
Zoals de namen al aangeven, halen wind-
molens hun energie uit de wind en water-
molens uit de kracht van stromend water.
Vroeger waren de molens van groot
economisch belang. De maatschappij zorgde er
wel voor dat de molens niet van hun energie
bron werden afgesneden. Gebeurde dat wel dan
had men geen meel, geen olie, geen gezaagd

hout of geen papier meer. Naarmate de molens
in het begin van de vorige eeuw hun
economische waarde begonnen te verliezen
door de opkomst van de stoommachine en de
zuiggasmotor, verminderde ook de noodzaak
om ze vrije windvang of watertoevoer te geven.
Molens kwamen letterlijk en figuurlijk in de
verdrukking. De biotoop of ‘leefomgeving’ van
de molen werd aangetast.
Watermolens werden door, bijvoorbeeld
kanalisering van ‘hun’ molenbeek, afgesneden
van de watertoevoer en om windmolens heen
werden complete flatwijken gebouwd waardoor
de molen wegens gebrek aan wind stil stond. In
dit soort gevallen trad het verval van de molen

dan ook snel in. Molens moeten draaien anders
zijn ze ten dode opgeschreven. Windmolens en
hoge bomen gaan niet samen. De molens van
het Ambachtelijk Korenmolenaars Gilde draaien
dagelijks of wekelijks. De molenaars verdienen
met dit monument hun brood. Een goede
biotoop voor een AKG molen is dus erg belang-
rijk. Gelukkig voor de molenaar van de AKG
molen De Windotter in IJsselstein konden de
bomen rondom zijn molen in overleg met de
gemeente gerooid worden.
De molenbiotoop van de molen is voorlopig
weer gered. Windmolenaars houden wel van
bomen... maar wel vér van hun molens van-
daan!

De biotoop van molen De Windotter in IJsselstein (U)
Biotoop 1911.

De molen,

malend met

vier halve

zeilen, gezien

vanuit het

oosten. 

Biotoop 1995

De molen ruim 90 jaar later, opnieuw in bedrijf

gezien vanuit het westen. De begroeiing aan de

molenstraat is enorm toegenomen.

Biotoop 2001

Opnieuw de molen gezien vanuit het westen. Het

biotoop project van de gemeente IJsselstein is in

volle gang. De molen en de stadsmuur worden

weer zichtbaar.

Biotoop 2002

De molen vanuit de molenstraat gezien, de molen

en de stadswal zijn weer geheel zichtbaar. Ook heeft

de molen weer vrije windvang.

Molens in de rouwstand na overlijden Prinses Juliana
Molens hebben in Nederland,
behalve hun eigenlijke taak en
hun culturele waarde, ook een
symboolfunctie. Bij belangrijke
gebeurtenissen worden de wie-
ken in een bepaalde stand gezet. 
Toen op 20 maart 2004 Prinses
Juliana overleed, werden de
molens in ons land een week lang
in de ‘rouwstand’  gezet.

Op de tekening hiernaast is die
stand te zien.  De foto rechts toont
de molen ‘Op Hoop van Beter’ in
het Betuwse Ingen in de rouw-
stand.

Prijs: € 0,95

Rouw



Zelf brood bakken een ware rage

BROODBAKMACHINE

Zelf brood bakken is momenteel razend
populair. De machines gaan als warme
broodjes over de toonbank. Daarnaast lopen
de benodigdheden zoals meel, bloem, gist,
kant en klare bak-mixen, dit alles bij de
molenaar te verkrijgen ook als een trein.

Zelf brood bakken past helemaal in het plaat-
je van de trend om in het weekend nu er in
de week niet veel meer tijd is om te koken
toch zelf een brood te bakken. Vooral omdat
je er ook naar eigen smaak van alles aan kunt
toevoegen, zoals zaden, gedroogde tomaat-
jes, olijven, cranberry’s.

En…zegt een gebruiker het brood is veel
smakelijker vooral als je het meel bij de

molenaar haalt en het is natuurlijk leuk om
’s avonds alles voor te bereiden, de timer aan
te zetten en ’s morgens wakker te worden
met die heerlijke geur en een knapperig vers
brood op de plank.

