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Interview van de week

INTERVIEW lOna Mulder

"We zijn nerds in
specerijen, maar
hebben een missie’

Het begon met een stukje kaneel dat haar vriend meenam uit
Hong Kong. Rechtstreeks afkomstig van een boomschors. Veel
smaakvoller dan lona Mulder (34) ooit had geproefd. Dat was het
begin van haar fascinatie voor specerijen en voor haar eigen be-
drijf in specerijen. Met het Leidse bedrijf The Good Spice draagt
ze een ideologie uit.

Afkomst

oIk kom nict bepaald uit cen echt
ondernomersnest. Wel uit cen heel
links nest, denk ik, Mijn vader was
heel creatief, uiteindelijk heeft hij
als psychologisch verpleegkundige
gewerkt, Mijn moeder hoeft voor-
namelifk aleiyd heel hard gewerke
als docente en daarna b oen socia-
Je organisatic. Van haar heb ik,
naast haar werkethick, mijn maat-
schappeliske betrokkenheid.
1k ben afwissclend bij beiden
opgegroeid. Min vader woonde in
cen woongroep. Daar heb Ik posi-
tieve herinneringen aan. Je boert
erdoor om makkelijk met veel
verschillkende mensen om te gaan.
Bovendien had [k als kind, net als
bedereen In de woongroep, cen
wekelljkse kookdag. Zo raakee ik al
vroeg geinteresseerd in koken.
Min favoricte kinderbocken-
schrijfster was Thea Beckmann,
Veel van haar bocken hebben als
thema vrouwen, dic op avontuur
gaan, Op rels gaan, geschiedenis,
andere culturen zocken: het trok
me als kind al.*

Heel veel zaadjes

<Het zijn heel veel zaadjes dic e
nodig zijn, voordat je ef toe komt
om cen specerygenhandel te begin-
nen. Ik heb geschicdenis en inter-
nationaal recht gestudeerd en ging
er in die tiid vanuit dat ik colt bij
cen NGO (Niet-Gouvernementele

Intense geuren en kleuren

lona Mulder heeft zes blikjes
met gember, kaneel, peper, pa-
prikapoeder, kurkuma en kar.
demom meegebracht om ze me
te laten ruiken. De geuren en
Kleuren zijn daadwer-
kelifk intenser dan
van een gemiddeld
supermarktpotje spe-
cerijen

De geboren Leidse
richtte drie jaar gele-
den eigenhandig een
Heinschalige spece-
rijenimportbedifje

gen. Met haar in Leiden geves-
tigde The Good Spice is 2e de

_0_

en met specerijen. Ik ben zelfs
speciaal cen tijd in de keuken van
cen Midden-Oostenrestaurant gaan
werken om crvaring met specerijen

Paspoort op te doen.”
Naam: lona Mulder Crowdfundactie
Leeftijd: 34 janr #Via via kwamen we in contact met
Woonplaats: nu in Den Haag, ccn Amerikaans bodrijie dat spece-
opgegroeld in Leiden rijen importeere. Dag was kicin

g studie internationaal o ddels groeer

recht en geschiedents aan de
UvA

Beroep: specerijenimporteur,
oprichter/eigenaar van The
Good Spice in De Framboos In
Leiden

Nota bene. de specerijen
worden In Leiden verkocht by
Oogst, bij De Fransoos en via
de website

Burgeriijke staat: getrouwd,
geen kinderen

Organisatie, sociaal/ mastschap-
pelijk ms.) zow gaan werken. In
mijn studictijd leerde ik dat het
niet alleen bi) bodrijven, maar ook
bl NGO's voornameliyk over peld
gaat. Terwijl ik vond, en vind, dat
het mogelijk moet zijn om bij het
opzetten van cen bedrijf zowel
#eid te verdicnen als structuree,
systematisch het verschil e maken.
Ik bedock: het is misschien hele-
maal nict nodig om zove geld
naar ontwikkelingslanden te stu-
ren, als je op con cetlijke manier
handel met dic landen gaat drij-
ven”

Eyeopener
»Na mijn studic werkae ik cen jaar

in pakhuis De Zwijger, cen culture-
be organdsatic waar ik in contact

Dic vertelde

afte

geworden. Tk kon met de founder
praten. Amenika is con hoel ander
land, maar hij overtuigde me crvan
dat 20" bedsyf kans van slagen
bocft~ als je beredd beat beel hard
te werken.

Al stok achter de deur begon Ik
cen Kicine crowdfundactie. Dan
moét je wel. [k dache: ik zal pog
zoveel op mijn pad tegenkomen,
mnaar laat ik een rels gaan maken
om te kifken of ik de cerste contac-
ten met boeren kan leggen.

