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De afgelopen jaren hebben we met dit magazine losjes gewerkt vanuit 
onze kernwaarden vitaliteit, aandacht, eerlijkheid en bezieling. Het lijkt 
al zo lang geleden, maar in feite was het nog pas in 2020 dat we tot deze 
kernwaarden kwamen, in een door Anita begeleid proces, waarin Theo, 
Ruben, Willemyn en ik zochten naar waar Nieuw Mos voor stond. 
Vitaliteit is vervolgens voor de lente gaan staan, het begin van een nieuw 
(groei-) seizoen. Met het magazine gaan we ook een nieuwe cyclus in, 
onder meer omdat ik bij deze het stokje van het hoofdredacteurschap 
overdraag (teruggeef) aan Anita. Samen met de redac�e zal zij opnieuw 
de koers gaan uitze�en voor de toekomst. De kernwaarden uit 2020 
verdienen op z’n minst een herbezining, want om vitaal te zijn, dienen zij 
gedragen te worden door de mensen in het hier en nu.

Over het “nu” schrij� Cherisa Schouten, een van onze nieuwe 
columnisten voor 2024. De tweede nieuwe columnist is Koos Bakker, de 
mede-oprichter van Odin, die schrij� over 100 jaar biologisch-
dynamische landbouw. De columns passen dus helemaal in het thema. 
We gaan verder over de bd-landbouw in een ar�kel, dat we dankbaar 
lenen van Odin, waarin de 5 kernwaarden van deze branche beschreven 
worden door diverse experts uit de keten. Vitale voeding en vitale 
landbouw, die de basis van de biodynamie vormen, zijn ook voor mijzelf 
belangrijke drijfveren. Ik schrijf er dan ook over in mijn eigen ar�kel over 
hoe deze en andere thema’s mijn behoe�e tot diepgaande reflec�e 
aangewakkerd hebben.

Vanuit het warenhuis brengen we uiteraard weer een bijzonder 
kledingmerk onder de aandacht, LaLamour, dat de wisselingen van de 
seizoenen vertaalt naar het dragen en combineren. Vanuit Sla schenken 
we aandacht aan theeleverancier WilderLand en hebben we onder meer 
een recept voor oranje en groene smoothies. Het Utrechtse merk 
Werfzeep mag ook niet ontbreken; zeep is immers onlosmakelijk met het 
seizoen verbonden vanwege de grote voorjaarsschoonmaak.

Het meest bijzonder vond ik zelf om te lezen: Anita’s verhaal over hoe zij 
en Ruben bij Nieuw Mos terecht zijn gekomen en met welke drijfveren zij 
de winkel voortze�en. Een echt goede introduc�e hebben zij in mijn 
op�ek nog niet gehad, omdat de vennootschap zich de afgelopen jaren 
organisch ontwikkelde. Hun roots in de natuurvoeding zijn misschien nog 
wel dieper dan die van mij en ik wens hen en alle medewerkers en 
klanten van Nieuw Mos een vitaal nieuw begin.

J���� Jac�b�
Vertrekkend ondernemer bij Nieuw Mos

De vitaliteit van een nieuw begin

Dit lentenummer staat in het teken van de overgang van drie 
naar twee vennoten. Joren draagt het stokje over aan Anita en 
Ruben. Alledrie schrijven zij een persoonlijk verhaal. Daarnaast 
natuurlijk veel mooie producten en inspiratie. Veel leesplezier!
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“

In 2012 vroegen mĳn ouders me of ik interesse had 
om in het bedrĳf – toen de Natuurwinkel – te 
stappen, met het idee dat ik het uiteindelĳk zou 
overnemen, samen met Willemyn, mĳn toenmalige 
partner. Deze vraag kwam precies op het goede 
moment. We woonden in Nĳmegen, waar mĳn 
contract bĳ de universiteit zou in 2013 aflopen, onze 
dochter Mare was 2 jaar dus verhuizen kon nog 
makkelĳk en bovendien was ik zojuist “vinoloog” 
geworden. Aangezien de winkel in 2014 een grote 
uitbreiding zou ondergaan, was er ruimte voor een 
mooie, nieuwe wĳnafdeling. De puzzelstukjes vielen 
op hun plaats. Settelen in Amersfoort en de 
Natuurwinkel runnen: een verrassende maar 
kloppende beslissing. In 2014 startte ik als 
ondernemer.

Na tien jaar ondernemerschap is er veel veranderd. Ik 
herinner me nog dat ik over het runnen van de winkel 
heb gezegd: ‘ik weet niet of het mĳn roeping is, maar dit 
is wel wat ik nu wil doen’. Inmiddels heb ik ontdekt dat 
mĳn roeping in de (sociale) wetenschap ligt. Diepgaand 
reflecteren op waar we ons als maatschappĳ bevinden, 
dat voel ik als een wetenschappelĳke drĳfveer, die ook 
tĳdens het ondernemen bĳ Nieuw Mos aangewakkerd is. 
Sterker zelfs, de ervaringen als ondernemer hebben me 

bĳ uitstek (weer) wetenschappelĳk geëngageerd 
gemaakt. In dit artikel – mĳn laatste als actief 
hoofdredacteur voor het magazine van Nieuw Mos – wil 
ik in losse stĳl een aantal thema’s bespreken die mĳ 
boeien en waarin ik mĳ verder zou willen verdiepen.

Vitale voeding en vitale landbouw
Sinds ik leerling bĳ de Wĳnacademie was (2011-2012) 
en werkte voor wĳnimporteur Natrada (2012-2019) ben 
ik wĳnboeren en hun wĳngaarden gaan bezoeken. Ik heb 
daar het verschil ervaren tussen de “gangbare” en de 
biodyamische wĳngaard, soms zelfs doordat ze als buren 
letterlĳk naast elkaar lagen. Als ik het verschil nu in een 
paar woorden moet uitdrukken, zou ik zeggen: de 
biodynamische wĳngaard is een ecosysteem, de 
gangbare een steriel laboratorium. Het produceren van 
de wĳn is ingebed in fundamenteel verschillende 
benaderingswĳzen. In het gangbare systeem – dat ik 
slechts gangbaar wil noemen, omdat het dominant is, 
niet omdat ik het een normaal systeem vind – reduceert 
men: geen onkruid, geen insecten en schimmels, maar 
alleen licht, lucht, water en het productiegewas zelf, dat 
zo hard mogelĳk groeit op basis van kunstmest. Om dit 
te bewerkstelligen vecht men tegen de natuur en 
voorkomt men het ontstaan van een ecosysteem. In het 
biodynamische systeem is sprake van een holistische 

benadering, waarin men de complexiteit van het leven 
op aarde en de kosmische krachten die er, naar men 
gelooft, invloed op hebben omarmt.

Dit fundamentele verschil tussen holisme en 
reductionisme vind ik buitengewoon fascinerend (zie 
ook mĳn artikel over duurzame natuurvoeding in het 
decembernummer van vorig jaar). Het is bĳ uitstek 
een thema in de wetenschap, waar elke reductie – 
keuze om een bepaald onderscheid wel te maken en 
dus een ander onderscheid niet – onherroepelĳk afdoet 
aan de complexiteit van de werkelĳkheid en waarbĳ 
reflectie op de reductie dus cruciaal is. Maar waar het 
bĳ wetenschap in eerste instantie slechts gevolgen 
heeft voor onze kennis, is het in de landbouw 
gemakkelĳk om schade te berokkenen aan het 
ecosysteem. Zoals ik het zie blĳft er in de gangbare 
landbouw niet eens een ecosysteem over, dus schade is 
slechts licht uitgedrukt. Men kan hier alleen uitkomen 
door weer holistisch te gaan kĳken.

Net als de biodynamische beweging, die momenteel 
“100 jaar BD-landbouw” viert, ben ik er van overtuigd 
dat reductionisme op het boerenland zowel schadelĳk 
is voor het ecosysteem ter plaatse als voor de mensen 
en dieren die de gewassen consumeren. Dit wordt 
aangeduid met de vitaliteit van de voeding, oftewel 
levenskracht die gegeven is vanuit de kosmos en de 
levende bodem. Hier is het de biodyamische landbouw 
om te doen. Uitzonderingen daargelaten, zoals het 
Louis Bolk Instituut, heeft de wetenschap maar weinig 
oog voor het fenomeen “vitaliteit”. Wie zich ermee 
bezighoudt bevindt zich eigenlĳk ook automatisch in 
de marges van de wetenschap, of zelfs daarbuiten. Ik 
kan alleen maar hopen dat daar ooit een kentering in 
komt, hetgeen altĳd mogelĳk blĳft; denk maar aan de 
notie van het “paradigma” dat eens in de zoveel tĳd 
wordt vervangen via wetenschappelĳke revoluties.

Autonomie
Net als dat biologische en biodynamische landbouw 
helaas niet gangbaar zĳn, is de branche van 
biologische speciaalzaken (natuurvoedingswinkels) 
ook slechts een fractie van de totale 
levensmiddelenmarkt. Wat ik me echter ben gaan 
beseffen is hoe bĳzonder deze branche is. Het gaat 
eigenlĳk om een keten met (trouwe) consumenten, de 
natuurvoedingswinkels en marktkramen, de biologisch 
en biodynamisch werkende boeren en zelfs enkele 
eigen brancheorganisaties en “kennisinstituten”. In 
feite vormt dit een prachtig, autonoom geheel, dat zich 
echter kwetsbaar toont in een veel grotere wereld van 
financieel geweld en verstoringen van natuurlĳke en 
economische bestaansvoorwaarden. Dit bracht mĳ 
ertoe een interesse te ontwikkelen in het fenomeen 
“autonomie”. Een autonome biobranche is mooi, maar 
zolang zĳ grotendeels afhankelĳk is van bredere 
geldstromen en politieke wispelturigheid, heeft die 
autonomie een duidelĳk zichtbare grens.

De biodynamische 
wijngaard is een 
ecosysteem, de 
gangbare een 
steriel laboratorium

Grenzen van ondernemerschap 
en mijn behoefte aan 
diepgaande reflectie
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Zo raakte ik langzaam op het spoor van het geld. Na de 
vriendelĳke ambassadeurs van alternatieve munten als 
de Utrechtse Euro en de Florĳn enkele jaren buiten de 
deur gehouden te hebben, raakte ik in 2021 toch 
geëngageerd met hun verhaal. Ik begon me te beseffen 
dat een eigen, rentevrĳe munt een grote bĳdrage aan de 
autonomie van bĳvoorbeeld een branche zou kunnen 
leveren. Toen we met Nieuw Mos besloten om lid te 
worden van het geldcircuit “Florĳn” en betalingen in 
Florĳnen te accepteren, was dit misschien wel mĳn 
ultieme doel: het vergroten van de autonomie van de 
biobranche. Vandaar ook dat ik in de afgelopen jaren 
veel energie heb gestoken in het organiseren van 
bĳeenkomsten voor geïnteresseerde branchegenoten. 