Je moet met zo’n broodbakmachine precies
het recept volgen, dan heb je altijd succes,

aldus een tevreden klant en zelf bakken is een
stuk goedkoper. Daardoor is ook de omzet
van de broodmixen behoorlijk gestegen en
dat is in de molenwinkel goed te merken.

Voor één categorie is het zelfbakken vaak
noodzaak: mensen,vaak kinderen, met aller-
gieën. Glutenvrijbrood is duur in de winkel,
maar makkelijk en goedkoop zelf te bakken.

Door de opkomst van deze machine is het nu
mogelijk met goede grondstoffen en een
receptuur een goed en smaakvol brood te
bakken. De molenaars van het Ambachtelijk
Korenmolenaars Gilde hebben die grond-
stoffen en  know how in huis. Zij kunnen u
goed adviseren.

Tips voor de broodbakmachine 

• Houd de recepten in het begin
precies aan.

• Kijk eens in de broodbak-
machine als die aan het kneden 
is en controleer of het deeg mooi 
soepel is.

• Bak eens een brood op verschil-
lende dagprogramma’s en met 
verschillende percentages toe-
voegingen en schrijf op wat u 
gedaan hebt.

• Weeg alle ingrediënten nauw
keurig af en zorg er voor dat 
alles op kamertemperatuur is en
dat ook de machine op een 
warme en droge plaats staat.

• Zonder “Timer” is het beter de 
droge gist door het meel te 
mengen. Gist heeft namelijk een
hekel aan water.

De oplossing vindt u op pagina 7.

MOLENAARSREBUS
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Recept voor pizzabodem

Alle ingrediënten op kamertemperatuur in volgorde van onder-
staand recept in de mengkom of het broodblik van uw broodbak-
machine doen.

• 250 gram water
• 1 ei
• 8 gram zout
• 2 eetlepels olijfolie
• 8 gram suiker
• 500 gram molen tarwebloem
• 10 gram droge gist

Handmatig: Kneedt de ingrediënten goed door tot er een soepele
deegbal ontstaat. Indien het deeg te droog of te nat is kan u
voorzichtig wat water of bloem toevoegen.
Laat het deeg zich verdubbelen. Daarna drukt u het met de
vlakke hand plat op een met meel bestoven ondergrond.

Het deeg uitrollen op de maat van uw bakblik en op het ingevette
bakblik nog 10 minuten laten rusten. De oven voorverwarmen op
200°C. De pizza beleggen en in ongeveer 10 à 15 minuten
afbakken.

Broodbakmachine: selecteer het programma Deeg of Pizza en
druk op start.
Kijk na vijf minuten of er een mooie deegbal ontstaat.
Indien het deeg te droog of te nat is kan u voorzichtig wat water
of bloem toevoegen.
Wanneer het programma klaar is, haalt u het deeg uit de
machine en drukt u het met de vlakke hand plat op een met
meel bestoven ondergrond.
Het deeg uitrollen op de maat van uw bakblik en op het ingevette
bakblik nog 10 minuten laten rusten. De oven voorverwarmen op
200°C. De pizza beleggen en in ongeveer 10 à 15 minuten
afbakken.

Met meel van onze AKG-molens is het ook goed pizza

maken. Enkele molens verkopen speciaal pizzameel. Als

dat er niet is, kan u ook altijd een goed pizzabodem deeg

maken van wit tarwemeel van de molen. De tarwe-

bloem, zoals dat officieel heet, heeft een lekkere volle

smaak omdat het op een ambachtelijke wijze is

gemalen. Daardoor smaakt de pizzabodem ook

ambachtelijk lekker!

RECEPT
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Eigenlijk zijn onze molens niet meer van
deze tijd… De wereld verandert en met de
wereld veranderen de wetten. Om de molens
draaivaardig en werkbaar te houden, moeten
ze voldoen aan onze huidige eisen en maat-
staven. Ook voor u, als molenbezoeker, moet
een bezoekje aan een molen niet dramatisch
eindigen. U bezoekt misschien wel eens een
molen met bijvoorbeeld buitenlandse gasten
of met uw kinderen of als klant; dan is het
fijn om te weten dat de molenaars en molen-
eigenaren er alles aan proberen te doen om
uw bezoek veilig te laten verlopen. 

