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Over de auteurs
Michael Garvey was ooit een onschuldige, ja zelfs naïeve jongeling uit 
Brooklyn totdat hij in de ban raakte van het restaurantwezen. Hij begon 
als ober in een resort in Pennsylvania en raakte al snel verliefd op zijn 
nieuwe baan. Hij bleek een echte masochist. Hij dook in andere facetten 
van de bedrijfstak, van achter de bar staan in ruige bars tot oberen in het 
luxere segment. Ook vond hij tijd om als vrijwilliger te werken in de keu-
kens van de Marist Brothers in Esopus, New York, waar hij maaltijden 
bereidde voor gehandicapte en kansarme kinderen en volwassenen. In 
1994 keerde hij terug naar de stad New York voor het echte werk. Hij werd 
bedrijfsleider bij het kleine restaurant Mumbles. Nadat hij actief was 
geweest op hun andere locaties, werd hij floormanager bij The Oyster Bar 
in het Grand Central Station, eigendom van de befaamde restaurateur 
Jerry Brody.

The Oyster Bar was een waar paradijs voor onze beginnende manager. 
Garvey greep zijn kansen, zoals het beheer van de wijnkelder, wat leidde 
tot zijn certificatie als sommelier. Hij maakte deel uit van het manage-
mentteam dat het instituut herbouwde na een verwoestende brand. In 
1998 kreeg hij de functie van general manager en in 2000 voegde hij Pre-
sident toe aan zijn titels. Naast de dagelijkse bedrijfsvoering heeft hij 
recentelijk leiding gegeven aan pogingen om het Oyster Bar-concept tot 
een franchise uit te laten groeien. Tijdens het schrijven van dit boek zette 
hij de eerste vestiging in Tokio op, aan de andere kant van de wereld en in 
een compleet andere cultuur. Toen dit boek ter perse ging, waren de 
omzetprognoses van de franchise met meer dan 100% overtroffen. Gar-
vey woont momenteel in Long Beach, New York, met zijn mooie (en 
begripvolle) vrouw Vicki en hun dochter Torrance.

Heather Heath Dismore is een veteraan in zowel de restaurant- als uit-
geverswereld. Ze heeft boeken gepubliceerd als Indian Cooking For Dum-
mies, Jewelry Making and Beading For Dummies, en het bekroonde Running a 
Bar For Dummies (alle uitgegeven door John Wiley & Sons). Daarnaast heeft 
ze Start Your Restaurant Career gepubliceerd in de Entrepreneur Pocket 
Guide-reeks van Entrepreneur Press.

Afgestudeerd aan de DePauw University, viel ze ten prooi aan het restau-
rantwezen in Denver, Colorado, toen ze op het punt stond om rechten te 
gaan studeren. Ze bracht het al snel tot een managementfunctie bij regio-
nale en nationale ketens als The Italian Fisherman, Don Pablo’s Mexican 
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Kitchen en Romano’s Macaroni Grill. Ze gaf leiding aan de opening van 
vijftien nieuwe restaurants en ontwikkelde de opleidings-, procedurele 
en inkoopsystemen die tot standaard zijn verheven in talrijke restaurant-
concepten. 

Andrew Dismore heeft een prachtcarrière doorgemaakt die gekenmerkt 
werd door creativiteit, enthousiaste kritieken en de consistente introduc-
tie van tongstrelende, unieke en geheel eigen producten.

Sinds 2010 is Andy de Senior Director of Foodservice Product Innovation 
and Development van de Schwan Food Company. In die hoedanigheid gaf 
hij onder andere leiding aan de ontwikkeling van nieuwe producten voor 
grote nationale restaurantketens, waaronder Subway, Yum! Brands, Dun-
kin Donuts, Buffalo Wild Wings, Red Robin en de Target Corporation.

Van 2007 tot 2010 fungeerde Andy als Senior Director of Product Innova-
tion voor de Denny’s Corporation. In die hoedanigheid bracht hij de Culi-
nary, Food Science & Technology- en de Operational Integration-teams 
in lijn met Denny’s algemene strategie voor product- en merkinnovatie.