We hebben al behoorlĳk wat klanten die met Florĳnen 
betalen voor hun boodschappen, maar het is van belang 
dat meer ondernemers oog krĳgen voor de perversiteiten 
van het geldsysteem en zich interesseren voor de 
alternatieven.

Het Rentemonster
Laat ik wel eerlĳk zĳn; voordat ik mĳ interesseerde voor 
de Florĳn moest ik ook eerst geconfronteerd worden met 
de schaduwzĳden van ons fiat-geldysteem. Als 
ondernemer noem ik de inflatie, de snel krap wordende 
ruimte om te investeren in het eigen bedrĳf en de 
toenemende kosten van financieringen via de bank. 
Rente speelt een hoofdrol in dit verhaal. Naast het 
manipuleren van de geldhoeveelheid, draaien centrale 
banken (in samenspraak met hun overheden) aan de 
renteknop. Hierdoor onstaan cycli van “boom and bust” 
die de economie ruïneren. Inflatie, ontstaan door het 
vergroten van de geldhoeveelheid, maakt alles duurder. 
De rente wordt verhoogd om zogenaamd de inflatie te 
bestrĳden, waardoor alles eigenlĳk nog duurder wordt. 
De rente die wegvloeit uit de reële economie komt 
terecht bĳ de megarĳke aandeelhouders van ‘s werelds 
financiële ondernemingen. Deze gang van zaken is 
uitgebreid aangetoond, onder meer in een veelheid aan 
boeiende documentaires, maar ook Anthony Migchels, 

de oprichter van de Florĳn, spreekt en schrĳft hierover. 
Een klant van Nieuw Mos en docent “permacultuur”, 
Maranke Spoor, stelde me haar tekening van het 
“Onvermoede Veelkoppige Monster Rente” ter 
beschikking, wat voor mĳ een aanleiding vormde me dit 
korte uitstapje naar het geldsysteem te permitteren.

De grenzen van wetenschap
Nu terug naar mĳn wetenschappelĳk drĳfveren, want ik 
wil proberen het cirkeltje rond te maken. In mĳn 
promotieonderzoek aan de Radboud Universiteit (2009-
2013), dat ik in de komende maanden zal afronden en 
hopelĳk verdedigen voor een wetenschappelĳke 
commissie, hield ik me bezig met grenzen. Dit ging 
weliswaar in de eerste plaats over landsgrenzen, maar al 
snel kwam ik op sociale grenzen terecht, de grenzen van 
politiek en recht, die juist in de grensregio’s duidelĳk 
aan het licht komen. Maar deze grenzen zĳn er ook 
zonder landsgrenzen, vandaar dat ik ze sociaal noem. 
Politiek, recht, maar vooral ook wetenschap zĳn 
voorbeelden van begrensde sferen, die hoegenaamd niet 
altĳd zo eenduidig begrensd zĳn. Zo is er de grens tussen 
wat wetenschap is en wat geen wetenschap is; denk maar 
even aan het bovengenoemde voorbeeld van het 
vitaliteitsonderzoek. Wat een instelling als het Louis 
Bolk Instituut uitvoert, wordt door veel landbouw- en 
voedingsonderzoekers (bĳvoorbeeld in Wageningen) niet 
gezien als wetenschap.
Een ander interessant voorbeeld is “alternatieve 
geneeswĳzen”. Onder deze noemer worden diverse 
circuits samengevoegd van geneesmiddelen, 

“

Vind je het interessant om te volgen waar ik me 
mee bezighoud, volg dan mĳn substack op 
substack.com/@analoogleven. Na mĳn afscheid 
bĳ Nieuw Mos wil ik daar verder schrĳven.

Het is van belang dat 
meer ondernemers oog 
krijgen voor de 
perversiteiten van het 
geldsysteem en zich 
interesseren voor de 
alternatieven

“
voedingssuplementen, therapeuten en instellingen, maar 
ook eeuwenoude kennis van de natuur. Wie bepaalt 
echter wat nu wel wetenschappelĳk is en wat niet? Het 
immer evoluerende wetenschappelĳke systeem zelf, op 
basis van haar immer voortschrĳdende inzicht? Of de 
farmaceutische industrie met haar economische 
machtsmiddelen? Ik stel de vraag zonder te willen 
suggereren dat ik het antwoord weet. Maar over het 
onderscheid dat hier gemaakt wordt tussen “regulier” en 
“alternatief” (een analogie van “gangbaar” en 
“biologisch/biodynamisch”) heb ik wel zo mĳn twĳfels.

Vervaagde grenzen
Grenzen worden getrokken, maar grenzen kunnen ook 
vervagen. En dat interesseert me in het bĳzonder. 
Daarom wil ik een voorbeeld noemen, te weten de grens 
tussen wetenschap en politiek, omdat we daar de 
afgelopen jaren legio voorbeelden van hebben gezien. 
Wetenschap gaat niet over een vaststaande waarheid, 
maar om de zoektocht naar de waarheid. Om die reden 
ook is het een systeem dat zich steeds vernieuwt en nooit 
tot een eindpunt komt waarop het zichzelf kan 
ontbinden. Het politieke systeem kan niet omgaan met 
deze opvatting van kennis; het heeft een andere drĳfveer, 
namelĳk het maken van collectief bindende besluiten. 
Met het oog op de maatschappelĳke werkelĳkheid van 
vandaag: in een politiek systeem waarbĳ wet- en 
regelgeving zich over steeds meer terreinen uitstrekt, is 
de essentie van wat wetenschappelĳke kennis is, 
verloren gegaan. Sta mĳ toe om het ietwat 
pamflettistisch uit te drukken: omwille van politieke 
doelstellingen wordt een greep uit de wetenschappelĳke 
knikkerpot gedaan. De machthebber denkt daar de 
gouden knikker te zien zitten en grĳpt in de hoop die 
eruit te halen. Het blĳkt gezichtsbedrog. Maar die paar 
knikkers, die paar brokjes wetenschappelĳke kennis die 
hĳ naar boven haalt, worden “gespind” alsof het wel 
degelĳk de gouden knikker is, die ene wetenschappelĳke 
waarheid waarop het regeringsbeleid rotsvast gestoeld 
kan worden. En dit levert rigide beleid en ontzield 
bestuur op.

Ik zie mijn geestdrift als een 
urgente behoefte mijnerzijds om 
meer diepgaande reflectie te 
kunnen plegen op waar wij 
staan als maatschappij en waar 
wij naartoe (willen) gaan

Ik merk dat in mĳn schrĳven een zekere geestdrift 
opvlamt. Dat was in eerdere publicaties in ons magazine 
soms ook het geval. Sommigen hebben zich daar aan 
gestoord. Maar liever dan het te diskwalificeren als 
politiek gewauwel dat in dit magazine niet thuishoort, 
wil ik het zien als symptoom van iets onderliggends, te 
weten een urgente behoefte mĳnerzĳds om meer 
diepgaande reflectie te kunnen plegen op waar wĳ staan 
als maatschappĳ en waar wĳ naartoe (willen) gaan. Als 
ondernemer in een natuurvoedingswinkel – uitgebreid 
met warenhuis en saladebar – kan ik deze behoefte 
onvoldoende invullen en, juist daarom, wordt hĳ steeds 
urgenter voor mĳ. Hopelĳk kan ik u over enige jaren 
laten weten: ik ben socioloog en gelukkig.

Joren Jacobs

De biobranche vormt een 
prachtig, autonoom geheel, 
maar met een duidelijk 
zichtbare grens
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Het is maart 2007, Ruben is bedrijfsleider bij 
Estafette Driebergen en Anita is bedrijfsleider bij 
Estafette Utrecht. Vanuit het management van de 
Estafette-winkels wordt gevraagd of wij van winkel 
willen wisselen. Dus we gaan aan de slag om dat 
praktisch te organiseren en om dit naar onze klanten 
toe te communiceren. Het idee van de Estafette-
winkels (nu Odin-winkels) was dat de producten 
worden doorgegeven van boer tot klant. De winkels 
zijn daar een tussenstap in. Met het symbolische 
tasje van het groenteabonnement van Odin gaven 
wij ‘het stokje’ van de winkel aan elkaar over en dat 
werd op de foto gezet. Tegelijkertijd was dat het 
begin van een jarenlange vriendschap en 
samenwerking en het begin van een reis die ons nu 
als geliefden en als ondernemers bij Nieuw Mos 
heeft gebracht.

Ruben Kool: van Vrije School-leerling naar 
natuurvoedingswinkelier
Ruben (1976) besloot na de lagere school en de 
middelbare Vrije School in Leiden om naar de 
Warmonderhof te gaan. De Warmonderhof is een 
opleidingscollectief voor biologisch-dynamische 
landbouw in Dronten. Alhoewel de opleiding 
interessant was, deed het opzetten van een biowinkel 
op de Warmonderhof Rubens hart sneller kloppen. 
Natuurvoedingswinkelier worden bleek zijn grote 
passie. 

Daarom ging hij na zijn opleiding werken bij de 
Natuurwinkel in Zoetermeer en vervolgens bij Odin. 
Eerst nog bij de groothandel maar toen Odin begon 
met het opzetten van hun winkels bouwde Ruben 
vanaf het begin daaraan mee. De idealen van Odin 

reikten verder dan biologische voeding. Er wordt 
gekozen voor een accent op biodynamische voeding 
en er werd gewerkt met een andere 
organisatiestructuur. Geneutraliseerd kapitaal, 
werken in een commanditaire vennootschap en 
deelnemen in een alternatieve economie waren en 
zijn begrippen waar Ruben veel interesse in heeft.

Anita Groenendijk: van pedagogisch hulpverlener 
naar natuurvoedingswinkelier
Anita (1971) wilde altijd graag met mensen werken. 
Na de middelbare school koos ik daarom voor de 
opleiding Sociaal Pedagogische Hulpverlening in 
Rotterdam. Het waren bewogen jaren waarin 
persoonlijke ontwikkeling belangrijk was en waar 
vriendschappen voor het leven ontstonden. Omdat ik 
het fijn vond om zowel in de praktijk als vanuit de 
theorie te werken studeerde ik in Utrecht verder bij 
de faculteit Algemeen Sociale Wetenschappen met 
als specialisatie Management & Organisatie. 
Verandermanagement was toen erg in zwang en bij 
het onderzoeken van deze processen ontdekte ik 
vooral dat voor mij ‘management’ mensenwerk is. 
Niet alleen als het goed gaat en medewerkers 
complimenten krijgen en alles lekker loopt, maar juist 
als de gesprekken moeilijk zijn en er pijnlijke 
besluiten moeten worden genomen, is management 
belangrijk. Dat vraagt om een combinatie van moed 
en menselijkheid.