Mijn vriend en ik hebben dric
Jaar geleden, voor corona, in India
rondgereisd, samen met cen Indla-
s¢ opricheer van een lokale, sociake
onderneming. die kicinschalige
bocren helpt bij bet vinden van ccn
directe afzetmarke.

Kurkuma, momenteel boel popu-
lair, groeit alleen daar in bepaakde
varianten. Ze gebruiken er geen
pesticiden en werken traditioneed -
cen productiewijze die aanstuit bij
onze visie. We hebben samen-
werking gezocht en zijn dagenlang
verder gaan reizen langs boeren,
ambtenaren en lokale handelaren.
20 Is het begonnen.™
Een 'draadje’

«Na de rels naar Indla had ik met
die kurkuma cen "draadje’. Daarna
ben ik in m'n contje naar Sri Lanka
pegaan. Via die koffichandclaar uit
Amsterdam had ik contacten met
bocren dic peper en kaneel ver-
bouwen. Die ben ik ook gaan im-
porteren. Uit Hongarije, waar ik
vervolgens ben gaan rondreizen en
zocken, importeren we inmiddels
paprika, dat daar van oudsher cen
nationaal product is. Hoagaren
bereiden hun cten bijna noolt
zomder paprika. De moeste paprika
dic wij in

kleinste  specerijenimporteur kwam met cen kicinschalige, derect

wa i erade koffichandel

ook de meest g bij koffich

Over cen nacht ijs nemen en hen een eerlijke prijs we

§ing 2¢ bepaald niet. geven in plaats van, zoals bij veel
lona deed cerst een handelaren gebruikelijk, voor de
traineeship  soclaal laagste prijs te gaan, Daardoor wist
ondernemen en hij cen jarenlange samenwerking
werkte cen tijdlang met dic boeren te creéren.
als kok in een Die koffichandcl.
Midden-Oostenres. me. Het was echt cen eycopener

tawamt om meer
kennis op te doen

op. Maar missie: de  Miep Smitsloo over het gebruik van
en " P ) Daarna
een eerlijke prijs ge- reisde e grotendeels

ven, In combinatie met kwalita

alleen door landen als india en

tief de meest verse en beste  SeiLanka om lokale leveranciers

specerijen op de markt bren.

op te 20eken.

VOOr me.
Een ander belangrijk moment
wit die tijd was myn vriend, die
van zijn reis naar Hongkong verse
kaneel, kortgcloden gooogst van
cen boomschors, had meegenomen.
Tk wist niet wat ik procfde, 20
smaakvol als die kaneel was. 1k
begon me te realiseren dat ik dar
lets mee wilde doen, Mct die missic

kenacn, komt
it China, maar de kwaliteit van de
Hongaarse is vele malen beter.
Vaak komt paprikapocder voor o5
procent wit China en maar voor vijf
procent uit Hongarije, terwijl het
als Hongaars product words ver-
kocht.

Tk ben in de “lichee’ coronatijd in
de trein gestapt en heb daar con-
tacten gelegd. Van het cen kome
bet andet.

Je moct 0ok 20 duidelifk moge-
lijk tepen iedereen zegpen wat je
wilt docn. Dat helpt enorm.™

Eerlijke prijs

«We werken met voerticn bocren,
dic 20'n 25 1Ot 140 procent meer
woor hun speceripen krijpen dan
cen doorsace tusscnhandelaar.
Onze specerijen 2ijn dus duarder
dan de gemiddeide potjes. Maar
omgerekend gebrulk je er door de
sterke, verse smaken heel weinig
van en heb je et over oen prijsver-
schil van cen paar curo in cen half
Jaar.

We willen dat de boeren cen
cerlijke prijs krijgen, zodat z¢ hun
bedrijf kunnen ontwikkelen en
laten grocien. Zodat de lokale
community daar ook van kan peo-
fitcren.

In bet begin was het aftasten,
Want: wat is cen cerlije prigs? Het
antwooed kwam woer van dic kof-
Gichandelaas, Hij zel: supcr simpel.
Gewoon 2n 2¢ vragen: welke priss
wil je ervoor hebben? Je kunt j¢
afviagen of je dan nict wordt bels-
zerd. Maar nee, voor hen s cen
poode, Lingdurige samenwerking
ook van belang.

