[image: image1.jpg]Dat ‘Albacore’ van de tonijn is rouwens
van belang, gezien de biologische/duur-
zame inborst van dit restaurant. Daar-
over straks meer.

Niet vastgebakken

John en Merijn vertrouwden op hun
Fingerspitzengefithl toen zij de deuren
van hun restaurant voor het publiek
openden; vandaar het woord avontuur in
de vorige alinea. Een doelgroep hadden
zij niet ‘afgebakend’, maar het bleek al
snel dat vooral tweeverdieners in de leef-
tijd 30-50 op de fruits de mer, kaviaar en
truffel afkwamen. Dat ene Herman den
Blijker in zijn tv-reeks voortdurend greep
naar ‘een visrestaurant’ als verlossende
formule, heeft De Parel van Vreeswijk —
qua (media)belangstelling — wel een
steuntje in de rug gegeven, erkent John.
Dat een ander visrestaurant in het mid-
den van ons land (ik denk aan Hoofjes)
niet meer bestaat, baart hem geen zor-
gen. “Het gaat erom dat je flexibel bent’
zegt hij. “Wij doen nooit moeilijk. Als ik
het niet verzin, doet Merijn het wel, en
anders de chef-kok. Tel al die creativiteit
bij elkaar op, dan hebben we altijd een
goede dag. Alles kan bij ons: de gast heeft
alle vrijheid om bijvoorbeeld een ander
sausje of ingrediént te kiezen. We gaan
pas bereiden en samenstellen zodra de
gast aangegeven heeft wat hij wil eten; wij
zitten niet vastgebakken aan de kaart”
Van Hesteren verwijst naar de woorden
van meesterkok Imko Binnerts, erkend
visspecialist, als hij zegt: ‘Een visrestau-
rant is altijd hoog niveau. Het is zo’n
mooi product en je kunt er zulke mooie
dingen mee doen... Maar je kunt er dus
ook veel aan verprutsen; je moet echt ge-
concentreerd bezig zijn. Wij willen seri-
eus genomen worden en tot de grote jon-
gens gaan behoren.’

Dat zal beslist lukken als op het huidige
niveau de continuiteit zorgvuldig be-
waakt wordt. Geen volatiliteit dus, zoals
op de beurs... Maar vooruit, ook al heeft
u veel Fortis in de portefeuille, beste le-
zer, dan is de tarbotfilet best nog te be-
talen (27,50). Laten we wel zijn, zacht
gegaard in roze peperboter, met knap-
perige sugarsnaps en chips van truffel-
aardappel; dat is niet te versmaden.
Voortreffelijk bereid, en de wijn (Ries-
ling, Coteaux du Haute-Koenings-
bourg, 2005) hield zich— geheel in over-
eenstemming met de Duitse traditie van
het kasteel — tot en met de laatste mi-

nuut staande: gedistingeerd en krachtig,
maar tevens hoffelijk tegenover de tar-
bot.

Verzorgd

Terug naar het biologische karakter van
dit restaurant. De menukaart wordt sa-
mengesteld aan de hand van de ‘viswij-
zer’ van het WNTF; een groot deel van de
visgerechten draagt het MSC keurmerk.
Dus niet zomaar tonijn — u kent de be-
richten wel —, maar Albacore tonijn. En
lijngevangen snoekbaars. En wilde
Alaska zalm; waar ik nu plotseling trek in
krijg.

Utrecht Business is er nooit als de kippen
bij om een restaurant te bezoeken; we
kijken graag even de kat uit de boom.
Nochtans verbaast het mij hoe snel ‘men’
de Parel van Vreeswijk ontdekt heeft. En
het blijkt maar weer: echte gastronomen
zijn bereid om een stuk te rijden. Volgens
Merijn komen ze zelfs uit Brussel, een
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stad waar hijzelf en John wouwens graag
naartoe gaan om inspiratie op te doen.
Vreeswijk staat dus op de kaart, mede
dankzij opmerkelijk veel media-aandacht
voor dit — qua locatie — tegendraadse vis-
restaurant.
Wiat valt er verder te zeggen? Vanaf de
amuse tot en met het kaasplateau (prima
uitgezocht) was het goed verzorgd; de
bediening verstaat het vak en het interi-
eur... Nou ja, ik zou nog een paar mooie
foto’s van visserkotters of een zonsonder-
gang op zee ophangen — in stemmig
zwart-wit. Al met al: van harte aanbevo-
len.
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Jason van de Veltmaete
schrijft al vele jaren op
persoonlijke titel deze
culinaire rubriek. Op
basis van zijn bevindin-
gen krijgen restaurants
een ruime plaatsin
Utrecht Business.
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"EEN VISRESTAURANT
IS ALTIJD HOOG NIVEAU