Management vraagt om een 
combinatie van moed en 
menselĳkheid

Na mijn studie werkte ik een aantal jaren als 
verkoopmanager bij Albert Heijn in diverse filialen, 
daar leerde ik het vak van winkelier. Toen de koers 
bij de Nederlandse grootgrutter echter steeds meer 
draaide om beheersing van de loonkosten en alles 
geautomatiseerd werd, was het tijd om over te 
stappen naar een bedrijf waarin ik mij kon 
verbinden met overkoepelende idealen en waar 
ruimte was om mijzelf verder te ontwikkelen. De dag 
dat ik de sleutel omdraaide van ‘mijn’ Estafette-
winkel was voor mij een magisch moment.

Bij Odin
Ruben was net een paar jaar eerder bij Odin 
begonnen dan ik en in 2007 hadden we dus voor 
het eerst met elkaar te maken. Ruben werkte daarna 
een heel aantal jaren in de winkel in Utrecht en 
begeleidde de winkelverbouwing daar met – heel 
innovatief – een inloopkoelcel. Ik was bedrijfsleider 
in Driebergen en ging daarna vanuit het 
hoofdkantoor werken als winkelmanager van alle 
(toen nog 10) Estafette-winkels. Odin was toen nog 
veel kleiner dan nu, de organisatie groeide hard, er 
kwamen heel wat winkels bij, de webwinkel werd 
ontwikkeld en het distributiecentrum groeide. Ik nam 
deel aan het Management Team van Odin en Ruben 
nam daar een aantal jaar later ook aan deel en 
ging aan het werk als projectbegeleider en 
begeleide winkelverbouwingen.

Op de overkoepelende studiedagen werd aandacht 
besteed aan de boeken van Rudolf Steiner over 
Biologisch Dynamische landbouw, de principes van 
Sociale Driegeleding en de wisselwerking van het 
Spirituele op het Economische leven. Ik heb dat altijd 

als een enorme rijkdom en verdieping ervaren. Wat 
me erg bij is gebleven is het denken vanuit het 
geheel, iets wat regelmatig geoefend werd. Of het 
nu gaat om het voorbeeld waarbij je denkt aan een 
boom en oefent om deze in alle seizoenen te zien, 
en niet bijvoorbeeld alleen in de lente, of het denken 
in de keten waarbij de gang van een product van 
grondstof naar consument in beeld wordt gebracht. 
Niets bestaat uit een eendimensionaal beeld, alles is 
altijd in ontwikkeling en verandering, de natuur laat 
ons dat elke dag weer zien.

Ik kan wel zeggen dat de opgedane ervaringen en 
alle vaardigheden die we bij Odin geleerd hebben 
een flinke basis hebben gelegd voor het werk dat we 
nu als ondernemers oppakken. Uiteindelijk hebben 
we beiden ruim tien jaar gewerkt bij Odin. Maar 
toen was het tijd om ook buiten Odin ervaringen op 
te doen.

Ruben: kijkje bij de Hema en toch weer terug naar 
bio-voeding
Soms is er een moment in je leven dat het goed is 
om los te breken uit je bestaande patronen. Ruben, 
opgegroeid en altijd gewerkt in antroposofisch 
georiënteerde organisaties, voelde het verlangen om 
ook daarbuiten ervaringen op te doen. Daarom is hij 
een aantal jaren op diverse locaties bedrijfsleider 
van Hema-vestigingen geweest. De grootte van de 
organisatie, de opleidingen die zij aanboden en de 
meer commerciële werkwijze zijn zeker nuttige 
ervaringen. Maar het was ook interessant om de 
keerzijde te zien.  Een bedrijf dat door 
aandeelhouders gestuurd werd, goederen die 
eindeloos opgeslagen werden en talloze protocollen 
en een topdown omgang met medewerkers. 

De afgelopen periode hebben we 
tĳd en ruimte genomen om terug te 
blikken en afscheid te nemen van 
de vennoten die weg zĳn gegaan 
bĳ Nieuw Mos, ondernemers die 
het fundament van Nieuw Mos 
hebben gelegd. Maar nu voelt het 
als het juiste moment om ook ons 
verhaal te vertellen. Ruben Kool 
en Anita Groenendĳk, hoe zĳn wĳ 
hier terecht gekomen?

We zĳn ontzettend dankbaar 
dat we verder mogen gaan 
met alles wat Theo en Heleen, 
Joren en Willemyn en alle 
medewerkers samen met de 
klanten hebben opgebouwd.“

Ondernemerskoppel Ruben & Anita
het verhaal van hun reis naar Nieuw Mos
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‘Het was een goede ervaring maar het bleek niet 
“mijn ding” te zijn, ik kon er mijn passie niet in 
kwijt’, zegt Ruben daarover.
Het moest toch echt een natuurvoedingswinkel zijn, 
dus Ruben werd bedrijfsleider bij Natuurwinkel 
Utrecht in de Nachtegaalstraat. Het aansturen van 
een winkel van een grootte vergelijkbaar met de 
toenmalige Natuurwinkel Amersfoort lag Ruben 
goed. Werken met een team, contact met de klanten, 
maar ook de vrijheid van een zelfstandige winkel. Zo 
kon Ruben daar bijvoorbeeld  het brood van de 
Veldkeuken introduceren en de vegan taartjes van 
Margot, die nu ook bij Nieuw Mos te vinden zijn.

Anita: werken vanuit mijn eigen bedrijf ‘De Drie 
Gratiën’
Ook ik brak los uit bestaande patronen, mijn 
werkzaamheden bij Odin kwamen steeds verder van 
de winkelvloer te staan en steeds meer aan de kant 
van beheer in plaats van ontwikkeling. Daarom nam 
ik de sprong in het diepe en zette ik mijn eigen 
bedrijf op: ‘De Drie Gratiën’. Eigenlijk braken er toen 
een paar jaren aan met ‘van alles’. Ik coachte voor 
de franchiseorganisatie Natuurwinkel een aantal 
natuurwinkelondernemers, waaronder ook Joren, 
deed een studie Zingevingstherapie, was coördinator 
van het VlinderHuys (een centrum voor bewust-zijn), 
zette samen met mijn beste vriendin het bedrijf Bron 
Q op waarin we allerlei activiteiten organiseerden 
rondom de seizoenen en het verbinden met de bron 
in jezelf. En ik was een paar jaar communicatie-
medewerker voor Protestantse Gemeente Amersfoort 
en nam deel aan de initiatiefgroep die de Frans en 
Hilde Hof in Amersfoort opzette. Kortom, een hele 
creatieve tijd, waarin ik veel nieuwe dingen leerde 
en ruimte had om mijn interesses te volgen. Dat ik 
houd van ondernemen in combinatie met 
bewustzijnsontwikkeling, natuur en spiritualiteit, dat 
werd me wel duidelijk. En ook dat ik me liever 
verbind aan een groter geheel vanuit idealen dan 
dat ik in mijn eentje werk.

En de liefde dan?
Het is oktober 2015, Ruben en ik spreken nog 
regelmatig als vrienden af. Maar die avond, op een 
moment dat we ‘toevallig’ allebei net single zijn, 
gebeurt er iets anders; de vonk slaat over. Het is 
totaal onverwachts, maar het voelt al heel snel goed 
en vertrouwd. Hoewel we heel verschillende 
karakters hebben, herkennen we veel bij elkaar over 
hoe we in het leven staan en wat we belangrijk en 
leuk vinden. Al in die eerste tijd ontstond ook het 
verlangen om ooit samen iets te ondernemen, maar 
onze levens waren te verschillend, Ruben met een 
peuter en kleuter en ik met twee tieners thuis. Het 
was niet het moment om samen iets te ondernemen 
op werkgebied.

De start bij Nieuw Mos
Soms voelt het een beetje alsof we door de zijdeur 
binnen gekomen zijn bij Nieuw Mos, omdat het een 
samenloop van allerlei kleine gebeurtenissen is die 
ons tot dit punt heeft gebracht. Het begon er 
misschien toch wel mee dat ik vanuit de 
franchiseformulehouder Natuurwinkel een paar 
gesprekken had met Joren en er zo een eerste 
verbinding ontstond. Ruben wilde graag de stap van 
bedrijfsleider naar ondernemer maken in een 
vergelijkbare winkel als Natuurwinkel 
Nachtegaalstraat maar dan het liefst in onze 
woonplaats Amersfoort. Daarom legde hij contact 
met Joren om eens de mogelijkheden te verkennen of 
hij mee zou kunnen ondernemen met Joren en 
Willemyn (de toenmalige partner van Joren) en toen 
ook nog zijn ouders, Theo en Heleen. Een jaar lang 
hadden zij diverse gesprekken met elkaar en 
uiteindelijk was er een “ja” vanuit alle vennoten.

In oktober 2019 stapte Ruben in de vennootschap en 
al vrij kort daarna werd de Natuurwinkelformule 
opgeheven en kozen de vennoten om een 
zelfstandige winkel te worden en zich niet opnieuw 
bij een formule aan te sluiten. Om het proces van de 
eigen identiteit en nieuwe naam vorm te geven werd 
ik ingehuurd om inhoud te geven aan een aantal 
heidagen die ik voor de vennoten organiseerde.  

Vanuit de verhuurder van het pand kwam de vraag 
of Nieuw Mos misschien het leegstaande pand naast 
de winkel erbij wilde huren. Willemyn kwam toen 
met het idee om daar een duurzaam warenhuis te 
beginnen, maar ze wilde dat niet zelf opzetten. Theo 
en Heleen waren al bezig om stap voor stap uit te 
treden. Ruben wilde het wel opzetten maar niet 
inhoudelijk en dat leek mij wel een hele leuke 
uitdagende klus die me goed paste. Dus werd ik 
opnieuw ingehuurd, dit keer om het duurzame 
warenhuis te ontwikkelen. Na een jaar, in de zomer 
van 2022, trad ook ik toe tot de vennootschap en 
verbond me blijvend met Nieuw Mos als geheel.

Het voelt een beetje alsof de winkel 
zelf ons heeft uitgenodigd om met al 
het moois wat hier is verder te gaan.

Instappen in een familiebedrijf
De ‘Moswinkel’ was een franchiseformulewinkel en 
een echt een familiebedrijf  met een hele vaste groep 
medewerkers die er al jaren werkten. Maar er was 
wel een opvolgingsvraagstuk. Theo en Heleen wilden 
vanwege hun leeftijd een stap terug doen en Joren 
en Willemyn waren hun opvolgers. Dochter Maike, 
die ook in het bedrijf werkt, had aangegeven geen 
ondernemer te willen worden. Echter bleek dat het 
ondernemerschap Willemyn minder paste en dus 

stond Joren er alleen voor. Joren wilde vanuit zijn 
eigen idealen graag een zelfstandige winkel blijven, 
maar liever wel met een compagnon. De komst van 
Ruben was dus een welkome aanvulling en bood 
garantie voor de voortgang van de Moswinkel.

