Beken (Hof van Cleve) en Frank
Desmedt (Oud Konijntje). Heel wat
voormalige topsommeliers belanden
uiteindelijk als verkopers bij grote
wijnhuizen. Zo heeft La Buena Vida,
de specialist in Spaanse wijnen uit
Turnhout, Johan Sterkckx (beste som-
melier van Belgié in 1996) en Olivier
Fonteyne (de voormamige sommelier
van De Karmeliet) in huis. Een andere

wedstrijd werd van de kandidaten dan
weer het betere hoofdrekenwerk ge
vraagd. ‘U wordt aangetrokken als
sommelier van een prestigieus restad-
rant. De jaarlijkse omzet van de
menu’s all-in bedraagt 1 miljoen euro.
Hoeveel budget moet u voorzien om,
voor een jaar lang, het restaurant van
de nodige wijnstock te voorzien ? Leg
uit.’

Al kan een sommelier de kosten
drukken door verstandig inkoop- en
kelderbeheer, het is aan tafel, bij de
gasten, dat hij zijn waarde pas hele-
maal kan ontplooien. ‘Een goede
sommelier is iemand die aanvoelt
waar de gasten naartoe willen, waar
ze open voor staan, zegt jurgen
Lijcops. ‘Op die manier kan je soms
dure wijn verkopen, zonder dat de
mensen zich gerold voelen.” Lijcops
staat erom bekend in zijn periode als
sommelier bij Bruneau de wijnomzet
van het voormalige driesterrenrestati-
rant op zes maanden tijd verdubbeld
te hebben. Om dat te doen, is vooral
psychologisch inzicht nodig, zegt Lij-
COPpS.

Ook William Wouters, voormalig
sterrensommelier en vandaag eige-
naar van het Antwerpse wijnrestau-
rant Pazzo, ziet dat zo. ‘Aan tafel heb je
als sommelier sociale intelligentie no-
dig, geen technische uitleg over de vi-
nificatie. Maar dat soort talent kan je
spijtig genoeg niet op school leren,
daarvoor moet je in het vak staan.
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voormalige sommelier van De Karme-
liet, Wouter De Wachter, werkt als ver-
koper bij het Brugse Matthys, een spe-
cialist in wereldwijnen.

Maar ook een Belgische sommelier
die niet uitblinkt op prestigieuze wed-
strijden heeft aan werk geen gebrek.
Guido Francque, voormalig gelau-
werd sommelier en oprichter van de
wijnschool Eigentijds Vlaams Wijnin-
stituut, schat dat er alles samen zo'n
vijfhonderd gediplomeerde  wijn-
kelners in Belgié rondlopen, somme-
liers die een opleiding gevolgd heb-
ben in een gespecialiseerde instelling
of in een van de tien'Viagamse ol vijf
Franstalige horeca-scholen. ‘Als je dan
weet dat er 23.000 restaurants zijn en
dat steeds meer zaken graag een som-
melier in dienst hebben, besef je ook
dat er een immens tekort aan ge-
schoolde mensen is.

Vacature

Zelfs voor sterrenrestaurants is het
niet altijd eenvoudig een goede wijn-
kelner te strikken, Zo staan op de
website van de Professionele Vlaamse
Sommeliers vacatures voor een som-
melier bij In De Wulf (dat een Miche-
lin-ster heeft) en Hostellerie Saint-Ni-
colas (twee sterren). 'De vacature in-
vullen is niet gemakkelijk’, zegt Sandra
Nys, de gastvrouw van Hostellerie
Saint-Nicolas, ‘'omdat we iemand zoe-
ken die niet alleen theoretisch onder-
legd is, maar ook voldoende maturi-