Om het een beetje ouderwets te zeggen: Vreeswijk is een
alleraardigst dorp. Het is gelegen aan de Lek, ingeklemd

tussen de A2-brug en de A27-brug; waarover gestage
stromen vehikels voortsnellen. Op de dijk staand, kijkend

naar een onthaaste visser op een standvastige kribbe,
besef je pas goed hoe dwaas het voortrazende asfaltvolk

bezig is. Gelukkig heerstin Vreeswijk volstrekte rust. Tijd

voor wat vis.

anvankelijk dacht ik: de naam

‘Parel van Vreeswijk’ is alleen

zinnig als er oesters op de kaart

staan. Op zoek naar het pareltje in culi-
naire zin, koos ik dus voor het assorti-
ment waarin Fines de Claires, Zeeuwse
Wilde Creuses en Zeeuwse Platte om
voorrang streden. (23,50) Leuk om ze
naast elkaar te proeven en wat te experi-
menteren met de traditionele ‘toevoegin-
gen’. En u, lezer, bent helemaal niet ge-
wend dat ik gelijk met de recensie begin,
ofwel met de deur in huis val. Maar ik
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moest zelf even wennen aan het idee: een
visrestaurant in Vreeswijk...

Viriele krachten

Die oesters waren heerlijk; laat dat alvast
gezegd zijn. Bovendien bleek later dat ik
de favoriete wijn-spijscombinatie van de
kok uitgezocht had (Pouilly Fumé, Dom.
Edmond Figeat, 2006), dus het begin
was in alle opzichten goed. Deze ictwat
mineralige wijn met een uitgesproken
smaak en een hoge zuurgraad, waardoor
het boeket zich moeiteloos wist door te
zetten tot aan de diepst gelegen zintui-
gen, paste vooral goed bij de eveneens
mineralige ‘zoutpanoesters’ uit het assor-
tment.

Geheel op viriele krachten gebracht,
nam ik de inrichting van het restaurant in
mij op. Een planken beschot; aan de
muur bevestigde bureaulampen; onge-
kunstelde Kleuren... Het restaurant heeft
de uitstraling van een bistro, ware het
niet voor het linnen op de voldoende be-

meten tafels. En dat is precies wat de ei-
genaars willen.

Natuurlijk kende ik het pandje als eetge-
legenheid al veel langer, want vroeger
heette het La Colombe; ik was er min-
stens tweemaal geweest als recensent.
Vervolgens droeg het nog een andere
naam, meen ik. In ieder geval zag in ok-
tober vorig jaar De Parel van Vreeswijk
het licht.

John van Hesteren, een van de twee pa-
trons, heeft als chef-kok gewerkt in onder
meer Kasteel ‘t Kerckebosch en De Bo-
venmeester. Dat laatste restaurantje
hoorde in feite bij het voormalige La Co-
lombe. Vervolgens kocht hij samen met
een compagnon De Graaf van Brede-
rode (Vianen). Na vier jaar gingen de
twee uit elkaar. Van Hesteren vond een
nieuwe compagnon, te weten Merijn de
Launay (werkzaam in de bediening in
De Graaf van Brederode) en begon met
hem aan het ‘avontuur’ in Vreeswijk. Me-
rijn heeft de middelbare hotelschool ge-
daan en is nu bezig — naast zijn werk —
met een studie aan de hoge hotelschool;
hij heeft ervaring opgedaan in onder
meer sterrenrestaurant De Kromme
Dissel (Heelsum).

‘We kunnen het nog ingewikkelder ma-
ken, want er bestaat — historisch — een
link met Bourgondisch Vreeswijk, een
verderop aan de Dorpsstraat gelegen res-
taurant, maar de maag wil ook wat, dus
we beginnen aan het tussengerecht: dun-
gesneden Albacore tonijn met Arbequina
olijfolie en a la minute geschaafde zo-
mertruffel. De tonijn smaakte puur — dus
erg lekker — en de portionering was
prima. De zeeziltige kant van dit gerecht
kreeg tegenwicht van de aardse, chtoni-
sche truffel. Ik ben er nog niet uit of ik
die schaafsels een goed idee vind. Wel-
licht past hier de oude reclameslogan:
‘Een beetje vreemd, maar wel lekker’.