Verschuivingen in de organisatie en verschuivingen 
in de bedrijfscultuur zijn altijd intens en dat is voor 
Nieuw Mos natuurlijk niet anders. Stap voor stap 
zijn we dit proces met elkaar en met de 
medewerkers aan gegaan. Sommige medewerkers 
voelden zich niet meer thuis bij alle veranderingen 
en kozen nieuwe paden en er kwamen nieuwe 
medewerkers die zich juist wel thuis voelen bij ons, 
de nieuwe ondernemers. 

Wij hadden nooit gedacht dat we binnen een paar 
jaar Nieuw Mos samen zouden gaan doen. Maar 
nu Joren heeft aangegeven een ander pad te kiezen 
is dit wel opeens zo. We zijn er een soort van 
ingerold en tegelijkertijd voelt het voor ons dat we 
op de juiste plek zijn. We zijn ontzettend dankbaar 
dat we verder mogen gaan met alles wat Theo en 
Heleen, Joren en Willemyn en alle medewerkers 
samen met de klanten hebben opgebouwd. Het voelt 
een beetje alsof de winkel zelf ons heeft uitgenodigd 
om met al het moois wat hier is verder te gaan.

De toekomst
Wij houden allebei van persoonlijk 
ondernemerschap. We zijn graag op de vloer bezig 
met klanten, medewerkers en producten. Wij houden 
van het inzetten van ons ondernemerschap ten 
behoeve van de aarde en haar bewoners. 
Biologische voeding, gezonde maaltijden, duurzame 
kleding; het past bij ons en bij onze klanten die 
bewust kiezen voor kwaliteit, gezond en duurzaam. 
Bewustwording loopt als een rode draad door ons 
ondernemerschap heen. 

Het wordt ons vaak gevraagd maar we hebben niet 
de ambitie om de “Nieuw Mos-formule” ook op 
andere plekken in Nederland neer te zetten. 
Mochten we ooit nog eens gaan uitbreiden dan 
eerder in de breedte. Maar eerst willen we ons 
volledig focussen op al onze activiteiten aan de 
Leusderweg. Het uitbouwen van onze drie 
activiteiten: de natuurvoedingswinkel, de Sla-
vestiging en het duurzame warenhuis onder de 
overkoepelende vlag van Nieuw Mos.

Anita Groenendĳk

“Wĳ houden allebei van persoonlĳk ondernemerschap. 
We zĳn graag op de vloer bezig met klanten, medewerkers 
en producten. 
Wĳ houden van het inzetten van ons ondernemerschap 
ten behoeve van de aarde en haar bewoners.”

“
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Aankomende Pinksteren is het 100 jaar geleden dat Rudolf Steiner zijn Landbouwcursus hield, 
een reeks voordrachten over de landbouw. Het begin van een bijzondere zoektocht: de 
ontwikkeling van de biodynamische landbouw, inmiddels verbonden aan het keurmerk ‘Demeter’. 
Een landbouw gebaseerd op liefde en respect voor het leven en de opdracht om de aarde goed 
door te geven aan volgende generaties, wat zijn daarvan de kernwaarden? We vroegen het aan 
vijf experts.

De 5 kernwaarden van de 
biodynamische landbouw: 
experts aan het woord

- 100 jaar biologisch-dynamische landbouw -

Madelaine Looije werkt bij Eyes on Animals, een 
dierenwelzijnsorganisa�e die ernaar stree� het lijden van 
vee �jdens transport en slacht zoveel mogelijk te 
beperken. “Bij biodynamische boeren blijven de snavels 
van kippen intact, houden koeien en geiten hun hoorns en 
wordt vaak gewerkt met minder doorgefokte rassen. Wat 
ons betre� is dit de normaalste zaak van de wereld, dat je 
niet aan dieren sleutelt, dat je het systeem aanpast aan de 
behoe�e van het dier, in plaats van andersom. Bij het 
drijven van dieren is rust cruciaal. Een dier opjagen, werkt 
contraproduc�ef. Het dier schiet in de stress en doet niet 
meer wat jij wil. We zien dat de beste boeren, 
transporteurs en slachterijmedewerkers een kalme 
persoonlijkheid hebben. Over het algemeen gezien zijn 
biodynamische bedrijven kleinschaliger. Dit betekent vaak: 
meer �jd en aandacht voor het dier, waardoor je ook 
sneller dingen opmerkt. Bij biodynamische boeren is een 
slachthuis op maximaal 60 minuten afstand het 
uitgangspunt. Hier zijn wij zeker voorstander van. Transport 
is al�jd stressvol; hoe korter, hoe beter. We zijn een paar 
jaar geleden bij een biodynamische legkippenhouder 
gestart met een project voor het rechtop vangen van zijn 
kippen, in plaats van ondersteboven aan de poten. Voor de 
kippen maakt dit een wezenlijk verschil; er is veel minder 
paniek in de stal. Het sluit beter aan bij de filosofie van 
biologisch-dynamisch: dat je tot het laatste moment 
respectvol met je dieren omgaat. Inmiddels is deze manier 
van vangen omarmd door alle biodynamische 
legkippenhouders en dat is een geweldige ontwikkeling!”

Koos Biesmeijer is wetenschappelijk directeur bij Naturalis en 
professor Natuurlijk Kapitaal aan de Universiteit Leiden. “Het is 
heel erg duidelijk dat biodynamische landbouw, en ook 
biologische landbouw, een enorm voordeel hee� voor de 
biodiversiteit. Het levert gemiddeld 30 – 50% meer planten- en 
dierensoorten op en een gezondere bodem dan gangbare 
landbouw. Biodynamische landbouw gaat veel meer dan 
conven�onele landbouw uit van die bodem en van wat er van 
nature al is. De bodem wordt veel meer met rust gelaten en 
daardoor kan het bodemleven je veel leveren. Zo krijg je een 
heel veerkrach�g en bruisend systeem, waardoor gewassen 
beter voedingsstoffen opnemen en minder ziektes en plagen 
hebben. En dat hoor je om je heen, dat zoemt om je heen, dat 
zie je aan veel meer soorten planten en insecten en vogels om 
je heen. Ik word hier wel blij van. Alleen dat zou al een reden 
zijn om biodynamische en biologische producten te kopen! Dat 
bij biodynamische landbouw minimaal 10% van het 
grondgebied op een natuurlijke manier beheerd moet worden 
is een mooi voorbeeld van hoe biodiversiteit bij biodynamische 
landbouw al in het systeem zit. In Europa heb je nu de 
Natuurherstelwet. In Nederland wordt die deels vertaald als 
10% ‘groen-blauwe dooradering’ in het gebied. Dat hebben de 
biodynamische boeren dus al. Het is eigenlijk heel simpel: de 
enige toekomst die we hebben is mèt de natuur. En de 
biodynamische landbouw werkt al met die natuur en dat is voor 
de langere termijn veel beter.”

Madeleine Looije over 

dierenwelzijn

Koos Biesmeijer over 

biodiversiteit

Molly & John Chester zijn de oprichters van biodynamische 
Boerderij Apricot Lane Farms in California. Samen met hun 
team werken ze aan een gezond ecosysteem waarbij het 
allemaal begint (en eindigt) met een gezonde bodem. John: 
“Of we nu een koe of een wortel eten, het is zo voedzaam 
als de grond die het voedt. En een gezonde bodem wordt 
van bovenaf opgebouwd, wat betekent dat elke beslissing 
die daarboven genomen wordt ertoe doet. 
Bodemherstellers zoals compost, natuurlijke begrazing en 
groenbemesters zorgen op de boerderij voor de meest 
voedzame en smaakvolle voeding.” Dit is voor Molly en 
John de reden waarom zij kiezen voor de biodynamische 
landbouwmethode. Het tot leven brengen van de 
verbinding tussen voedsel en ecosystemen is de leidende 
visie van Molly en John Chester, sinds de boerderij in 2011 
werd opgericht. Tegenwoordig beslaat de boerderij 234 
hectare pla�eland in Moorpark, Californië, slechts 65 
kilometer ten noorden van Los Angeles. Ze verbouwen 
meer dan 200 soorten fruit en groenten en houden op 
diervriendelijke wijze schapen, koeien, varkens, kippen en 
eenden op de weilanden en in de boomgaarden. John 
maakte een mooie documentaire over de opbouw van de 
boerderij; een droom die met aardig wat voeten in de aarde 
toch werkelijkheid werd!

Molly & John Chester over 

landbouw van de 
toekomst



14 15

“Het welzijn van de bodem is 
wezenlijk voor ons eigen welzijn!” 

Ruud Hendriks is practor kringlooplandbouw & docent 
bodemvruchtbaarheid aan de Aeres-opleiding voor 
biodynamische landbouw Warmonderhof. “Een levende, gezonde, 
vitale bodem is belangrijk voor de landbouw. De huidige landbouw 
loopt tegen allerlei beperkingen aan. De benu�ng van mineralen 
die in de bodem zi�en moet omhoog, dat scheelt én geld én 
overbelas�ng van de natuur. We weten nu dat plantenwortels zelf 
het bodemleven s�muleren, waardoor planten minder mest nodig 
hebben. Biodynamische landbouw s�muleert dat bodemleven. 
Dat s�muleren gebeurt onder andere door vruchtwisseling, dus 
dat hetzelfde gewas pas na een cyclus van jaren weer terug komt 
op hetzelfde land. Met een vruchtwisseling van 1 keer per 3 jaar, 
zoals vaak in gangbare landbouw, blijven ziekteverwekkers de kop 
op steken en gaat de weerbaarheid van de bodem omlaag. 
Daarom is er in de biodynamische landbouw vaak een 
vruchtwisseling van 1 keer per 8 jaar of langer. Daarnaast gebruikt 
de biodynamische landbouw dierlijke mest en compost als 
waardevolle bodemverbeteraars; het bodemleven is er gek op. 
Met biodynamische preparaten wordt de vitaliteit nog een stap 
verder versterkt. Compostpreparaten zijn een manier om 
inwerking van de kwaliteiten van de planeten via mest en compost 
te ondersteunen. Veldpreparaten ondersteunen evenwich�ge 
groei en afrijping. Zo werkend leveren boer en tuinder 
levenskrach�ge voeding. Biodynamische landbouw werkt via de 
bodem aan welzijn: aan gezondheid, aan de recrea�eve waarde 
van het landschap en aan de verbinding met voedsel. Het welzijn 
van de bodem is wezenlijk voor ons eigen welzijn!”

