Uitgesproken smaken
geven gin smoel terug

Gin is in korte tijd razend populair
geworden. Achter deze opmars gaan
jonge entrepreneurs schuil, die oude
recepturen nieuw leven in blazen

Maurice Geluk
Hoofddorp/Rotterdam

Twee dertigers met dikke baarden hou-
den trots ieder een fles V2C Gin vast. ‘We
zijn begonnen met gin omdat de whisky
te lang duurde’, grapt Ad Pfennings, een
van de oprichters van het ginmerk. Erzijn
al 2000 flessen V2C verkocht en binnen-
kort gaat in de stokerij in Hoofddorp een
nieuwe partijvan 450 flessen in productie.

De hoge verkoopaantallenzijn geen toe-
val. Gin is populair. ‘Op dit moment het
hotste product’, zegt eigenaar Arno van
Eijmeren van Barrel Proof Boutique, een
Rotterdamse drankenspeciaalzaak waar

genomen tot 1,4%in 2013. Hoewel de gin-
consumptie nog steeds in het niet valt bij
dievanjonge jenever, whisky en rum, is de
groeiin liters aanzienlijk. Invijfjaar tijd is
de totale consumptie met ruim 220.000li-
ter gestegen, tot 8,5 miljoen litervorigjaar.
Hettijis dus gunstig en daar springen nieu-
welingen gretig op in.

De recente opleving van gin is volgens
kenners te danken aan het Schotse Wil-
liam Grant & Sons. Met Hendrick’s Gin
voegde deze whiskystokerij een aantal jaar
geleden een geheel nieuwe categorie aan
zijn productenportfolio toe. Hendrick’s
hadvolgens kennersveel meer smaak dan
de daard verkrijgbare gins. Dit plavei-

klanten kunnen kiezen uit ruim zestig,
vooral buitenlandse gins. ‘ledere maand
komen er twee a drie nieuwe merken op de
markt.’ De nieuwe Bobby’s Gin uit Schie-
damverkoopt momenteel hethardst. Meer-
dere dozen perweek gaan er over de antie-
ke glazen toonbank.

Tegen de gestaag dalende verkoop van
gedistilleerde dranken in, groeit het markt-
aandeel van gin jaarlijks met 0,1 procent-
punt. Uit cijfers van SpiritsNL, de branche-
organisatie voor distilleerders, blijkt dat
het marktaandeel van 1,0% in 2009 is toe-

de dewegvoor andere stokerijen, die zich

met succes nestelden in niches.
Eentactiek die wordt gevolgd door nieu-

we spelers van eigen bodem. Zij introdu-

‘Bartenders hebben
de gin écht populair
gemaakt door het
letterlijk op de kaart
te zetten’

ceren ‘premiumgins’ op basis van oude
recepturen. Met een geinvesteerd eigen
vermogen van vaak minder dan €40.000
produceren ze kleine partijen met 100%
natuurlijke ingrediénten. Liefhebbers en
het topsegmentvan de horecazijn vanwe-
ge de kwaliteit gretige afnemers.

Met enkele duizenden flessen per jaar
kunnen de nieuwkomers bij lange na niet
tippen aan hetvolumevan grote spelers zo-
als Nolet, Beefeater en Gordon’s. De snel-
le opmars bevestigt wel een verschuiving
in consumentengedrag: kwaliteit en ex-
clusiviteit worden steeds belangrijker. De
nieuwe Hollandse gins staan daarom op de
drankkaarten vanvrijwel alle hippe bars in
de Randstad, worden gebruikt in de keu-
kens van sterrenrestaurants en staan bij
geselecteerde slijters en distributeurs op
de plank. Zo ook in de bars van metropo-
len als Londen, Rome en Parijs.

‘Bartenders hebben de gin écht populair
gemaakt door het letterlijk op de kaart te
zetten’, weet Sietze Kalkwijk, die in 2011
VL92 op de markt bracht. Een gin met een
uitgesproken smaak, die teruggrijptop de
Hollandse traditie van j ken. Met
de ‘perfect serve’ — grote ijsblokjes, to-
nic, flinterdun gesneden gember en een
pimentkorrel —is de beleving compleet.

Door de introductie van duurdere mer-
ken is de prijs bij de slijter gestegen. Een
liter gin kost gemiddeld €21, een stijging
van 10% (inclusief accijnsverhoging) ten
opzichte van vorig jaar.