Chef-kok Dismore en zijn team creëerden een robuuste toevoer van inno-
vatieve nieuwe merkproducten, waaronder het $ 2 $ 4 $ 6 $ 8 Value Menu, 
Pancake Puppies, The Grand Slamwich, het veelgeprezen Rock Star Menu, 
waarvoor hij in 2009 de Menu Master Award van Nation’s Restaurant 
News ontving, en vele meer. Je kunt meer over hem lezen op www.andy-
dismore.com.

Opdracht
Michael Garvey: voor Pat Tillman, een echte Amerikaanse held.

Heather Heath Dismore: voor mijn lievelingen Riley and Lucy. Jullie zijn 
mijn grootste vreugde en inspiratie.

Andrew Dismore: voor iedereen die mij de kans en de steun heeft gege-
ven om te slagen ... met name Heather.
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xxiDankwoord

Dankwoord
Michael: De ploegen waarmee ik in de loop der jaren heb gewerkt, groot 
en klein, en waarmee ik schouder aan schouder in de loopgraven stond. 
Jerry Brody, die op zijn gevoel afging en mij een kans gaf. Marlene Brody, 
die me kansen is blijven geven. De nachtmanager die voor mij de deur 
opentrapte die naar de toekomst leidde. Craig Harrison, die een vriende-
lijke en begripvolle chef-kok was terwijl hij er toch de zweep overheen 
haalde. Jonathan Young voor het verwijderen van mijn zijwieltjes en me 
aan het lachen maken wanneer ik op mijn smoel ging (zelfs nu nog). 
Wijnverkopers die me zonder te zeuren op de hoogte bleven houden. Mijn 
moeder voor mijn eerste Voor Dummies-boek. Hiro Nagano, Ai Ito, Ishii 
Hideo, Master Toda en de hele WDI-staf omdat jullie mij lieten zien wat ik 
jullie liet zien. Mark Abrahamson, die mij als kelderrat mijn gang liet 
gaan. Don en Debbie Richter, die me achter de bar lieten staan en er het 
beste van maakten. Austin Power, die me liet zien hoe je plezier kunt heb-
ben als ober. Mijn medeauteurs, die me ’s nachts wakker hielden en veel 
herinneringen naar boven brachten. Mijn huidige personeel, dat me weer 
door een veeleisend jaar heeft geholpen. En Vicki, die ’s nachts zo vaak 
het licht heeft aangelaten.

Heather: Speciale dank aan Tim Gallan, een van de beste projectredac-
teuren die ik ken. En aan iedereen bij Wiley die dit boek tot een succes 
heeft gemaakt, onder wie Diane Steele, Kristin Ferguson-Wagstaffe, 
Tracy Boggier, Danielle Voirol, Megan Knoll, Jennifer Ehrlich, Christy 
Beck en nog vele anderen achter de schermen van de redactie en produc-
tieafdeling. Bedankt voor de kans om te mogen werken met de besten in 
de business. Dank aan Mike Garvey, die wederom enkele geweldige ver-
halen en inzichten heeft toegevoegd aan dit boek. Tot slot, dank aan mijn 
ongelooflijke gezin voor hun geduld en steun tijdens mijn strakke en 
schier eindeloze schrijfregime.

Andrew: Deze editie zou niet mogelijk zijn geweest zonder de toewijding, 
de drive en het engelengeduld waar Heather elke dag blijk van gaf. Zonder 
haar was dit boek nog steeds niet meer dan een goedbedoeld manuscript. 
En ik wil wijzen op de bijdrage aan dit boek van mijn dochters Riley en 
Lucy, want zonder hun eindeloze liefde, oprechte ondersteuning en aan-
houdende motivatie zou ik in deze carrière of in dit leven nooit iets heb-
ben gepresteerd wat het waard was om erover te schrijven.
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