Ruud Hendriks over 

levende bodem

Marion Pluimes is kok bij The Loffly Chef, docent bij De Groene 
Kookacademie, dië�st, productontwikkelaar en cateraar. 
Regelma�g doet ze haar inkopen bij Nieuw Mos en ze kookt 
al�jd met biodynamische producten. “Ik durf het echt wel te 
stellen: als je biodynamisch eet ben je fi�er. Door de manier 
waarop biodynamische producten worden geteeld, dus zonder 
kunstmest of gifstoffen en met aandacht voor de natuur, 
worden groenten veel krach�ger. Je ziet dat alleen al als je 
biodynamische producten bewaart, die hebben zoveel 
levenskracht dat ze nog een �jdje blijven doorgroeien na de 
oogst. Ze blijven nog lang smaak hebben en verleppen niet 
snel. Aan de andere kant blijven ze ook niet onnatuurlijk lang 
goed, zoals sterk bewerkt voedsel dat nooit beder�. Die vitale 
producten hebben ook gevolgen voor je lichaam natuurlijk, 
want de groenten beva�en meer voedingsstoffen. Het liefst 
werk ik trouwens met zaadvaste biodynamische producten. 
Deze groenten kunnen zichzelf nog voortplanten als je hun zaad 
gebruikt, in tegenstelling tot veel hedendaagse groenten die 
dat niet meer kunnen. Wat doet het met je lichaam als je alleen 
maar groenten eet die geen nieuw leven voort kunnen 
brengen? Levenskracht komt van binnenuit. Daarnaast: je kunt 
het verschil proeven tussen een biodynamisch product en een 
gangbare variant. Zo bereidde iemand laatst iets met 
knolselderij en ik proefde muffe schuur in plaats van de 
uitgesproken smaak van een goede knolselderij. De smaak zegt 
heel veel over de vitaliteit van een product. Ik heb ook 
regelma�g dat leerlingen in mijn kookles zeggen: wat is het 
zout! Dan hebben we er bijna geen zout over gedaan, maar de 
smaken van de biodynamische producten zijn zo uitgesproken 
dat ze het gewoon niet weten te plaatsen.”

Dit ar�kel is geschreven door Marina de Smit en verscheen 
eerder in Odin Magazine en op de website van Odin www.
odin.nl. Het is met toestemming licht aangepast en opnieuw 
geplaatst in het magazine van Nieuw Mos.

Marion Pluimes over 

vitale voeding

Verder dan biologisch

Biodynamisch gaat nog een stap verder dan biologisch. Lang voordat 
de milieuproblematiek voor een breed publiek bekend werd, was de 
biodynamische landbouw al in 1924 ontstaan. Demeter is het 
kwaliteitskeurmerk voor producten afkomstig uit gecontroleerde 
biodynamische landbouw. Stichting Demeter, die dat keurmerk 
uitreikt, gaat uit van vijf kernwaarden die zijn gebaseerd op liefde en 
respect voor het leven, en de opdracht van de mensheid om de aarde 
op een verantwoorde wijze door te geven aan volgende 
generaties. Kijk voor meer informatie op www.stichtingdemeter.nl.
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Herbal Cacao
Een bijzonder product in het chocoladeschap: Herbal Cacao is gemaakt vanuit een diepe passie om de 
voedende en genezende krachten van de heilige cacaoplant, medicinale paddenstoelen en adaptogene 
kruiden te delen. De cacao is uitsluitend afkomstig van kleine inheemse Maya Mopan & Q'eqchi 
familieboeren, die voornamelijk leven van het raster in de diepe jungles van de Guatemalese hooglanden en 
het Maya-gebergte in het zuiden van Belize. Deze heilige bonen worden geteeld in landen met een grote 
biodiversiteit, waar ze samen gedijen met andere oude heilige gewassen, zoals maïs en tabak. Deze 
speciale cacaobonen worden met de hand geselecteerd uit de pure inheemse Criollo-variëteit en krijgen het 
predikaat Heirloom Cacao Preservation (HCP). Generaties van tradities en heilige landbouwkennis 
doordrenken elke boon met liefde en diep respect voor "La Madre Tierra". Herbal Cacao is 100% 
“ceremonial grade”, oftewel van hoogwaardige kwaliteit en geschikt voor cacao-ceremonies, die spirituele 
groei wordt bekrachtigen en je ondersteunen om je open te stellen voor de wijsheid van je hart.

Cys- control van Arkopharma
Cys-control® sachets Forte is een natuurlijk medisch hulpmiddel 
dat helpt om urineweginfecties zoals een blaasontsteking te 
behandelen en herhaling te voorkomen. Cys-control® sachets 
Forte helpen de hechting van bepaalde E-coli bacteriën aan de 
wanden van de urinewegen te verminderen. Hierdoor blijven de 
bacteriën niet in de blaas achter maar worden er met de urine 
uitgeplast. Elke verpakking Cys-control® sachets Forte bevat 
precies de juiste effectieve dosering die moet worden 
toegediend. Bevat cranberry, struikheide en d-mannose.

De Wit tuingereedschap
Nieuw bij Nieuw Mos voor het komende seizoen, DeWit® gereedschappen. Deze worden sinds 1898 
geproduceerd in een echt familiebedrijf. De Wit is begonnen als dorpssmederij en is tegenwoordig een 
modern bedrijf waar de kwaliteit vanaf de oorsprong centraal staat. 125 jaar na de oprichting wordt er 
dagelijks gewerkt om op een innovatie en duurzame wijze de beste handgereedschappen te maken. Het 
resultaat: originele producten die in Nederland gemaakt zijn. De gereedschappen zijn bedoeld voor 
tuinliefhebbers, hoveniers en groenvoorzieners, straatmakers en bouwvakkers. Schoffels, schepjes, 
stootijzers, spaden, straathamers en schoppen gaan dagelijks vanuit de fabriek in het Groningse Kornhorn 
de hele wereld over. DeWit gereedschappen worden verkocht in de groothandel, winkels en online.

Producenten uitgelicht

De oliën van Het Blauwe Huis zijn verzorgende oliën met als basisingrediënt koudgeperste olijfolie. De serie 
bestaat uit een aantal huid oliën die geschikt zijn voor de huid, als massage- en ook als badolie. Alleen 
voor uitwendig gebruik dus. Onderstaande planten, met hun eigenschappen, vormen de basis van de 
verschillende oliën.

Goudsbloem: wordt gebruikt bij een ruwe of schrale huid. Goudsbloem heeft helende eigenschappen. 
Geschikt als huidolie of voor massage.

Kamille: werkt kalmerend bij een geïrriteerde huid. Kamille heeft een verzachtende werking. Voor de huid 
en ook als massage- of badolie te gebruiken.

Salie & tijm: ondersteunt bij de luchtwegen. Bevat etherische tijm en salie olie opgelost in koudgeperste 
olijfolie. Heerlijk voor in bad.

Amandel: koudgeperste zoete amandelolie is voor de verzorging van de gevoelige huid.

Rozemarijn: werkt stimulerend, bij vermoeidheid. Ook erg fijn als haarolie.

Jojoba: voor de verzorging van de droge huid. Bevat koudgeperste jojoba was. Jojoba is de olie die het 
beste aansluit bij je huid. Het is eigenlijk een soort was, lichter dan andere soorten olie en ook minder 
vettig. Juist daarom is het goed voor je huid. 

Sint-Janskruid: werkt ontspannend en verzacht spier- en zenuwpijn.

Lavendel: heeft een rustgevende werking, 
heerlijk voor het slapen gaan zowel voor 
als in bad of op de huid te gebruiken.

Huidolie van Het Blauwe Huis

Achter veel van onze producten en producenten zit een bijzonder verhaal, in elk 
magazine lichten we een aantal producenten uit en vertellen kort het verhaal.

Door Marieke van Hal en Joren Jacobs
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100 jaar biologisch-
dynamische landbouw 

Landbouw en voedselproduc�e waren in het verre verleden 
heilige zaken, verbonden met spirituele wijsheid en kennis 
die – geleid door priesters-ingewijden – werd behoed en 
doorgegeven. Die inzichten zijn sinds lange �jd in onbruik 
geraakt en verloren gegaan. De moderne natuurwetenschap 
hee� de rol om de grondslagen van het leven op aarde te 
doorgronden overgenomen. Dat hee� geleid tot de 
heersende opva�ng over de methodiek en systema�ek in 
de huidige landbouwprak�jk. Deze opva�ng negeert, 
wantrouwt en ontkent het zelfregulerende, herstellende 
vermogen van levenskrachten in de natuur en vanuit de 
kosmos. De werking van kosmische krachten, die het leven 
op aarde in plant en dier vormend meebepalen, zijn in die 
opva�ng niet bewijsbaar en bestaan dus niet. De landbouw 
is hierdoor uitsluitend een op chemie en gene�sche 
modifica�e gebaseerde en door economische belangen 
bepaalde industrie geworden, met inferieure 
voedselkwaliteit en grote milieuproblemen tot gevolg. Erger 
nog is dat een groeiend deel van de mensheid als gevolg 
hiervan aan honger of aan welvaartsziekten lijdt en de 
lee�aarheid en de toekomst van de planeet op het spel 
staan. Hoe dit proces te keren? Hoe te zorgen voor gezonde 
landbouw en voedsel waarmee de integriteit van mens, dier, 
plant en bodem hersteld worden?

De landbouw is een door 
economische belangen bepaalde 
industrie geworden

Het is dit jaar 100 jaar geleden dat Rudolf Steiner in een 
reeks voordrachten aanwijzingen voor een nieuwe 
landbouwmethode hee� gegeven. Dat hee� hij gedaan 
zowel vanuit prak�sche als vanuit spirituele gezichtspunten. 
Daarmee werd een fundament gelegd voor een ommekeer 
in de mensheidsgeschiedenis. Door ook de verloren gegane 
inzichten in de krachten van de kosmos – die we op het 

eerste gezicht niet meer konden waarnemen – weer te 
herstellen, toegankelijk en vruchtbaar werkzaam te maken. 
Met grootse perspec�even: voor voedselkwaliteit, het 
klimaat, voor het behoud van diversiteit, voor onze natuur, 
voor bodem, plant en dier in alle delen van de wereld.

De BD landbouw blijkt overal 
te inspireren

Dat werd eens te meer duidelijk in Zwitserland bij de 
Interna�onale Conferen�e over Biologische-Dynamische 
Landbouw die jaarlijks in februari wordt georganiseerd. 
Meer dan 1.000 deelnemers uit 50 landen kwamen bijeen. 
Er was een feestelijke, geanimeerde en vastberaden 
stemming. Boeren, studenten, onderzoekers, beleidsmakers, 
producenten, handelaren, van Korea tot Peru, van China tot 
de Verenigde Staten, uit Israel, Nieuw-Zeeland, India, 
Egypte, Zuid- Afrika en natuurlijk deelnemers uit Europese 
landen. De BD landbouw blijkt overal te inspireren, 
vruchtbaar te zijn, steeds meer navolging te vinden en zo bij 
te dragen aan menswaardige en sociale 
werkgemeenschappen en leefomstandigheden. Voor de 
immense vraagstukken waar de mensheid mee worstelt 
hee� de BD landbouw een antwoord.