‘Het oubollige imago van gin is afge-
stoft’, constateert Marten Suurmeijervan
marktonderzoeksbureau AC Nielsen. ‘Om
financieel te slagen, heb je wel volume no-
dig. Voorveel merken is de slijterijketen op
de hoek uiteindelijk onmisbaar.”

V2C DUTCH DRY GIN

Hen knipoog naar de VOC

iervrienden beslotenin
\/ december min of meer als

‘grap’ zelf een gin te ma-
ken. Acht maanden later zijn er al
2000 flessen handmatig gelabeld
envoorzien van in rode zegel-
lak gedompelde kurken. In april
hebben ze er een bedrijfje van ge-
maakt, vertellen Ad Pfennings en
Fernand Molenschot. ‘We denken
er dit jaar 5000 van te verkopen.’

V2C ging voor het maken van

de gin in zee met de Hoofdvaart-
kerk in Hoofddorp, waarin sinds
twee jaar een kleine distilleerderij
is gevestigd. Een bewuste keuze,
zegt Molenschot. ‘De receptuur
en het merk konden we vanaf nul
opbouwen.’ Het startkapitaal van
€20.000 hebben de oprichters
zelf ingelegd. Vooralsnog redden
ze het zonder vreemd vermogen.

Naam:
Fernand Molenschot

V2C Spirits

Jaaromzet:

€80.000 (prognose)

Pfennings: ‘Door deze onafhan-
kelijkheid kunnen we erg kritisch
zijn op de kwaliteit van de gin.’

V2C heeftals doel om in het
rijtje te staan met de best verko-
pende tien merken in Nederland.
Daartoe wordt ingezet op de ver-
koop aan het topsegment van de
horeca en geselecteerde slijters
en distributeurs. ‘Die moeten uit-
eindelijk ons verhaal en product
aan de consument verkopen’,
aldus Pfennings, die in het da-
gelijks leven aan het werk is als
interim-manager.

Hetlogo van V2C is een knip-
oog naar de Vereenigde Oostindi-
sche Compagnie. ‘De ingredién-
ten zijn 100% natuurlijk en de gin
heeft oriéntaalse accenten’, zegt
Molenschot. ‘We hebben de gin
naar huis gebracht.’

BOBBY’S SCHIEDAM DRY GIN

‘Bobby’s hele familie

obby’s Dry Gin is het verhaal
B van de Molukse grootvader

van een van de drie oprich-
ters, die zijn jenever op smaak
bracht metlokale specerijen. ‘Dat
recept van opa Bobby hebben we
geperfectioneerd’, zegt Jim Prins,
niet de kleinzoon, wel een com-
pagnon en daarnaast mede-ei-
genaarvan een communicatie-
bureau. ‘Dat s niet altijd even
gemakkelijk. Bobby’s hele familie
kijkt over onze schouders mee.’

Voor de productie klopten de

drie in 2012 aan bij distilleerder
Herman Jansen in Schiedam, een
familiebedrijf met 250 jaar erva-
ring. Het is een partnerschap ge-
worden en beide partijen hebben
20'n €40.000 ingelegd. De gin is
sinds dit voorjaar op de markt en
erzijn tot nu toe 3500 flessen van

Naam:
Jim Prins (36)

Bedrijf:
Bobby's Gin
Company

kijkt mee’

verkocht. De prognose voor dit
jaarligt rond 8000 flessen. Het
duurde een jaar voordat de juiste,
kruidige smaak werd gevonden.
Volgens Prins kan Bobby’s daar-
om het beste door de barman
of slijter verkocht worden. De
pijlen zijn dan ook gericht op het
topsegment van de horeca en ge-
specialiseerde slijters en distribu-
teurs in binnen- en buitenland.
‘We willen niet bij de grote slijte-
rijketens in de schappen staan.”
De benodigde specerijen wil
Bobby's uiteindelijk om nostalgi-
sche redenen importeren vanuit
de Molukken. Op termijn, want
het huidige volume moet om-
hoog en de specerijenprijs naar
beneden. ‘We zoeken naar ma-
nieren om ons succes te financie-
ren. Elke “batch” wordt groter.”
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VL92 GIN

Zoektocht

et de laatste nog varende
M Vlaardingse haringlog-

ger, de VL92, zeilde Sietze
Kalkwijk in hetvoorjaarvan 2012
metzijn eigen gin naar het Ver-
enigd Koninkrijk. Een goede re-
clamestunt én een eerbetoon aan
de naamgever van het ginmerk.
Jenever werd vroeger wel verhan-
deld via haringloggers, vandaar.

