ICT-man Henk Bol ook actief als wijnhandelaar

“Mijn hobby groeide uit tot werk”

De naam Henk Bol is geen onbekende
in de stad. De meeste mensen zullen
hem kennen van zijn bedrijf Bol ICT,
maar wat lang niet iedereen weet, is
dat Henk Bol ook handelt in wijnen.
Hongaarse wijnen welteverstaan, en
dan bij voorkeur uit het gebied Tokayj.
‘Wat begon als een hobby is inmiddels
serieuze business: als de meest gespeci-
aliseerde leverancier van Tokaj wijnen
in Nederland verkoopt Henk Bol dui-
zenden flessen per jaar.

“Eigenlijk is het een uit de hand gelo-
pen liethebberij”, blikt Henk Bol terug.
Droogjes: “Dat is bij mij altijd de ellende.
Ik begin ergens aan als hobby, maar dat
wordt dan door mijn omgeving zo ge-
waardeerd, dat ik het heel goed wil doen.
En dan doe ik het zo goed dat het eigen-
lijk professioneel is en voordat je het
weet is je hobby ineens werk.”

En inderdaad: op die manier rolde Henk
Bol een jaar of dertig geleden de ICT in,
en zo kwam het ook dat Bol nu de meest
gespecialiseerde leverancier van Tokaj
wijnen in Nederland is. “Het begon zo’n
18 jaar geleden met een vakantie in Hon-
garije: dat was het moment dat ik voor
het eerst in contact kwam met Tokaji
Aszu, een Hongaarse dessertwijn. Terug
in Nederland bleek dat die wijn hier maar
heel beperkt verkrijgbaar was. Maar ik
kon daar op dat moment geen verande-
ring in brengen: het ontbrak me aan de
juiste contacten in Hongarije.” Pas jaren
later, in 2009, kwam Bol via relaties in
contact met de dochter van de wijnbou-
wer, die in haar jonge jaren au pair was
geweest in Duitsland en dus een beetje
Duits sprak.

Meteen kwam de ondernemer in Bol
boven: “De contacten werden omgezet
naar relaties en de relaties naar inkopen.”
Eerst ging dat nog om een paar flessen,
al snel om een paar dozen en niet veel
later om vele dozen. “Toen die dochter
met een gebroken been in het ziekenhuis
belandde, realiseerde ik me dat ik wel erg
athankelijk was van haar: zij was de eni-
ge binnen het wijnhuis die Duits sprak en
met wie ik dus contact had.” Bol stapte
in het vliegtuig naar Hongarije om zijn
netwerk daar uit te breiden. Het leidde al
snel met tot een exclusieve importover-
eenkomst met een ander wijnhuis, Grof
Degenfeld voor levering van hun Tokaj
wijnen in Nederland en Belgié.

“Daarna ging het snel”, blikt Bol terug.
“Ik begon dus met dessertwijnen, maar
al gauw kwamen daar droge witte wijnen
bij. Ja, en dan kun je al gauw de vraag
naar rode wijnen verwachten.” Inmiddels
levert Bol met zijn tokajwijn.nl wijn van
zo’n acht Hongaarse wijnhuizen, tiental-
len verschillende wijnen in totaal. “Ver-
reweg de meeste bestellingen komen
binnen via de webshop. En aan wie we
leveren? Vooral consumenten, maar ook
veel restaurants en in het Noorden ook
nog aan enkele slijters en wijnspeciaal-
zaken.”

Stuk voor stuk Hongaarse wijnen dus,
waarbij Bol zich haast te zeggen dat

Hongarije als wijnland schromelijk
onderschat wordt en onterecht relatief
onbekend is. “Wijn uit Tokaj, ook wel
‘Tokaji’ genoemd, is de oudste Hon-
gaarse wijn. De eerste referenties naar
Tokaji stammen uit 1576. Tokaji was de
eerste wijn ooit die officieel geclassifi-
ceerd werd, maar liefst 120 jaar eerder
dan de beroemde Bordeaux”, aldus Bol.
“En wist je dat onder andere koning Lo-
dewijk XIV en vele pausen al helemaal
weg waren van Hongaarse wijnen?” Be-
grijpelijk, zegt hij, want Hongarije kent
tal van unieke, inheemse druivensoorten
die de wijnen een typische en spannende
smaak geven.

De wijnkenner annex ICT-er verwacht
dat de populariteit van wijnen uit Honga-
rije de komende jaren een enorme vlucht
zal nemen. “Wijnrecensent Onno Kleyn
van de Volkskrant vroeg me recent om
een aantal wijnen op te sturen in verband
met een special in de krant over Hongaar-
se wijnen. Vijf daarvan worden sowieso
opgenomen in het overzicht van beste
Hongaarse wijnen”, aldus Bol. Hij maakt
zich dan ook op voor een megadrukke
periode. “Ik verwacht dat die publicatie
in de Volkskrant veel extra bestellingen
zal opleveren. Daarbij komt: in december
draaien we de helft van onze jaaromzet
dus druk wordt het sowieso.”

Henk Bol. Foto: Jan Buwalda




