® frederik beyens

Davy opent vlak bij eigen restaurant nieuwe zaak
in Slachthuisbuurt: “lk wil niet dat het hier te
afgelijnd wordt, ik hou van dat volkse gevoel”

Op 9 november opent Davy Schellemans Café Commercial in de Slachthuisbuurt. Daarmee is de chef
niet aan zijn proefstuk toe, want met zijn rock-'n-rollrestaurant Veranda zette hij dertien jaar

geleden de culinaire scene al op zijn kop. Zijn nieuwe zaak is amper driechonderd meter verderop.
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“lk was op slag verliefd op het jaren 50-interieur toen ik hier voor het eerst kwam”, vertelt Davy
Schellemans (43). "We waren met Veranda net verhuisd van Zurenborg naar de Slachthuiswijk toen ik
na de service in Café Commercial een pintje kwam drinken. De cafébazin vertelde me dat de
huiseigenaar van geen verkoop wilde weten. De man bleek eigenaar te zijn van uitsluitend prachtige
cafés, zoals Welkom, La Pipe d’Anvers en De Pelikaan. Via via geraakte ik toch in contact met hem. lk
heb een serieus charmeoffensief moeten inzetten, maar vlak voor corona mocht ik de akte dan toch
eindelijk tekenen!

Al snel begon de geruchtenmolen te draaien in Antwerpen. Volgens de ene zou het een
pastarestaurant worden, de andere dacht dan weer dat er tapa’s zouden verschijnen. Maar het wordt
uiteindelijk een restaurant a la carte met een twaalftal gerechten tussen 12 en 25 euro in een
vereenvoudigde Veranda-signatuur.

Het jaren 50-interieur van Café Commercial bleef bijna ongewijzigd en kreeg enkel een opfrisbeurt. — © frederik beyens

Dat betekent gerechten waarbij de focus ligt op lokale, seizoensgebonden producten, op een
creatieve, frisse en eigentijdse manier gebracht. Het grote verschil met Veranda, waar enkel een vast
vifgangenmenu geldt, is dat je hier in alle vrijheid je gerechten kiest en mixt. “Niet elk gerecht zal op
zichzelf staan. De meeste kan je delen, sommige bereidingen zullen veeleer een bijgerecht vormen,
maar die keuze laat ik over aan de gast”

“Er zullen altijd vier huisgemaakte pasta’s op de kaart staan. Ik hou me
uitsluitend aan handgevormde pasta, wat een beetje aanvoelt als spelen met
origami”

Davy Schellemans
Café Commercial

“Wel zullen er zeker vier huisgemaakte pasta's op de kaart staan. Ik ben een ongelooflijke pastafan en
leerde het kennen dankzij mijn vroegere ltaliaanse souschef. Ik hou me uitsluitend aan handgevormde
pasta, wat een beetje aanvoelt als spelen met origami, maar het is zeker niet de bedoeling om er een
Italiaans restaurant van te maken. Ik kan hier evengoed gerechten serveren die ik thuis voor mijn
kinderen kook

-

Huisgemaakte paccheri met nduja, pasillapeper, burrata en zwarte olijven. — @ frederik beyens

"Het was al informeel bij Veranda, maar in Café Commercial mag het nog losser. Ofwel bestel je hier
alles van de kaart, maar evengoed kom je hier na schooltijd voor een pintje en één gerechtje. Wie zin
heeft om na het eten nog enkele vrienden uit te nodigen om mee iets te komen drinken mag dat ook. Ik
wil niet dat het te afgelijnd wordt.” Net zoals in Veranda zal de wijnkaart uit natuurwijnen bestaan. In
Café Commercial zal je echter meer rechtstreeks geimporteerde wijnen terugvinden.