Levend monument  
De molens in Nederland worden gelukkig
vaak gekoesterd als cultureel erfgoed. Het
zijn daarbij ook veelal ‘levende monumen-
ten’. Dat betekent dat de oude molens vaak
nog datgene doen waar ze, soms honderden
jaren geleden, voor gebouwd werden, name-
lijk draaien en malen. De diverse korenmo-
lens van het Ambachtelijk Korenmolenaars
Gilde zijn daar, als ambachtelijke bedrijfjes,
goede voorbeelden van.  In de wereld van
Holland Promotie neemt de molen een pro-
minente plaats in naast de kaas, de klomp en

de tulp als nationaal symbool. Mensen
komen ook graag op bezoek bij een molen.
Men ervaart het als een ‘goed gevoel’ plekje,
een deel van je identiteit (niet geheel onbe-
langrijk nu wij langzaamaan  Europeaan
worden…) en een wonder van techniek en
vernuft. Maar, ervaart u een bezoek aan een
molen ook als gevaarlijk?

Gevaar
Molens zijn ooit gebouwd als kleine produc-
tiebedrijfjes, als fabriekjes. Alles stond in het
teken van productie, efficiëntie en omzet.
Met de veiligheid van de molenaar en het
personeel nam men het minder nauw dan
tegenwoordig. Omdat vroeger een molen de
normaalste zaak van de wereld was, werd hij
nauwelijks bezocht door bijvoorbeeld toeris-
ten. Bezoekers werden ook niet geduld op de
werkvloer: te gevaarlijk en vooral lastig.
Kinderen kwamen de molen al niet eens in,
tenzij ze er kwamen werken! 
De geschiedenis leert ons dat de werktijden
vroeger lang waren en dat het werk zwaar
was. Stelt u het zich eens voor. Een oude
molen, honderd vijftig jaar geleden, volop in
bedrijf. De hele dag wordt er al gemalen. De

Oude molens,
nieuwe wetten

Dit is een voorbeeld van een veilig stellinghek.
Door de extra planken is niet mogelijk om er tussen door te schieten.

Ook de oude molens en hun molenaars

moeten voldoen aan nieuwe wetten.

Onder de kop ‘Oude molens, nieuwe wet-

ten’ willen wij u laten zien waar soms de

authenticiteit van het monument wringt

met de wet en hoe dat wordt opgelost.

Dat wij proberen de molens zo veilig

mogelijk te maken voor u en voor de

molenaars en dat er heel wat bij komt

kijken voor een  pakje molenmeel bij u

terecht komt.

AMBTELIJKE MOLENS
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molenaars zijn moe maar nog druk in de
weer; ze willen de wind van de nacht ook nog
benutten. De ruimte is schaars verlicht met
olielampjes, het is stoffig door het malen, er
staan overal volle meelzakken en enkele lui-
ken staan open. De wieken suizen met grote
snelheid langs het molenlijf, binnen draaien
de raderen en maalstenen met grote snelheid
en machtig geweld in het rond… Alle ingre-
diënten zijn aanwezig voor een verschrikke-
lijke afloop van dit verhaal. 
Er gebeurden ongelukken op molens door
onachtzaamheid, onoplettendheid of
bedrijfsblindheid en die liepen haast altijd
slecht af.

Andere functie
Naarmate de molens in de vorige eeuw in
onbruik raakten als werktuig en hun aantal
snel terugliep (begin 1900 nog zo’n 10.000;
nu nog ruim 1200), werd de noodzaak om ze
veiliger te maken kleiner. 
Rond 1970 kreeg men weer meer interesse in
molens. Een nieuwe generatie molenaars
ging weer draaien en malen. Ook de stroom
toeristen en schoolklassen naar de molen
nam fors toe. Zelf het aantal molenaars nam
toe die de molens voor hun plezier of
beroepshalve lieten draaien en malen.
Omdat de molen van functie verandert en hij
een nieuwe waarde krijgt binnen onze maat-
schappij, ontkomen de moleneigenaren er
niet aan om hun bezit aan te passen  aan de
huidige eisen.

