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Merkwaardig, maar wel lekker

De Schippersgracht is maar een heel klein
stukje straat, tussen het Rapenburgerplein
en de Prins Hendrikkade: Je kunt ook zeg-
gen dat het tegenover het Kadijksplein ligt
of dat het het verlengde is van de Nieuwe
Herengracht. Allemaal waar
Op nummer 6 zat ooit het kleine Spaanse
restaurant Neptuno, nu zit er al weer enige
tijd Eénvistwédvis,
Het is piepklein en dasrom gelukkig ook so-
ber en stijlval ingericht: houten vloer, tafel-
t)es en stoeltjes (wel echte servelten!), witte
wanden met wat foto’s en grafiek, twee
kroonluchters en achterin, bij de keuken,
een klein uitgiftebarretje. Je ziet net door
twee vensterties hoe een kok (met een assis-
tent) zijn werk doet, terwijl een melsje, cor-
rect, bedient. Ze luistert nu eén dan naar een
klein ghettoblastertje op haar balie, maar
meestal hoor je nleis, wat een verademing is.
De loaftijd van de bezoekers lijkt dan ook
iets hoger te liggen dan die van de onrijpe
geesten die de stijl in de moderne horeca
bepalen. Opvallend is dat aan elk tafeltje
gerookt wordt (zie ook hiernaast),
Eénvistwédévis is natuurlijk een visrestau-
rant en omdat het klein is en er - gelukkig -
een kleine kaart Is, kan het, zoals deze za-
terdagavond, gebeuren dat er twee zaken
op zijn. De oesters en de tonijn,
Dat houdl dan in dat we, onze normale
stundaard van voor-, tussen-, hoofd- en na-
gerecht volgend, vastzitten aan de twee sa-
lades, waarvan een met zalm (€ 7,50), ter-
wijl we ons hadden voorgenomen deze on-
gelukkige en tegenwoordig ook ongelukkig
makende vis (de vergiftigde en vergiftigen-
de batterijkip van de zee) te mijden. Maar
deze gerookte zalm is, in zijn soort, uitste-
kend en wordt rovaal geportioneerd en met
appel - een aardig weerwoord op de velte
vis — geserveerd. De andere salade (ook
€ 7,50) 1s met twee mooie gebakken mulfi-
tots en met gebakken paddestoelen net weer
wat anders, maar ook rovaal en smakelijl.
Spaghetti vongole (€ 7,50) mdet wel een van
de tussengerechien worden: een schaal vol
goede, al dente pasta, met een grote hoe-
veelheid schelpen, erg lekker op smank mt
net dat vlieugje knoflook dat het spannend
maakt
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De kreeftensocp (€ 5,50) 18 precies goed:
licht romig, licht gebonden, twee kleine
stukjes kreeft, maar de smaak precies raak.
Soms is die te glap, zomz met allerlel ver-
sterkende middelen veel te sterk, maar dexe
is precies goed (gebonden met rijstebloem?
Daar kom ik nog wel op terug.)

Bij de hoofdgerechten voor elk wat wils:
klassiek, modern, exotisch, gewoon. We hou-
den het simpel: de gebakken tongetjes (twee
voor € 20,50} zijn uitstekend: knapperig,
droog gebakken, met perfect mals visviees
Er komen drie schaaltjes gamituur bij: aard-
appelgratin, gemengde groenten fwat aan de
rauwe kant en de lof te waterig) en wat
schorseneer met saus, Misschien ben ik sen
purist als 1k opmork dat wat pures or nog be-
ter bi] gepast had, maar ja, ik ben een pu-
reelreak. En dan is er nog wat. Lees verder.
Het eenvoudigste gerecht van de kaart is de
kabeljauwvink (€ 14,50), een flinke rol - he-
lemaal niet zo goedkope - kabeljauw, ge-
wikkeld in spek, xo kiaargemaakt dat de vis
net goed is en het spek nog vrij rauw, bege-
leid doar, is de bedoeling, stamppot rauwe

andijvie - maar kennelijk zijn de puree-
aardappels op en is de stamppot met selde-
rijknol gemaakt, merkwaardig, maar wel
lekker O ja, met knapperig gebakken spek-
jes erbij. Zo heb je die toch nog

Bij het dessert gebeurt e echt wat bijzon-
ders. Niet zozeer de eriéme brillée, al i3 die
witstekend (€ 5.50), of de chocoladetaart die
we aan onze neus voorbij laten gaan, maar
het kans-nagerecht, dat uit Limburgerkaas
met een stoofpeertje en perenstroop bestaat.
Limburgerkans is hier nauwelijks bekend,
al vind je die voorverpakte blokjes nog wel
eens, die als ze rijp zijn (wat niet vaak ge-
beurt) door de verpakking wat verstikt zijn
en naar ammoniak neigen. Terwijl de echte,
goede rommedoe een van de heerlijkste ka-
zen van Nederland, Belgié en Duitsland
{echt iets van dat drielandenpunt) is. Deze
is werkelijk voortreffelijk, de peer niet te
zoel gestoold en de wat warme stroop net
een goede balans met de sterke kaas - er
wordl vaker metl stroop gesmeerd, maar
meestal raakt de zaak dan juist uit balans.
We drinken matig van de open wijnen, die
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precies goed uitkomen - de lijst is beschei-
den, maar adequaat - en concluderen dat
dit een van de zaken is waar de goede bur-
gerkeuken, zonder veel chichi, maar me't
smaak, nandacht en liefde nog aan zijn
trelken komt. Jeetie, wat zijn we tevreden,
ondanks die enkele kleine onvolkomenheid.
Maar in een zaak die bijna een eenmans-
zank is, kan dat gebeuren. Zo hadden we al
veel eerder gepland hier te eten, maar wer-
den toen afgebeld omdat de kok ziek was
geworden. En ook een andere keer ging het
mis. Hij zei, kennelijk verwonderd, bij ons
vertrek: “Tk dacht al dat je me oversloeg,”
maar dat was dus eigen schuld

Reservoren is hier kennelijk aanbevolen en
vooral niet vergeten het juiste telefoonnum-
mer achter te laten voor als die ene man het
even te veel wordt. Maar laat hij de kracht
vinden om nog lang door te gaan, alsje-
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