Volks gevoel

Om het haalbaar te houden, werkt Café Commercial voor het eten wel met reservaties én in shiften. De
belangrijkste reden om het niet te strikt als restaurant te bestempelen is de buurt. “Café Commercial
was vroeger een echt volkscafé dat de buurt samenbracht en waar de hoge piefen van de slachthuizen
ook een pint kwamen pakken. Dat gevoel wil ik niet wegnemen. Het staat nu drie jaar leeg, de
verbouwing heeft lang geduurd en ik hoorde van veel buurtbewoners dat ze de plek gemist hebben. Ik
zou het geweldig vinden mochten mensen tussen de eetservices door hier gewoon iets komen drinken.
We zijn hier toch. Dat gemoedelijke, daar hou ik van.'

Authentiek interieur

Dat er nu eten geserveerd zal worden in Café Commercial is het grootste verschil met vroeger, want
aan het interieur is buiten een keuken en nieuwe toiletten niet zo gek veel veranderd. "Voor mij was het
ontzettend belangrijk dat de architect met wie ik zou samenwerken voor de verbouwing en de
restauratie even fel onder de indruk was van het pand als ik. Toen Dirk Engelen van B-Architecten me
waarschuwde dat elk detail dat we aanpasten de sfeer zou veranderen, wist ik dat ik de juiste in de arm
genomen had!

“Natuurlijk moesten de koterijen achteraan eruit om een volwaardige keuken te kunnen installeren en
wilde ik mooie toiletten (inclusief wijnkast), maar het merendeel bleef onveranderd. We hebben alles zo
goed mogelijk verbouwd in de sfeer van weleer. Kleine details zoals een bordje met cour, waarvan de
‘u’ omgekeerd hangt, moest ik gewoon bewaren. Alle latjes van het plafond zijn verwijderd,
genummerd, gereinigd en opnieuw geschilderd. Ze kleefden vol nicotine. De tafels zijn de originele
marmeren, maar hebben we vergroot zodat je er makkelijker aan kunt eten en we hebben ze voorzien
van een serviesschuifje. De caféstoelen kocht ik tweedehands. En ook de neonverlichting tegen het
plafond werd in zijn ere hersteld.”

De originele neonverlichting werd in ere hersteld. — © frederik beyens

Het resultaat is verbluffend. Je moet al een geoefend oog hebben om de verschillen goed te zien
wanneer je er een foto van twintig jaar geleden naast houdt. Zelfs de kanten gordijntjes hangen terug,
na een goeie wasbeurt. “lk hing ze terug op bij wijze van grap, maar ik voelde meteen aan dat ze
moesten blijven hangen. Het klopt zo hard. Net zoals de naam. Beter kan ik niet vinden.”

Gezin en ondernemen

Opvallend zijn de openingsdagen, van donderdag tot zondag en dat is niet evident in tijden van
personeelsschaarste in de horeca. "Ik heb ontzettend veel geluk dat mijn team op zondag wil werken,
anders had ik dit nooit kunnen doen. Ook al zal ik in het begin veel zelf in de keuken staan, toch kijk ik
er enorm naar uit om hier op zondag met mijn gezin te komen lunchen.”

Kleine details zoals een bordje met cour, waarvan de ‘u’ omgekeerd hangt,
moesten bewaard blijven van de chef. — ® frederik beyens

Want gezinstijd, dat is voor een chef met twee restaurants niet evident. "Ik moet er inderdaad streng
over waken en kijk al uit naar de kerstperiode wanneer alles stilaan gerodeerd zal zijn. Als ik te veel
onder druk sta, merk ik dat ik korter ben tegen mijn vriendin Leen en de kinderen en daar baal ik van. Ik
probeer nu na de service nog padel te gaan spelen in de buurt. Dat helpt enorm om te ontspannen. Of
ik trek de natuur in. Ik kocht recent een camper en trek er vaak met Stijn Pans, onze sommelier, op uit
om wijnboeren te gaan bezoeken. Dan koken we onder meer samen in de wijngaard. Die tegenstelling
met het stadsleven heb ik nodig om tot rust te komen. Anderzijds doe ik dit ook enorm graag. Ik stel
me vaak de vraag waar ik naartoe wil evolueren en ik weet het echt niet. Het enige waar ik zeker van
ben is dat ik het altijd graag wil blijven doen, anders stop ik