De Arbo wet
Net zoals vele bedrijven en instellingen moe-
ten de molens ook gaan geloven aan de
regels van de Arbo wet. De Arbo regels en
richtlijnen op molens zijn gebaseerd op het
beginsel dat iedereen die met de molen
werkt  of die een molen bekijkt of bezoekt
voldoende beschermd is tegen allerlei geva-
ren. De gevaren en risico’s moeten worden
geïnventariseerd en verholpen worden. U
moet zo min mogelijk risico lopen tijdens
een molenbezoek. Vreemd is het niet, het
blijven kleine fabriekjes met alle gevaren van
dien. 
Vereniging De Hollandsche Molen te
Amsterdam is als landelijke organisatie in
overleg getreden met de Arbo Unie. Diverse
molenminnende organisaties in Nederland
werden gevraagd om in.hun werkgroep ‘Arbo
op molens’ zitting te nemen. Een jaar gele-
den rolde de eerste werkmap met Arbo aan-
passingen op molens van de persen. Met deze
werkmap kunnen de moleneigenaren de risi-
co’s op hun molen opsporen en verhelpen
zonder dat de schoonheid van het molen
interieur en exterieur wordt aangetast. 

Veiligheidsbrillen en helmen 
Gaat u veel merken van de Arbo op molens?
Waarschijnlijk niet eens zo veel. U hoeft nu

niet opeens een helm, een veiligheidsbril of
een overall te dragen bij uw bezoek aan de
molen. De veiligheid voor u en andere bezoe-
kers en het molenpersoneel zit hem meer in
zaken zoals: de aanwezigheid van goede en
gecontroleerde blusmiddelen en een EHBO
kist, leuningen langs de steile trappen, slo-
ten op luiken en deuren, hekjes en kettingen
bij de draaiende wielen en wieken en instruc-
ties voor een veilig molenbezoek. Bij sommi-
ge molens worden er verdiepingen in de
molen afgesloten die voor u te gevaarlijk zijn
om te bezoeken.

Doe voorzichtig
Er zullen nog meer wetten en regels komen
die de molens moeten aanpassen aan onze
tijd. Zolang ze in belang zijn van onze veilig-

heid en gezondheid en de molens niet te zeer
aantasten als historisch monument is het
eigenlijk niet meer dan logisch dat het gaat
gebeuren.
Is het nog wel verantwoord om een molen te
bezoeken? Ja hoor, zeker nu er extra werk
van gemaakt wordt om de molens aan te pas-
sen. De molenaar vindt het juist prachtig als
u zijn molen bezoekt … maar doet u wel
voorzichtig. Buiten alle instructies, hekjes,
touwtjes en luiken om, zult u ook nog een
portie gezond verstand moeten gebruiken. U
snapt toch ook wel dat het niet slim is om
over de afzettingen te klimmen en naar de
draaiende wieken te lopen die soms met
meer dan 80 kilometer per uur langskomen
suizen? Dan begrijpen wij elkaar!
Veel plezier bij uw volgende molenbezoek.

Brandblussers horen op elke verdieping
van de molen zichtbaar opgehangen te zijn.
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Wilt u meer molens zien draaien en malen
deze zomer in Nederland? Hieronder vindt u
enkele regionale en provinciale molenevene-
menten waar u meer dan welkom bent.

zaterdag 29 mei
Draaidag molenviergang Tweemanspolder,
Zevenhuizen (ZH).
Op deze dag draaien de vier poldermolens van
de Tweemanspolder van 10.00 - 17.00 uur.

zaterdag 5 juni
Rijnlandse maaldagen, Rijnland (ZH).
De 41 poldermolens in het bezit van de
Rijnlandse Molenstichting hebben de eerste
zaterdag van de maand als maaldag. Als de
molen draait, is bezoek welkom..

zondag 12 juni
Zaanse Maaldagen (NH)
Diverse Zaanse molens in en rondom Zaandam
zijn deze dag volop in bedrijf te zien bij voldoende
wind en te bezoeken van 14.00 - 17.00 uur.

zaterdag  en zondag 12 en 13 juni
Groninger Molenweekend (GR)
De meeste molens in de provincie Groningen
zijn dit weekend van 13.00 - 16.00 uur geopend
voor publiek en indien mogelijk in bedrijf.