Consumenten zijn co-creators – en mede scheppend in deze 
ommekeer. Ik vind dat hier een woord van dank passend is, 
niet alleen aan de boeren, de pioniers die zich voor de BD 
landbouw wereldwijd tegen alle weerstand in de afgelopen 
100 jaar hebben ingezet. Maar juist ook aan allen die als 
consument een bewuste keuze maken bij de dagelijkse 
boodschappen.

Koos Bakker richtte in1983 samen met twee anderen in 
het Noordhollandse Koedijk Odin op. Gezonde voeding uit 
een vruchtbare landbouw en een eerlijke economie, daar 
draaide het van begin af aan om bij Odin. Na ruim 40 jaar 
is Odin, wat begon als een initiatief van drie personen, 
uitgegroeid tot een coöperatie met tienduizenden leden, 
tientallen winkels, een groothandel en een webwinkel.

Koos Bakker

- vitale voeding -

In onze theebar bij SLA is de (on)kruidenthee van Wilder Land te vinden. Dit is een van de leveranciers van 
SLA, die zicht hard maakt voor de biodiversiteit in onze landschap. Helaas bungelt Nederland wat 
biodiversiteit betreft ergens onderaan de scorelijst en het is de missie van Wilder Land om dat te 
veranderen. Wilder Land vindt dat we ons opnieuw met de natuur moeten verbinden om de Nederlandse 
natuur te herstellen: onszelf en ons landschap verwilderen. “Op weg naar een Wilder Land. Waar allerlei 
leven groeit, bloeit en bruist” is dan ook hun credo en dat maken ze waar door samen te werken met 
boeren, smaakmakers en liefhebbers om het Nederlandse landschap te verwilderen, stap voor stap, strook 
voor strook, waardoor er niet alleen opnieuw een weelderige omgeving ontstaat die een breed scala aan 
vogels, vlinders en andere insecten aantrekt, die essentieel zijn voor gewasbestuiving, maar ook een 
bloemenpracht die bijdraagt aan het welzijn van mens en natuur. Veel beter dan de ‘groene woestijnen’ die 
nu vooral het Nederlandse natuurlandschap kenmerken. In akkers en weiden worden inheemse kruiden 
gezaaid zoals kamille, brandnetel, weegbree, paardenbloem, duizendblad en korenbloem, waarbij de ene 
helft wordt geoogst voor thee en de andere helft wordt behouden voor bestuivende insecten. De culinaire 
biodiversiteit die voortkomt uit deze lokale en inheemse gewassen is ook een feest voor de smaakpapillen; 
Wilder Land maakt botanische siropen, wilde bieren, sprankelende ijsthee, wilde meergranenpasta, 
granola, en natuurlijk hun heerlijke (on)kruidenthee.

Ook duurzaamheid is belangrijk voor Wilder Land. Van de biologische boeren tot de sociale werkplaats 
Pantar in Amsterdam, waar de kruiden worden gesneden, gedroogd en zorgvuldig gemengd, wordt 
aandacht besteed aan duurzaamheid in elke stap van het proces, tot aan de verpakkingen toe, die volledig 
vervaardigd zijn van composteerbaar materiaal.

Wilder Land – natuurherstel 
om je vingers bij af te likken

Geesje Remijnse

Bij SLA in Nieuw Mos bieden we twee blends (on)kruidenthee van Wilder Land 
aan: de ‘Opkicker Blend’ en de ‘Offline Blend’. Geteeld op eigen bodem, zijn deze 
theeblends een harmonieus samenspel tussen smaak en natuurherstel. Geniet en 
verwilder met een kop (on)kruidenthee en ontdek de voordelen van een ‘Wilder 
Land’ – een kleine keuze met een grote invloed op het herstel van de natuur. Of in 
hun eigen woorden: “natuurherstel om je vingers bij af te likken.”

De duurzame ketenpartners van SLA

Vanuit een onvervuld verlangen naar gezond eten is SLA ontstaan, waar de overtuiging 
heerst dat goed eten niet alleen goed laat voelen, maar ook nog eens heel lekker kan zijn. In 
een visie waarin gezondheid voor onszelf samengaat met welzijn voor de aarde, is hun doel 
duidelijk: de impact op de planeet verlichten door voedzaam en smaakvol eten toegankelijk 
te maken voor iedereen. Wat SLA hierin bijzonder maakt, is de nauwe samenwerking met 
diverse leveranciers, die de toewijding van SLA weerspiegelen aan kwaliteit, duurzaamheid, 
transparantie, ontwikkeling en inspiratie. Door samen te werken met verschillende partners 
zet SLA niet alleen hoogwaardige ingrediënten op het menu, maar draagt het ook bij 
aan een bredere missie van ecologische verantwoordelijkheid. De keuze voor eerlijke 
samenwerkingen met leveranciers die dezelfde waarden delen, illustreert de integriteit 
van SLA en versterkt hun streven naar een gezonde wereld, niet alleen op het bord, 
maar ook in de bredere voedselketen.
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Liefde voor het vak
Vorig jaar ontmoetten Anita en ik Mariken op de 
Modefabriek, een beurs voor modemerken om hun 
nieuwe collectie te laten zien. Wij waren enorm 
enthousiast over de manier waarop zij de collectie had 
vormgegeven vanuit haar jarenlange ervaring en we 
besloten LaLamour opnieuw in ons assortiment op te 
nemen. 
Mariken werd geboren in Charlottesville, Virginia, in 
1969. Met een moeder die zelf kleding maakte en een 
visuele instelling begon ze vanaf de lagere school 
interesse te krijgen voor kleding. Zij maakte eerst voor 
haar poppen en daarna voor zichzelf kleren. Zodra zij 
met kleedgeld rond moest komen kocht ze 
tweedehands al haar kleding en paste het aan haar 
eigen wensen aan door er iets aan te veranderen. 
Haar liefde voor mooie stofjes en fijne materialen was 
al snel duidelijk. Zij studeerde onder andere aan de 
Academie voor Beeldende Vorming in Tilburg en ging 
in de leer bij een vakfotograaf. In 2005 opende 
Mariken haar eigen winkel, die nu Kunst van het 
Kleden heet. De eerste jaren verkocht zij alleen 
tweedehands kleding. Langzaam is de collectie 
uitgebreid en versterkt door nieuwe kleding er aan toe 
te voegen met inmiddels ook een heren- en 
kindercollectie.

‘Ik wil mensen anders naar zichzelf 
leren kĳken; met meer liefde en een 
minder kritische blik.’ 

Visie verbinden aan praktijk
Het is Marikens passie om mensen nog mooier te 
maken dan ze al zijn; om mensen anders naar zichzelf 
te leren kijken, met meer liefde en met een minder 
kritische blik. Zij wil hen laten stralen en weet 
inmiddels maar al te goed waar meestal vrouwen 
tegenaan lopen bij het zoeken naar kleding voor 
zichzelf. Bij het zoeken naar iets wat nú bij ze past, met 
wellicht een veranderd lichaam door bijvoorbeeld een 
zwangerschap, of een nieuwe haarkleur. Als Mariken 
merkt dat mensen erg onzeker zijn over zichzelf, raadt 
ze ze aan eens in een kledingwinkel te gaan werken. 
Dan ontdek je hoeveel vrouwen (onterecht) kritisch 
zijn op zichzelf.

Als inkoper voor haar eigen winkel mistte Mariken 
vaak een aantal fits of juist die items die je helpen een 
kledingstuk door te dragen in de overgang van de 
seizoenen. Want een korte broek in je winkel hangen 
in februari is leuk, maar meestal nog te koud. Hoe zorg 
je ervoor dat wat je in de winter hebt gekocht, je met 
iets nieuws uit de voorjaarscollectie kan combineren 
en dus langer kan dragen?
Marieken besloot om haar eigen visie en ervaringen 
praktisch te gaan vertalen. ‘Ik ben op privé les gegaan 
om prints te leren ontwerpen met Photoshop en 
Illustrator. 

Ik heb heel scherp in beeld wat ik mis in collecties en 
wilde dit zelf leren ontwerpen’. Al snel kreeg ze de 
smaak te pakken en werkte veel samen met Martin, de 
eigenaar van het merk Heart. Vorig jaar benaderde 
LaLamour haar of zij voor hen de nieuwe voorjaars- en 
zomercollectie wilde ontwerpen. Mariken kocht dit al 
in voor haar eigen winkel en pakte deze kans om de 
collectie te verfijnen en aan te vullen met de dingen 
die zij mistte.

Het ontwerpproces
‘Tijdens het ontwerpen vind ik het belangrijk dat ik 
gelijk een persoon in mijn hoofd heb voor wie ik een 
outfit teken. Ik weet bijvoorbeeld dat veel vrouwen 
een zwarte broek dragen in de winter. Dan vind ik het 
belangrijk om een voorjaarstop te creëren die daarbij 
past, zodat de winterse broek gewoon doorgedragen 
kan worden. Of stel ik wil een rokje aan in de zomer, 
maar ik wil geen aandacht op mijn benen leggen, hoe 
kan ik dan met een print zorgen dat de aandacht naar 
bijvoorbeeld de taille gaat of dat de kleuren van de 
benen doorlopen in de print, zodat het een mooi 
geheel vormt. Bij ieder ontwerp vraag ik mij af voor 
welke vrouw ik dit ontwerp en hoe ik haar kan laten 
stralen.’ Dit principe van eindeloos combineren en 
doordragen is iets wat Mariken niet alleen belangrijk 
vindt voor degene die de kleding draagt. Het gaat 
eveneens over de toekomst van de aarde. 
‘Duurzaamheid zit hem voor mij ook heel erg in het 
principe dat je dingen lang kunt dragen, dat het niet 
uit de mode raakt en dat het gewoon jou mooi blijft 
maken voor een langere periode.’ Dat haar collectie 
duurzaam geproduceerd moest worden, was voor 
Mariken vanaf het begin af aan logisch. 

Over LaLamour
Het merk LaLamour is in 2017 ontstaan uit liefde voor 
vintage. Zij vinden dat mode tijdloos, een tikkeltje chic 
en duurzaam moet zijn. ‘Met onze passie voor vintage 
omarmen we de schoonheid van het verleden en 
hebben we tegelijkertijd oog voor de toekomst van 
onze planeet.’ Duurzaamheid is geen modegril, maar 
zit verweven in het DNA van Lalamour. Zij gebruiken 
consequent duurzame en circulaire materialen, zoals 
biologisch GOTS-gecertificeerd katoen, EcoVero of 
Tencel. Zij werken samen met Orimpex, een 
Nederlands-Turkse kledingproducent die 
gespecialiseerd is in ethische en ecologische 
productie. De naam LaLamour is een knipoog naar 
een Hollywood ster uit de jaren 30, 40 en 50: Dorothy 
Lamour.