Mijn intultie, onder mecr doot
dic ficxibele oproeding, kwamen
bij het onderhandelen goed van
pas”

pe fascinatie van lona Mulder van Leidse
The Good Spice voor specerijen

fona Mulder met haar specerijen: e moet 20 duidelij mogelijk

Nu pakken de
meeste mensen
nog lukraak een
potje specerijen

uit de
supermarkt

Wat anders Is
~Hoe 2, god

willen ook voorrand hen, want

cnaamd tech

FULEL

proces maxi-
anden, meestal
dat we direce b de
afnemen en wat we be-
direct naar Nederland
vershepen. Er zit meestal maar
cen mand tussen en we streven
crnaar telkens nacuwe cogsten te
hebben. Dasrdoor is de smask veel
intenser dan die van de gemiddel-

allerlei recepten. Kardemom kan
superiekker zijn in een dressing of
in de yoghurt. Kaneel is ook lekker
in yoghurt, maar ook in de toma-
tensaus. Gember: een schepje door
de zure room over gegrilde groen-
ten. Heerlijk. Ex zijn oncindig veel
mogelijkheden. Zelf ben ik vegeta-
ridr, mair ook met vices kun je er
veel mee. Het is de kunst van spe-
cerijen om er smaakcombinaties
mee te muaken.”

erd:

de potjes in de
De grote zakken met specerijen
worden in een sociale werkplaats
in Kicine blikjes en zakjes over-
geschept. Nict in glazen potjes,
want door bleotstelling 2an liche
verdwijat de smak veel sneller”

bewaard en vervoerd worden, heeft
allemaal invioed op de smask. Hoe
linger ze onderweg zijn van de¢
boer naar de consument, hoe meer
smak er verdwijnt. De traditioncle
Specerijenhanded bestaat it acht
partiien tussen boer en verkoper.
Soms 2it er Jaren tussen het mo-

Missie uitdragy

JWe verkopen via onze website en
bij steeds meer winkels in Leiden,
Amsterdam, Rotterdam, Den Hug
en Utreche. Met 2'n dricén sturen
we The Geod Spice 2an vanuit start
up bedrijfsverzamelgebouw De
Framboos in Leiden.

Persconlijk vertel ik ons verhaal
graag via workshops. Heel belang-
rijk om 20'n nicuw verhaal onder
de mensen te brengen. Een deel
van onze missic ks om mensen

meer met specerijen te Laten koken.

Om ze te veruellen wat je er mee
kunt. Op onze website staan ook
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JWe beseffen heel goed dat we af
en toe specerijen-nerds zijn, haha.
Maar we hebben een "missie’. Nu
pakken de meeste mensen nog
lukraak cen potje uit de super-
markt.

Het gekke is dat veel mensen
alleen vaak het woord kruiden
gebruiken, ook voor specerijen. De
definitie van specerijen is dat ze
gemazkt zijn van alle mogelijke
delen van cen plant, behalve het
blad. Dat worden de kruiden.”

Status quo
«We hebben besloten ons nict op
restaurants te richten. Daar be-
stellen ze uit tijdgebrek bij grote
handelaren en rescaurants ge-
bruiken relatief weinig specerijen.
Financieel kunnen we onszelf
bedruipen. We hebben een in-
vestering gekregen van een kicin
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gen ledereen 2eggen wat je wilt doen. Dat helpt enorm.™

fonds in Leiden, FARE Capital, en
van een overbeidsorganisatie, In-
vest International. Maar het gaat
ons meer om de ideologie dan om
"de grote winst'. De basis Is die
relatie met de boer. We zijn in
kleine stappen 2an bet plonieren.”

Thuisfront

«Mijo toenmalige vriend, die me in
contact beache met dic kaneel en
later met me mee reisde naar India,
Is nu mija man. Hij heeft me van
Iset begin af aan gesteund waar hij
maar kan, maar zit niet in het
bedriff. Hij doet als medisch onder-
zoeker heel wat anders dan ik. Het
gaat bij ons thuis zeker veel over
specerijen. Gelukkig houde hij ook
erg van koken en van wat Ik kook,
haha”

Over tien jaar

JOver tien jxar? Dan boop, ver-
wacht ik dat The Good Spice cen
gocdlopend bedri)f ks, dac bekend
is byj alle hobbychefs en kooklief-
hebbers. Dat er meer bedrijven zijn
zoals wij. In bijna elk Europees
land zie je enkele bedrijven als het
oaze. 1k hoop daar via cen bepaald
verenigingsverband ooit mee sa-
men te werken, zodat we één blok
vormen. Vermoedelijk moct ik er
de komende vijf jaar heel hard 2an
trekken. Da's niet erg. ik weet waar
Ik bet voor doe.”
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