Ook al runt Schellemans twee restaurants, waarvan hij beide gebouwen gekocht heeft, en opent hij
binnenkort op de bovenste verdieping van Café Commercial een bed and breakfast, toch wil hij zich
niet beschouwen als een ondernemer. “lk ben een beetje vies van dat woord" lacht hij. “Dan komt er
automatisch een soort profiel in me op dat enkel bezig is met geld en dat ben ik totaal niet. Ik bouwde
alles op vanaf nul, maar durf dat amper te vertellen. Natuurlijk is het belangrijk dat de zaken marcheren
en dat merk je nu eenmaal aan het geld dat binnenkomt. We importeren ook almaar meer eigen wijnen,
waardoor ik overweeg om een eigen wijnwinkeltje te openen. Toen ik laatst van Veranda naar
Commercial wandelde en voorbij onze wijnstockage liep, overviel me een golf van paniek. ‘Help! Ik ben
een ondernemer’. Dus misschien moet ik inderdaad dan toch eens beginnen toegeven dat ik er een
ben!
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Zelfs de kanten gordijntjes achter het raam hangen opnieuw op. — © frederik beyens

“"Maar weet je, er is zoveel meer dat me voldoening geeft. Dat doet het koken ook nog altijd. Zeker hier
in Commercial waar alles kleiner is en ik veel meer zelf kan doen. In Veranda moet ik vooral aansturen
en mensen managen. En dat is ook leuk hoor, zeker wanneer er mensen starten met een moeilijker
sociaal profiel. Zo lopen soms mensen van Werkend Leren hier stage. |k herken mezelf vaak in hen.
Ook ik was een ongeleid projectiel en ben nooit een voorbeeldstudent geweest. Leerkrachten zagen
niet meteen iets in me en pakten me op de verkeerde manier aan. Het belangrijkste is een open
communicatie. En natuurlijk is het niet altijd evident, maar als ik zo'n gast het beste uit zichzelf kan
laten halen, dan word ik daar heel blij van."

Pionier in Antwerpse bistronomie

Dat een jonge schoolverlater zo'n hype wist te creéren met zijn restaurant heeft veel met zijn
ingesteldheid te maken en naar eigen zeggen ook met de tijdgeest. "Ik heb altijd in sterrenzaken
gewerkt en associeerde gastronomie met wit gesteven linnen en kristallen glazen. Tot ik in Le
Chateaubriand in Parijs ging eten. De chef lapte alle regels aan zijn laars en werkte met een vast menu,
biodynamische wijnen en zonder tafelkleedjes. Er ging een totaal nieuwe wereld voor me open. Zo kon
het dus ook?”

En hoewel Schellemans in het begin van Veranda kritiek te verduren kreeg over het feit dat hij met een
vast menu en uitsluitend met natuurwijnen werkte en hij nachten wakker lag over het feit of hij wel een
vegetarisch gerecht kon serveren, leverde het hem ook een cultstatus op. Heel wat bistronomie-
restaurants volgden het voorbeeld van de Antwerpse pionier. Vandaag trekt het restaurant nog steeds
een mix van jonge hipsters tot vaste gasten, ouder dan tachtig, aan én ook enkele beroemdheden,
zoals Kanye West en Dua Lipa. Maar de chef blijft er erg bescheiden onder. "Als ze zeggen dat ze het
goed vonden, eender wie, kan ik dat eigenlijk amper geloven.”

Café Commercial, Lange Lobroekstraat 77, 2060 Antwerpen, 03-288.42.40, diner: do-zo, lunch: vrij-zo, cafecommercial.be

Wie is Davy Schellemans (43)?

® frederik beyens

® Chef van Veranda sinds 2010 en nu ook van Café Commercial

® Werkte onder meer bij voormalige sterrenzaken In de Wulf en Kasteel Withof

® Partner van Leen en papa van Rosa (10) en Leonie (8)