Voor dit voorjaar en deze zomer hebben wij in ons 
warenhuis een mooie selectie gemaakt van drie 
prachtige prints in verschillende kleuren aangevuld 
met fijne basics voor eindeloze combinaties. Met een 
prachtige blauwgroene print, een warm rode 
Portugese print én een grafisch, kleurrijke print is er 
voor ieder wat te vinden. Net als Mariken is het onze 
missie om jou te laten stralen en samen met jou te 
bouwen aan een duurzame garderobe vol verrassende 
combinaties het hele jaar door. 

Ben je in de buurt van Eindhoven? Ga dan eens langs bij 
de Kunst van het Kleden en ontdek de gehele collectie van 
LaLamour.

Dit is de tijd van een nieuw begin; het wordt 
lente. De eerste krokussen en narcissen 
bloeien op het moment van schrijven. Ik 
houd van deze tijd van het jaar en krijg zin in 
de eerste zonnestralen. Tegelijkertijd moet ik 
bekennen dat afscheid nemen van mijn 
dikke, warme pantalon er nog niet in zit. Het 
draagt heel fijn en het is ook nog te koud om 
een broek in een dunnere stof aan te 
trekken. Hoe vervlecht je winter en voorjaar 
met elkaar in je garderobe? Hoe zorg je 
ervoor dat je jouw kledingstukken het hele 
jaar door kunt dragen? Mariken Rakestraw, 
eigenaresse van de Kunst van het Kleden en 
de ontwerpster van dit seizoen voor 
LaLamour weet hier alles van.

Combineren door de seizoenen heen
Een interview met de ontwerpster van LaLamour

‘Duurzaamheid zit hem voor mĳ ook in het principe 
dat je dingen lang kunt dragen, dat het niet uit de 
mode raakt en dat het gewoon jou mooi blĳft maken 
voor een langere periode.’

Gerianne Bokkers
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Al 25 jaar Woonach�g in Amersfoort en trouwe bezoeker 
van Nieuw Mos. Persoonlijke ontwikkeling is iets wat haar 
sinds 2019 bezighoudt. Dit hee� erin geresulteerd dat ze 
patronen hee� doorbroken, voor haar dromen is gegaan 
en bewuste keuzes maakt. Zij is model voor duurzame 
merken en intuï�ef schrijver.

HET NU HEEFT 
ALLES IN ZICH

- Column -

Gisteren is geweest. Morgen is er nog niet. Nu, dit 
moment, is alles wat er is. Te veel bezig zijn met gisteren 
houdt ons tegen in groei. Het blijft ons herinneren aan 
de spijt en schuld over wat we al dan niet hebben 
gedaan. Te veel bezig zijn met morgen ontneemt ons de 
kans om helemaal oké te zijn met wat er nu is. Het nu 
heeft ons zoveel te bieden. En nee, niet alleen de 
mediterende monnik op een Tibetaanse berg. Gewoon, 
jou en mij. Want wat een cadeau is het om nu hier te 
zijn. 

Hoe mooi dit ook klinkt, ik vind het soms nogal 
uitdagend om ‘gewoon’ in het nu te zijn. Gedachten 
razen door mijn hoofd. ‘Hoeveel geld houd ik over aan 
het einde van de maand?’ ‘Wat is de volgende stap die 
ik ga zetten in mijn bedrijf?’ ‘Zijn de prijzen die ik vraag 
oké?’ Ik zit met mijn hoofd vol twijfels en angst al in de 
toekomst. 

Een van mijn grote voorbeelden die mega goed in het 
nu kon zijn, is Edith Eger. Zij is holocaustoverlever en 
schreef in haar boek ‘De keuze’ dat ze in haar hoofd 
altijd vrij was. Niemand kon de gedachten van haar 
afpakken. Ze koos ervoor om zich vast te klampen aan 
de fijne gedachten die haar moed en hoop gaven. En 
dat te bedenken dat zij in een situatie zat waarbij elk 
moment haar laatste moment kon zijn.

Hoe kan ik dan nog rechtvaardigen dat ik hier in mijn 
fijne appartement, met alle middelen tot mijn 
beschikking, me zorgen maak over de toekomst? Ik weet 
het, het is een extreem voorbeeld maar toch zorgt het er 
telkens weer voor dat ik een pas op de plaats maak. Ik 
geniet van vrijheid. Een goede gezondheid. Een dak 
boven mijn hoofd. Eten en drinken. Ik hoef niet altijd 
maar te streven naar meer. Wat niet betekent dat ik mijn 
dromen laat varen. Het betekent dat ik mezelf 
toestemming geef om te genieten van wat ik nu heb en 
doe.

Ik geloof dat ik nog gelukkiger zou zijn als ik meer in het 
nu kan zijn. Daar op mijn meditatiekussen in stilte, vind 
ik vaak tevredenheid, geluk en dankbaarheid. In het 
moment met bewuste aandacht. De gedachten laat ik er 
zijn en veroordeel ik niet. Alles mag er zijn. Ik ben oké. 
Alles is oké. Ik hoef even niets.

Cherisa Schouten

Uit Utrecht
Werfzeep is dus echt in een wer�elder begonnen. 
Evelien van Zonneveld verbleef �jdens een reis door 
Canada op een boerderij, waar ze van alles maakten, 
ook zeep. Toen werd het zaadje van inspira�e 
gepland en terug in Nederland ging Evelien aan de 
slag met wat ze op die boerderij had geleerd. “Ik 
hielp in Canada mee met zeep maken en was 
meteen verslingerd. Aan het fysieke proces, het 
smelten van blokken vet in de pan en de etherische 
oliën waar je unieke geuren mee kunt samenstellen. 
Ook merkte ik hoe mild dat was voor mijn 
overgevoelige huid. Terug in Utrecht kon ik zulke 
zeep nergens vinden. Dat vond ik niet erg, want ik 
wilde meteen zelf de keuken van mijn wer�elder 
induiken om wat eerste probeersels te maken. Daar 
ging ik mee door tot ik een paar maanden later zeep 
kon maken, wat je het begin van Werfzeep kunt 
noemen.”

Bijzonder was dat de zeep zelf Evelien vertelde welke 
kant het op moest. “Mijn eerste experimenten deed 
ik als armlas�ge net-afgestudeerde met goedkope 
olijfolie uit de supermarkt,” vertelt ze. “De overstap 
naar biologische olijfolie had een enorm effect. Ik 
had het gevoel dat ik opeens begreep wat er in de 
zeeppan gebeurde. Goedkope extra vergine olijfolie 
wordt aangepast qua zuurgraad. Zodra ik 
onbewerkte olie ging verzepen, werd het zeepbeslag 
niet meer als een speelbal heen en weer gegooid. Ik 
kreeg meer controle. Het verzepingsproces 

beves�gde als het ware dat ik goed bezig was. Dit 
principe heb ik stukje bij beetje doorgevoerd in elk 
ingrediënt dat ik gebruikte.”

Zeep uit het hart
Bij de ontwikkeling van Werfzeep hee� Evelien 
steeds haar hart gevolgd; of het gaat om de 
handgemaakte mallen, de prach�ge wikkels, de 
keuze van de kruiden of waar deze geplukt worden. 
Vanaf het allereerste begin luisterde Evelien naar 
haar gevoel en ging ze met de stroom mee. “Er 
kwam een keer een vriend langs in de wer�elder,” 
vertelt ze. “Hij vond de zeep leuk, maar vroeg ook 
meteen dingen als ‘waar is je businessplan en waar 
ben je over vijf jaar’. Ik wilde dat bewust niet van 
tevoren invullen. Dat leek me beperkend. Tegelijk 
deed ik alles met het gevoel van ‘hier kan ik van gaan 
leven’.” Ze lacht. “Als mensen zeiden ‘hoe gaat het 
met je hobby’, was ik echt beledigd.” De zepen 
hebben een prach�ge eenvoud en zijn tegelijker�jd 
heel rijk, daarnaast is de werking heel goed. Er zijn 
weinig zepen die ik meerdere keren per week onder 
de douche mee kan nemen zonder dat mijn huid 
droog wordt. En zelfs mijn s�efzoon met een hele 
gevoelige huid kan de zeep gebruiken. Kruidenzeep 
is thuis onze favoriet.

Zeepatelier
Alle zepen worden met de hand, in een grote pan, 
gemaakt in het zeepatelier aan de Westerkade in 
Utrecht. Er worden per batch honderdvij�ig stukken 
in één blok gemaakt, dat na vierentwin�g uur wordt Anita Groenendijk

Of je de fijne blokken zeep van Werfzeep nu aanscha� in de natuurvoedingswinkel of in het warenhuis, één 
ding staat vast: je hebt een prach�g stuk ambachtelijk en sinds 2009 met liefde gemaakte natuurzeep uit 
Utrecht in handen. Er is een mooi basisassor�ment zepen, maar er zijn ook allerlei seizoenszepen of zepen die 
uit leuke samenwerkingsprojecten zijn ontstaan. Handgemaakt, zonder plas�c en palmolie, dierproefvrij en 
biologisch en als je ze eenmaal hebt gebruikt, ben je fan. Tijd voor het verhaal van Werfzeep.

gesneden. Hierna rijpt de zeep nog enkele weken in 
droogkasten. Na dit proces weegt een stuk Werfzeep 
circa 100 gram.

Als de zepen klaar zijn om verpakt te worden gaan ze 
per fiets naar de sociale werkplaats van Wij aan de 
Werf. Hier worden ze ingepakt door een superteam 
van zeepinpakkers, in een wer�elder aan de 
Oudegracht, vlakbij het zeepatelier. 

Zeepboek
Toen het bedrijf ruim �en jaar bestond is er het 
Zeepboek, 400 pagina’s dik, uitgegeven, voor wie zelf 
aan de slag wil. Het is echt een prach�g boek, met 
hele mooie foto’s en heel veel informa�e. Zo staat er 
uitgelegd hoe je zelf planten kunt oogsten en 
verwerken tot zeep. Evelien vertelt: “In elk hoofdstuk 
werk je naar het recept toe. Ik heb de teksten zo 
helder en laagdrempelig mogelijk geschreven zodat 
lezers in principe thuis hun eigen zeep kunnen maken. 
Met dit boek geven we je een zeer volledig kijkje in de 
keuken van Werfzeep. Als je alle recepten doorlopen 
hebt, kun je jezelf absoluut zeepmaker noemen!”

Het Zeepboek is in het warenhuis in te zien of aan te 
schaffen.

Za�h�� ���� ��ma�k� �e� h����ra�h�:
het verhaal van de Utrechtse Werfzeep
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WE KIEZEN IN HET DUURZAME WARENHUIS VOOR PRODUCTEN DIE MET
ZORG EN AANDACHT VOOR MENS EN MILIEU ZIJN GEMAAKT. VAN WELKE

BEDRIJVEN KOMEN ONZE WAREN? EN WAAR ZIJN ZE VAN GEMAAKT? IN ELK
MAGAZINE LICHTEN WE ER EEN AANTAL KORT TOE.

