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in Vreeswijk

CULINAIR — Juffrouw T. had lenteknebels en zo zoefde
haar Saab niet over die ordinaire snelweg.
Bij ieder buitenverblijf ki
ze opgetogen dat ze het wel wilde hebben. En ik moest.
veel tulpenbomen bewonderen. Tja, roze he.

kette bochtjes langs de Vecht.

Toen nog even Utrecht
door en opeens waren we in
Vreeswijk. Ze hebben er al-
les aan gedaan om er Nieuwe-
gein van te ma-
ken, maar opeens
is daar toch een
bordje Vrees-
wijk. De machti-
ge sluizen van
weleer kunnen
niet meer open.
De Lek stroomt
achter de hoge dijk weg.
Enje hebt er de Parel van
Vreeswijk. Een half jaartje
open. Visrestaurant. Ja, want
Juffrouw T. had trek in oes-
ters gekregen. Wij gingen
voor de lunch. Nog niet druk,
want daar zijn ze pas afgelo-
pen week mee begonnen.
Nog niet druk, zeg ik, met na-
op nog, want daar komt
verandering in. De Parel van
Vreeswijk is namelijk goed.
Heel goed. Zo’n amuse van
een artisjokkenmousse met
een paar schelpjes vongole,
venusschelpjes dus, is top.
Dan weet je dat je goed zit.
Een keuze van verschillen-
de oesters volgde, creuses, fi-
ne de claire, Zeeuwse platte
en een door blauwalg, prach-
tig groen (!) geworden oester,
waarvan we nauwelijks ver-
schil in smaak konden proe-
ven. Direct daarna mochten
we onze eigen kreeft in het
homarium aanwijzen, die
even later al met een beetje
mayonaise op basis van pom-
poenolie tussen ons in stond.
Kijk, die pompoenolie, dat
was het. Een beetje mayonai-
se maar, en direct proef je
iets anders dan anders Noti-
ger, warmer dan gewone
mayo.

Tevreden

Juffrouw T. kaapte een
flink stuk kreeft voor mijn
neus weg en stak haar neusje
in de lucht. Dat wil meestal
zeggen dat ze heel tevreden

W1] kwamen proeven, dus
namen we wat meer dan ge-
bruikelijk. Nog een voorge-
recht. En ook dat was weer
geweldig. Schelvis en aardap-
pel met wat koriander, en er
bovenop een in tempura ge-
bakken stukje mul. Er stond

[

eg, maar draaide
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een spekje naast, maar dat

hoefde eigenlijk ‘niet. Mul die
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in het Japanse jasje, dat is
knap. Bij het
hoofdgerecht
kwam eenrode

wijn. Ja,ﬁ on-
gens van L&T\
van Vreeswijk =
hebben erover

nagedacht. Een

i Valpo hce]]aEm
sico. Fruitig met pit, en

lijk bij de rode poon die m
een verrukkelijke wij;
kwam. De poon was vo!
Juffrouw T. precies goed ge
bakken. Maar ik vind dat wij

in Nederland vis altijd-
gaar laten worden.

MSC-certificaat

De Parel van Vreeswijk is
een vondst. Je moet er
komen ambiance,
moet er ook niet h
met hele gezelsc ppen
waarvl Nan e helft geen ;nsp i

ust. Nee, je naar de
rel van Vre i ) 1
goed gesprek met z'n’
onderbroken door licht ge-
kreun van intense tevreden-

hexd En de prijs? Eigenlijk
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werkt met vis die gecontro-
leerd is gevangen volgens het
MSC-certificaat. Dus zonder

Dat betekent dus dat de vis
aan de prijsis. En toch, je
kan bij de Parel van Vrees-,
wijk al een menu van ro]xgé
eertig euro k
duurder, ]a, 5
Eenmaal weer in de auto
zei Juffrouw T.: ,,Van zulk
lekker eten krijg ik altijd
heimwee. Zullen we hier nog
eens n?” En dat o]
een toon van: ,,Zo, wij h
ben een leuk vast adresje
voor heerlijk vis eten!” En

gelijk heeft ze. }
De Parel van Vreeswijk. ;
Dorpsstraat 9 Vreeswuk/Nte -
wegein 030 606 5335. Voor
lunch en diner van dinsdag tot
en met zaterdag. En daarna

even naar de sluis lopen en o
samen op het bankje kijken J
naar de schepen op de Lek.





