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duivel op een stamp-

potje van Hollandse

garnalen of een zee-

baarsfilet met een

crust van hazelnoten,
op krabrisotto en salsa van selderij
en mint. Het zeewater loopt je in de
mond wanneer je de kaart van vis-
restaurant De Parel van Vreeswijk
bekijkt.

Vreeswijk, een pittoresk ‘dorp’ in
het Utrechtse Nieuwegein, wordt
ook wel ‘De Parel’ genoemd. Dit
verklaart gelijk de naam van de toko
van De Launay.

De ondernemer, afkomstig uit
Vianen, heeft samen met zijn com-
pagnon John van Hesteren de luxe
vistent opgericht. Merijn werkte
eerst bij een ander restaurant, maar
nam de uitdaging om mede-eige-
naar te worden met beide handen
aan. Nu werkt hij zeventig uur per
week en gaat tussendoor ook nog
naar de hotelschool. ‘Tk kom nu ook
net van school’, zegt de jonge za-
kenman. ‘Tk wil toch wel mijn HBO-
diploma op zak hebben. Gelukkig
krijg ik vrijstellingen”

Snelle praatjes

‘Restaurantje spelen’, noemt Merijn
schertsend zijn taak als eigenaar van
De Parel. De eigenaar dacht dat het
makkelijk was een eigen toko te
runnen, maar had geen idee dat er
nog zoveel bij kwam kijken. Con-
tracten regelen voor het personeel,
afspraken met bierbrouwers en ‘ge-
meentedingen’. ‘Of het verhuur van
linnen’, voegt de horecabaas aan de
opsomming toe. ‘Moet je daar op-
eens over na gaan denken. Weet ik
veel hoe het daarmee zit!

Een vlotte babbel heeft de twinti-
ger. Als een vertegenwoordiger die
deur aan deur gaat, weet hij zijn res-
taurant goed te verkopen. Hij praat
over de frisse inrichting - ‘chic,
maar wel hip’ - het idee van de
duurzame en biologische vis - ‘zelf
bedacht’ - en de doelgroep die be-
staat uit welgestelde dertigplussers.
Zijn reflectie op zijn snelle praatjes:
“Tsja, ik werk in een restaurant he’

Wel praten, niet kloten, is het
werkcredo van Merijn. Zijn perso-
neel mag best een sms'je sturen on-
der werktijd, maar niet als een klant
zit te wachten op zijn water. ‘Dan
krijgen ze het te horen’, zegt de res-
tauranteigenaar resoluut. ‘Tussen
lunch en diner is het lachen, gieren,
brullen, maar tussen zes en elf wordt
er niets gezegd. We moeten wel een
topprestatie leveren”

Soms vindt de ondernemer het
wel moeilijk, al die gezagsverhou-
dingen. Een snotneus van 23 die
zijn oudere chefkok orders uitdeelt.

‘Daar had ik wel moeite mee, maar

’s avonds sta ik weer een biertje met
ze te drinken. Dat weten zij ook.
Overdag ben ik de baas en s avonds
de maat!

Om te eten in De Parel van Vrees-
wijk moet je wel in het bezit zijn
van een gevulde portemonnee. Niet
dat de prijzen exorbitant hoog zijn,
maar 70 euro per persoon ben je zo
kwijt. Gelukkig krijg je hiervoor wel
een persoonlijke behandeling. Want

John van Hesteren (1), keukenmanager en mede-eigenaar Merijn de Launay, eigenaar (r).

Tussen
zes en elf
wordt er
niet
gelachen
of gepraat
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hebben gespaard om hier te komen
eten’, zegt de ondernemer. ‘Ze moe-
ten voldaan het restaurant weer uit-
lopen. Dat is mijn doel’ En om dat
te bereiken is Merijn niets te gek: de
grootste kreeft of de mooiste zee-
tong regelt hij voor zijn gasten als ze
dat willen. ‘Je moet die mensen lek-
ker inpakken joh’, zegt hij als een
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doorgewinterde eigenaar. Dan uit
zelfreflectie: ‘Wat ben ik eigenlijk
ook een wijsneus, he! ©

De Parel van Vreeswijk is gestart in
oktober 2007

Omzet: ‘We schatten 250.000 per jaar'
Aantal werknemers: zeven

Website: www.deparelvanvreeswijk.nl