zaterdag en zondag 26 en 27 juni
Brabants Molenweekend (NB)
Op beide dagen zijn zoveel mogelijk molens in
de provincie Noord-Brabant dit weekend van
11.00 - 17.00 uur geopend voor publiek en
indien mogelijk in bedrijf.

zaterdag 26 juni
Westlandse Molendag, Westland (ZH)
De Westlandse molenaars organiseren tussen
9.00 - 17.00 uur een regionale molendag. Bij
de molens is een fietsroute te koop langs alle
deelnemende molens.

zaterdag 3 juli
Molendagen Kinderdijk, Alblasserdam
/ Kinderdijk (ZH)
Iedere zaterdag in juli en augustus draaien de
19 windmolens. De bezoekmolen (Nederwaard
2) is geopend van 9.30 - 17.30 uur.

zaterdag 10 juli
Molendag op het eiland Goeree–Overflakkee
(ZH)
De molenaars op het eiland staan deze dag van
10.00 - 17.00 uur klaar om u te ontvangen op
hun (malende) molen.

zaterdag 21 augustus
Drentse Molendag (DR)
Een groot aantal van de 37 Drentse molens
zullen op deze dag draaien en geopend zijn
voor publiek.

zondag 5 september
Schermer Maalzondag, Schermer (NH)
De 11 poldermolens van het voormalige
waterschap De Schermer en de AKG koren-
molen De Otter in Oterleek zijn deze dag
draaiende. De museummolen bij Schermer-
horn en De Otter zijn voor publiek geopend.

zaterdag (en zondag) 11 (en 12) september 
Open Monumentendag (-weekend)
Op zaterdag en soms het hele weekend zijn
veel monumenten te bezichtigen. Ook veel
wind- en watermolens zijn open en organis-
eren soms leuke activiteiten.

zaterdag 11 september
Friese Molendag (FR)
Er zullen zoveel mogelijk Friese molens
(waaronder enkele AKG molens) van 10.00 -
16.00 uur in bedrijf  en te bezichtigen zijn.

zaterdag 11 september
Molenmarkt ‘De Vlijt’ te Wageningen (GLD)
Rondom AKG molen De Vlijt in Wageningen
wordt van 10.00 - 17.00 uur een molenmarkt
in agrarische sfeer gehouden. Er zijn veel
attracties voor kinderen. Bij voldoende wind is
de molen in bedrijf.

zaterdag 11 september
Overijsselse Molendag (OV)
Er zullen zoveel mogelijk Overijsselse wind-
en watermolens (waaronder enkele A.K.G.
molens) van 10.00 - 17.00 uur in bedrijf  en te
bezichtigen zijn.

zaterdag 11 september
Molenmarkt ‘De Vriendschap’ te Weesp (NH)
Rondom AKG molen De Vriendschap in Weesp
wordt van 10.00 - 17.00 uur een kleine boeren-
markt gehouden. Bij voldoende wind is de
molen in bedrijf en te bezoeken.

Molenevenementen van mei tot en met september 2004

Bezoek een molen!
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Zelf Ravioli maken
Voor zelf gemaakte Raviolo maakt u een deeg van 250 g tarwebloem, 8 g
zout, 1 el olijfolie en 2 eieren. 
Laat het deeg  twee uur afgedekt rusten en rol het daarna uit tot een zo
dun mogelijke rechthoekige deegplak.
Bedek de helft van de plak met 200 g gehakt die u in knikkervormige bal-
letjes heeft gedraaid. De balletjes moeten op regelmatige afstand van
elkaar liggen. Vouw de andere deeghelft hierover heen en druk het deeg
tussen de balletjes aan.  Snij de vierkantjes los van elkaar met een deeg-
radertje en pocheer deze tien minuten in zacht kokend water. Dien de
ravioli op met een dikke tomatensaus en Parmezaanse kaas.

Pannenkoeken bakken
Neem 250 g  Pannenkoekenmix 0,5 l melk (of water), 2 eieren en een
scheutje olie.
Doe het meel in een kom, maak een kuiltje en voeg de 2 eieren toe met
2 dl melk.
Maak een glad beslag en voeg al roerend de rest van de melk toe. Een
scheut olie in het beslag kan de pannekoek verder verbeteren. Het beslag
10 minuten laten rusten. De koekepan goed heet maken klontje boter
smelten en een pollepel beslag in de pan niet te dik uitlaten lopen.
Wachten tot de bovenkant droog is en dan de pannenkoek omdraaien en
verder afbakken.  250 g mix is goed voor 15 pannenkoeken. 

