Didier Palange: maitre d'hotel

oficio clav

> Hace unos meses se lanzd al ruedo de los restaurantes al abrir Bar Bla

nc, ubicado en e_l West Village en Nueva York.
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> Recién estrenado
como restaurantero
en Nueva York
viene a México

Claudio Poblete

ara hablar de un maitre
P d’hotel o maestro de sala, tra-

duccion no literal al espafiol,
es necesario delimitar algunas de sus
funciones. Este planifica, organiza,
desarrolla, controla y gestiona las ac-
tividades que se realizan en la pres-
tacion del servicio en el piso de un
restaurante.

Ademis, esti al tanto de la cali-
dad de la comida y las bebidas; coor-
dina los distintos recursos que inter-
vienen al frente de la casa, término
para nombrar al 4rea de servicio de
un restaurante, con el fin de conse-
guir el méximo nivel de calidad.

Para hablar de lo que implicauna
carrera de este tipo, Buena Mesa en-
trevisto en exclusiva a Didier Palan-
ge, recién nombrado Maitre D’ del
afio 2007 en Estados Unidos por la
revista especializada Saveour.

En su reciente viaje a México, ya
que participa como socio en el restau-
rante Jaso de la Ciudad, Palange tam-
bién platicé acerca de la experiencia
que ha iniciado como restaurantero
al abrir su negocio en la zona de West
Village en Nueva York.

Originario de Bruselas, Bélgica,
Palange es un referente obligado en

la fama de buen servicio de la que

gozan los lugares mas afamados de
Nueva York, entre ellos se encuen-

> En el Jaso se aplican los concep deservicio de Palae. i

tra el francés Bouley, propiedad del
chef David Bouley, con quien traba-
jo més de 10 afios.

“Emigré a América en 1986, ya
que en ese entonces el boom de la
hoteleria eran la oportunidad per-
fecta para hacer una carrera de altos
vuelos en el renglon de la prestacion
de servicios”,

“Entonces me formé en una es-
cuela especializada en la carrera de
maitre d’, ya que mi gran pasion ha si-
do el contacto con el pablico y con la
capacitacion del personal de un res-
taurante; para mi es un gran reto lo-
grar impacto en lasgersona,s que tie-
nen la experiencia de vivir un servi-
cio asi”, aseguré Palange.

Fue hace cuatro afios que Palan-
ge tuvo la oportunidad de visitar por
primera vez México, ya que en su pa-
so por el restaurante Bouley conoci6
a Sonia Arias, actual chef del restau-
rante Jaso, ubicado en Polanco.

El experto habla

Cémo tiene que ser el servicio en un restaurante segan Didier Palange.

> Tiene que ser discreto, aunque
siempre estén presentes los meseros
0 los garroteros, éstos deben ser
cuidadosos para que su presencia no
moleste

> Es una cadena de detalles en la que
ningtin eslabén puede fallar; desde la
persona que recibe el carro en el valet
parking, hasta la que da la despedida
una vez terminada la visita al lugar

> Como comensal también se tiene la

responsabilidad de saber algunos
detalles de etiqueta y entender que es
un ser humano el que est4 sirviendo
la mesa

> Es un negocio de percepcién.
Preguntar algo si celebran algo en
especial o hacer la recomendacion de
un platillo, segtin los gustos del cliente,
rompen el hielo y evitan cualquier
contratiempo mayor, aunque se
presente algdin inconveniente

“Conoci a Sonia y nos hicimos
buenos amigos, entonces me invitd a
participar en el proyecto de la apertu-
ra de su propio restaurante en Méxi-
co”, )

En cuanto a la diferencia que en-
cuentra entre los servicios que se ofre-
cen en diferentes destinos turisticos
del mundo, aseguré que en la Ciudad
de México es destacable la alta cali-
dad del servicio debido a la amabili-
dad que ostentan los mexicanos.

“El servicio es una profesién que
tiene mucho de sicologia, ya que de-
bes saber sin tener que preguntar ne-
cesariamente si el comensal solo va
por un rato, ya que tiene prisa por
salir o si lo que quiere es tomarse
su tiempo y entonces no cometer el
error de apresurarlo”.

En lo que se refiere a su expe-
riencia de servicio en los Estados
Unidos, asegura que el ritmo de vi-
da lo resume todo, ya que el de una
ciudad tan cadtica como lo es Nueva
York no deja espacio a los errores

“La gente en Nueva York, por
ejemplo, quiere que el servicio sea
concreto y efectivo. Por tal motivo
es mas impersonal, algo parecido su-
cede en Europa, donde incluso pare-
ciera que se te estd haciendo un igvor
por servirte hasta un vaso de agua”,
aseguro el experto

Sin embargo, también recalcé
que es una cuestion de idiosincra-
sia, ya que en Latinoamerica suce-
den otros fendmenos como la cono-
cida sobremesa, donde las familias
y los amigos prolongan el servicio
y entonces el restaurantero tiene la
oportunidad de ofrecer otros elemen-
tos como digestivos, postre e incluso
nuevos platillos cuando el tiempo se
ha extendido.