VL92 Ginis sinds 2011 in

Nederland verkrijgbaar. Er ging
een zoektocht van een jaar aan
vooraf, samen met Distilleerderij
Van Toor uit Vlaardingen. Een-
tje die Kalkwijk omschrijft als:
‘Vakidioten op zoek naar hun
ultieme gin.’ Kalkwijks inleg in
de samenwerking bestaat vooral
uit arbeidsuren. Alles wat ermee
wordtverdiend, vloeit in het pro-
duct terug.

van twee vakidioten

Naam:
Sietze Kalkwijk (35)

Bedrijf:
Rare Fruits Council

Omzet uit gi
€200.000
(prognose)

VL92 richt zich op de top van
de horeca en liefhebbers in bin-
nen- en buitenland. Recentelijk
zijn daar gespecialiseerde Gall &
Gall-slijterijen aan toegevoegd.
Dit jaar gingen er zo’n 5000 fles-
sen over de toonbank.

De verpakking is een essentieel

derdeel. ‘Die moet: pieg
len wat erin zit’, aldus Kalkwijk,
van huis uit productontwerper.
Hetleverde VL92 in 2013 een
eerste prijs op bij de uitreiking
van The Dieline Awards, een we-
reldwijde onderscheiding voor
verpakkingsontwerp.

Kalkwijk ziet dat vooral gin-
tonic het de laatste jaren goed
doet in de horeca. ‘Een waanzin-
nig goed drankje’, vindt Kalkwijk.
‘Raar dat het nooit eerder goed is
gepromoot in Nederland.’

Fernand Molenschot
(1) en Ad Pfennings
van V2C Spirits

in distilleerderij
Hoofdvaartkerk in
Hoofddorp
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I
Historie
Gin of jenever?

Hoewel
gin wordt
gezien
als een
typisch
Engels
product,
ligt de
oor-
sprong
Stadhouder-koning ervanin
Willem Il en zijn Neder-
vrouw Maria Stuart. land en

Belgié.

In beide
landen werden in de zeven-
tiende eeuw moutwijn en
graandistillaten gestookt, met
jeneverbes en specerijen zoals
koriander en anijs, tot jenever.
De naam is afgeleid van ‘genié-
vre’, de Franse benaming voor
jeneverbrandewijn.

Jenever deed aanvankelijk
dienst als medicijn, maar werd
al snel genuttigd vanwege
de jolige bijeffecten. Engelse
soldaten die vanaf 1618 in de
Nederlanden waren gelegerd
om mee te helpen in de strijd
tegen de Spanjaarden, noem-
den het drankje ‘Dutch coura-
ge’ vanwege het verwarmende
en kalmerende effect.

Jenever won aan populari-
teit tijdens de regeerperiode
van stadhouder-koning Wil-
lem 1lI. In Engeland maakte
de receptuur vervolgens met
andere distilleertechnieken en
complexere kruidenrecepten
een eigen ontwikkeling door.
De term jenever werd verbas-
terd tot ‘gin’ en groeide in En-
geland uit tot nationale drank.

Gin en jenever worden beide
gestookt in een zogenoemde
‘continious still’, een distil-
leerkolom. Het belangrijkste
verschil tussen de twee dran-
ken zit in de ingrediénten.
Jenever wordt geproduceerd
uit graanalcohol en moutwijn,
gin uit graanalcohol met toe-
gevoegde ‘botanicals’. Dit zijn
bijvoorbeeld jeneverbessen,
koriander, citrusvrucht, karde-
mom, kaneel en nootmuskaat.
Gin bevat gemiddeld zes tot
tien van deze kruiden en spe-
cerijen en ontleent er zijn in-
tense smaak en aroma aan.

Bij de distillatie wordt alleen
het beste en puurste distillaat
gebruikt, het ‘hart’. Voordat
gin in de fles gaat, wordt het
meestal nog aangelengd met
water. Binnen de EU geldt een
alcoholpercentage van mini-
maal 37,5%, in de VS 40%.

Jenever was bedoeld
als medicijn, maar het
werd al snel genuttigd
vanwege de jolige
bijeffecten
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