De producten van La Droguerie 
Ecologie zijn ontworpen op basis van 
natuurlijke, minerale of plantaardige 
grondstoffen en met een maximum 
aan biologische ingrediënten. Van 
flessenborstels en baking soda tot 
natuurlatex keukenhandschoenen of 
wasknijpers; je vindt er alles om je 
huis schoon te houden. De 
ecologische apotheek® is een merk 
van Ecodis, een bedrijf dat pionier is in 
het ontwerp en de distribu�e van 
ecologische producten aan 
gespecialiseerde winkels. Hun doel? 
Ecologische producten voor zoveel 
mogelijk mensen toegankelijk maken. 

www.la-droguerie-eco.com

Dit messenmerk ken je waarschijnlijk 
wel uit Frankrijk. Al sinds 1890 worden 
verschillende keukenmessen, 
zakmessen etc. gemaakt in het hart 
van de Frans Alpen. Opinel hee� veel 
aandacht voor het milieu; zo geven zij 
voorrang aan lokale bevoorradingen 
van hun hout dat a�oms�g is uit 
duurzaam beheerde bossen. Daarom 
is bijvoorbeeld de belangrijkste 
houtleverancier die bijdraagt tot de 
fabricage in de Jura geves�gd. Ook 
recycling, an�verspillingsbeleid en 
respect voor de mens en het milieu 
zijn belangrijke waarden en 
standaarden in dit familiebedrijf. 

www.opinel.com

Denk aan het Franse Baskenland en je 
ziet de sfeer terugkomen in dit nieuwe 
herenmerk uit Biarritz. Designer Tito 
Clement komt uit een familie die al 
drie genera�es lang Baskische stoffen 
bewerkt en ervaring hee� met Japans 
geïnspireerde fashion. De kleding 
wordt onder eerlijke werk-
omstandigheden geproduceerd in 
Portugal en ze maken gebruik van 
duurzame materialen. Met sub�ele 
details vind je t-shirts, fijne sweats in 
mooie diepgroene kleuren 
gecombineerd met wi�nten en gele 
accenten dit voorjaar in het 
warenhuis. 

www.baskinthesun.fr

Colorful Standard staat voor kleur en 
eenvoud, voor slow fashion. Het is 
opgericht door de Deense 
ondernemer Tue Deleuran in 2017 
met duurzaamheid, transparan�e en 
�jdloosheid als doelen. Het merk hee� 
een brede unisex selec�e aan �jdloze 
basic kleding, draagbaar in alle 
seizoenen. Denk hierbij aan T-shirts 
lange mouw en korte mouw, 
crewnecks, en hoodies. De kleding 
wordt in Portugal geproduceerd en is 
gemaakt van 100% biologisch katoen. 
Colorful Standard doneert daarnaast 
ook nog eens 5% van hun winst aan 
goede doelen. 

www.colorfulstandard.com 

Retulp is een sociale onderneming 
met als doel zwerfafval te 
verminderen en de plas�c soep tegen 
te gaan. Zij willen graag het goede 
voorbeeld geven, bewustwording 
creëren en hergebruik s�muleren. Dat 
doen zij door hippe, handige en 
herbruikbare producten op de markt 
te brengen als alterna�ef voor plas�c 
wegwerpproducten. Denk hierbij aan 
thermosflessen, drinkbekers of 
opvouwbare broodzakjes. Met de 
opbrengst van deze producten 
ondersteunen zij goede doelen. 

www.retulp.nl 

Dedicated is een Zweeds kledingmerk 
voor dames en heren dat in 2006 is 
opgericht door een groepje 
vrienden. De collec�es hebben een 
jonge urban s�jl. Door samen te 
werken met fotografen en kunstenaars 
wereldwijd worden unieke en vrolijke 
collec�es ontworpen. Dedicated 
maakt gebruik van verschillende 
materialen met een lage impact op 
het milieu, zoals GOTS gecer�ficeerd 
biologisch katoen of Tencel Lyocell. 
Ook de leveranciers met wie zij 
samenwerken zijn gecer�ficeerd, 
zodat het merk niet alleen duurzaam, 
maar ook Fair is.

www.dedicatedbrand.com 
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Ingrediënten
4 grote broccoliroosjes
¼ venkel
1 granny smith of elstar
½ komkommer
1 takje bladpeterselie (optioneel)
1 partje limoen (optioneel)

GROEN | BROCCOLI, VENKEL, 
APPEL, KOMKOMMER & 
PETERSELIE

BEREIDING

Doe de gesneden broccoli, venkel, appel, 
komkommer en peterselie door de slowjuicer. Je 
kunt ook een partje limoen boven je sap uitknijpen 
als je dit lekker vindt.

VOOR 1 GLAS VAN 330 ML

Superverfrissend is dit groene sap. De broccoli en de 
venkel leveren veel mineralen en vitamine C en de 
appel geeft dit sap een heerlijke, zoete ondertoon.

Een tropisch, zoet sapje vol met vitamine A, B en C. 
Lekker verfrissend en een goede bron van kalium, 
calcium en magnesium. Goed voor de weerstand.

BEREIDING

Knijp het partje citroen uit in een groot glas. Duw 
de in stukken gesneden wortels, ananas en zoete 
aardappel door de slowjuicer heen. Schillen is 
niet nodig, maar haal wel even het groene deel 
van de wortel af.

ORANJE | WORTEL, ANANAS, 
ZOETE AARDAPPEL & CITROEN
VOOR 1 GLAS VAN 330 ML

Ingrediënten

1 partje citroen
3 middelgrote wortels
¼ ananas
1 kleine of ½ grote zoete aardappel

Gezonde
voorjaarssappen

In samenwerking met SLA

Recepten afkomstig uit 
“SLA – taste the magic of veggies”, 
Kosmos Uitgevers.

Foto’s: Wij zijn Kees

BEREIDING

Let op: het beslag voor de wraps moet minimaal een uur in de ijskast staan voordat je ze gaat bakken.

Doe boekweitmeel, rijstmeel, maïzena, Himalayazout, versgemalen peper en komijnzaad in een mengkom en roer 
het even goed met een garde of vork door elkaar zodat de ingrediënten gemengd zijn.

Schenk nu langzaam de havermelk en het water erbij, terwijl je blijft roeren. Roer als laatste de eieren door het 
beslag en laat het een uur afgedekt in de ijskast staan. Maak ondertussen de ingrediënten voor in je wraps klaar!

Snijd 6 bladeren van de krop romaine los, was en droog deze. Schil de winterpeen en rasp deze met een grove 
handrasp of in je keukenmachine. 

Snijd nu de tomaten en avocado’s in kleine blokjes, snipper de rode ui en doe dit in een mengkom. 

Pers de knoflook boven de kom en doe ook de kikkererwten, koriander en biologische olijfolie erbij. Voeg 
Himalayazout, versgemalen peper en limoenrasp toe en roer alles heel goed door elkaar.

Verhit ½ el kokosolie in een koekenpan. Schenk met een soeplepel beslag voor de boekweitwraps over de hele 
bodem van de pan. Let op dat je niet te veel beslag in de pan doet, je wilt mooie dunne ‘pannenkoeken’ maken, die 
je makkelijk op kunt rollen. 

Als de onderkant van de boekweitwrap goudbruin is, draai je hem om; bak de wraps ongeveer 2 tot 3 minuten per 
kant. Ga door tot al je beslag gebruikt is.

Het vullen van de wraps
Nu ga je de wraps vullen. Verspreid met een lepel een mooie laag zwartebonenhummus over de boekweitwraps.

Leg nu in het midden van de wrap een blad romaine en verdeel hierover zoete aardappel en geraspte winterwortel. 
Schep hier nu de mix van avocado, tomaat en kikkererwten overheen en verdeel de broccolikiemen erover. 

Rol de boekweitwraps netjes op en maak ze dicht met een cocktailprikker. Als je ze mee wilt nemen, kun je ze 
makkelijk in folie of bakpapier verpakken.

Ingrediënten wraps
120 g boekweitmeel
80 g rijstmeel
1 el maizena
1 tl Himalayazout
versgemalen peper
1 el komijnzaad
500 ml havermelk
200 ml (gefilterd) water
2 biologische eieren

Ingrediënten vulling
6-8 bladeren romaine (Romeinse 
sla)
1 recept zwartebonenhummus,
3 geroosterde zoete aardappels
2 winterpeen
3 middelgrote tomaten
2 grote rijpe avocado’s
1 rode ui
1 teentje knoflook

VOOR 6 - 8 STUKS

Deze wraps zijn heerlijk als lunchgerecht of ’s avonds. Je kunt ze ook makkelijk meenemen door ze in 
aluminiumfolie of bakpapier te verpakken. Je kunt vrij veel kanten op met dit recept als basis, zo kun je 
bijvoorbeeld gerookte kip of geitenkaas in de wrap doen of andere hummus gebruiken. Met de groenten 
kun je natuurlijk naar hartenlust variëren.

150 g gekookte kikkererwten
1/2 bosje koriander, gehakt
1 el biologische koudgeperste olijfolie
1 mespunt Himalayazout
1 mespuntje versgemalen peper
rasp van onbespoten limoen
2 el geurloze kokosolie
100 g broccolikiemen

Boekweitwrap
met romaine, avocado 

& zwarte bonenhummus
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Boekenbezieling
Ruben Kool en ik hebben 
onze roots in de 
biodynamische 
natuurvoeding. 
Daarom drie aanraders 
van inspirerende boeken 
over de biodynamische 
landbouw uit onze 
boekenkast.

Anita Groenendijk

De aarde zal weer 
vruchtbaar zijn
Ellen Winkel

In haar boek brengt Ellen Winkel 
een aantal pioniers van de 
biologisch dynamische landbouw 
in Nederland tot leven. Ondanks 
tegenslagen blijven zij geloven in 
een gezonde landbouw en een 
gezonde economie. Laat je 
meevoeren in hun inspirerende 
verhalen. Een prachtig boek wat 
mij zeker geraakt heeft.

Uitgeverij Ankh Hermes

Houden van de aarde
Michiel Rietveld

Als oprichter van Centrum 
Kraaybeekerhof heeft Michiel 
Rietveld generaties cursisten 
opgeleid op het gebied van bio-
voeding, gezondheid en 
bewustzijnsontwikkeling. In dit boek 
schets hij een enthousiasmerend 
overzicht van de ontwikkeling van 
de agrarische verzorging van de 
aarde. Een verdiepend boek met 
een grote hoeveelheid aan kennis.

Uitgeverij Christofoor

Barstensvol leven 
Petra Essink en Paul Doesburg

Het boek als het gaat over de 
essentie van vitale voeding. Vitale 
voeding is levende voeding en dat 
heeft een duidelijke relatie heeft met 
veerkracht én met de authenticiteit 
van planten, dieren, mensen en 
landbouwbedrijven. Dit inzicht 
brengt het antwoord op de vraag 
‘Is biologisch (dynamisch) 
gezonder?’ een stuk dichterbij!

Uitgeverij Christofoor