RECEPTEN



Vraag: Welk spreekwoord is hierboven getekend?
Het antwoord vindt u onderaan deze pagina.

Brioche, 8 st.
Brioche zijn fijne zoete broodjes uit Frankrijk.
Ingrediënten:
• 250 gram brioche mix  (te verkrijgen 

op de molen)
• 10 gram droge of 20 gram verse gist
• 1,2 of 120 gram water
Werkwijze:  Van de mix, gist en water een
goed deeg maken, met de hand of de brood-
bakmachine. Met de machine een willekeurig
programma kiezen en meteen na het kneden
het deeg uit de machine halen.  10 Min. laten
rusten. Verdelen in 8 porties van elk 45 gram.
3/4 Van elke portie tot een mooi bolletje draai-
en, van het andere 1/4 ook een bolletje maken.
De grote bolletjes op een bakplaat zetten en
in het midden indrukken en daar het kleine
bolletje inleggen. 60 Min. laten rijzen. Na de
rijs het grote bolletje 4 keer inknippen met
een schaar, zonder het kleine bolletje te
raken.  Bakken in een voorverwarmde oven
van 220° C gedurende ongeveer 12 minuten.

Suikerbrood
Ingrediënten:
aluminium suikerbrood bakvorm
• 250 gram brioche mix
• 12 gram droge of 25 gram verse gist
• 1,2 of 120 gram water
voor de vulling:
• 125 gram rozijnen
• 50 gram suikernibs P4
• 25 gram kaneelgranules
• 10 gram kleine bitterkoekjes
Werkwijze: Met de broodbakmachine een
willekeurig programma kiezen en van de
grondstoffen daarmee een goed gekneed
deeg maken en meteen na het kneden het
deeg uit de machine halen
De vulling er door knijpen. 20 Min. laten rus-
ten, afgedekt met een theedoek. Platslaan,
oprollenen in een ingevette aluminium bak-
vorm leggen. 50 Min. laten rijzen. Bakken in
een voorverwarmde oven van 230° C. gedu-
rende ongeveer 25 min. Bij een hetelucht
circulatieoven de temperatuur 25° lager.

Ouderwetse stevige havermoutpap
Ingrediënten:
• 1 ltr. melk
• snufje zout
• 100-125 g havermout
• bruine suiker
Werkwijze: Breng de melk met het zout aan
de kook.  Strooi de havermout er in en breng
het opnieuw aan de kook, daarna 20 min.
zachtjes laten pruttelen, zeer regelmatig roe-
ren. Serveren met bruine suiker.

Lammetjes pap
• 1 ltr. melk
• 80 gram tarwebloem
• snufje zout
• stroop
Werkwijze: Roer helft van de melk met de
bloem tot een glad mengsel. Breng de rest
van de melk plus het zout aan de kook, roer
het bloemmengsel er door en breng het weer
aan de kook. Laat al roerend 5 min. zachtjes
doorkoken. Serveren  met stroop.

Oplossing van de rebus op pagina 2: AMBACHTELIJK KORENMOLENAARS GILDE.

Het spreekwoord dat in de tekening op deze pagina is uitgebeeld, luidt:  ‘Wie het eerst komt, die het eerst maalt’.

SPREEKWOORD

RECEPTEN
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Meel haal je op de molen

Tekeningen: Wouter Pfeiffer, Weesp

Oplage: 3.000

Druk: 

Drukkerij De Geelgors, Ingen

Vormgeving: 

la Voie communcatie, Elst (U)

Een uitgave van het

Ambachtelijk Korenmolenaars Gilde

Secretariaat:

Nieuwe Dam 11-b, 4051 BA Ochten

tel.: 0344 - 57 60 60

e-mail: aevvoet@prettel.nl

www.molenaarsgilde.nl 

GRONINGEN

‘De Hoop’ Kropswolde
Woldweg 70
0598-326273

‘Joeswert’ Feerwerd
Mentaweg 3
0594-621545

FRIESLAND

‘De Zwaluw’ Birdaard
Mounewei
0519-332310

‘De Korenmolen’ Sloten
Bolwerk Zuidzijde
0514-531772

’t Lam’ Woudsend
Molestrjitte 4-6
0514-591659

DRENTHE

‘De Bente’ Dalen
de Bente 40
0524-553047

OVERIJSSEL

‘Windlust’ Radewijk
Radewijkerweg 19
0523-216285

‘De Leeuw’ Lettele
Oude Molenweg 
0570- 543550

‘Bökkers Mölle’ Olst
Rijksstraatweg 45a
0571-292282

‘Windesheimer Molen’
Wijheseweg 45 Windesheim
038-3320836

d-Olde-Zwarver Kampen
IJsseldijk 92
038-3329510

GELDERLAND

‘De Maagd’ Hulshorst
Kapelweg 24
0341-452725

‘De Zuidmolen’ Groesbeek
Herwendaalseweg 1
024-3971283

‘De Hoop’ Klarenbeek
Molenweg 4a 
055-3011397

‘De Vier Winden’ Vragender
Winterswijkseweg 12
0544-372881

‘De Hoop’ Oud-Zevenaar
Babberichseweg 33
0316-523526

‘De Vlijt’ Wageningen
Harnjesweg 42
0317-418120

‘Op Hoop van Beter’ Ingen
Molenstraat 7
0344-602198 /   06- 20622117

Den Olden Florus Terschuur
Stoutenburgerweg 20
0342-400630

‘De Witte Molen’  Nijmegen
Looimolenweg 15
024-3781843

UTRECHT

‘De Windotter’ IJsselstein
Walkade 73
030-6888881

NOORD-HOLLAND

‘De Vriendschap‘ Weesp
Utrechtseweg 11a
0294-417024 /06- 54793994

‘De Otter’ Oterleek
Noordschermerdijk 1
072-5039702

“t Roode Hert’ Alkmaar
Frieseweg 102
072-5155433

‘De Zandhaas’ Santpoort
Wustelaan 8
023-5391793

ZUID-HOLLAND

‘De Roode Leeuw’ Gouda
Vest 65
0182-522041

‘De Hoop’ Ouddorp
Molenweg 26
0187-681367

‘De Walvisch’ Schiedam
Westvest 229
010 - 2469506

ZEELAND

‘De Hoop’ Zierikzee
Lange Nobelstraat 43
0111-416700

‘Brassers Molen’ Biggekerke
Oostweg 2-4
0118-551323

NOORD-BRABANT

‘Dommelse watermolen’
Dommelen
Bergstraat 1
040 - 2012130

‘De Korenbloem’ Oploo        
Pelgang 1    
0485-383551

‘De Arend’ Terheijden
Molenstraat 40
076-5934020

‘Kerkhovense molen’ Oisterwijk
Langvennen Oost 120
013-5053278

‘De Nijverheid’ Ravenstein
Molensingel 6
0486-412229

Nooit Gedagt Woudrichem
Stadsmuur
0183-303831

LIMBURG

Grathemer watermolen
Brugstraat 13 Grathem
0475-451291

Molenaarsbedrijven van het Ambachtelijk Korenmolenaars Gilde

Het A.K.G. staat voor Ambachtelijk Korenmolenaars Gilde.  In onze
statuten staat het zo opgeschreven:
De vereniging heeft ten doel de belangen van haar leden te beharti-
gen bij de instandhouding en uitoefening van het aloude ambachte-
lijke molenaarsvak in Nederlandse wind en waterkorenmolens, in
het bijzonder het verwerken van graan voor menselijke consumptie
volgens het ambachtsgildenstelsel.
Het heeft ook als doel:
Het bevorderen van gezonde voeding, het bevorderen van toeristische
belangen en het hergeven aan een aantal molens hun historische
functie en het doen voortleven van het molenaarsambacht, waardoor
cultuurhistorische waarden kunnen herleven.

Lid zijn van het A.K.G. betekent ook opgenomen worden in een Gilde
in dit geval het Ambachtelijk Korenmolenaars Gilde dat bestaat uit
leerling molenaar, gezelmolenaar en meester molenaar.   
Gezelmolenaar word je als je een aantal jaren als leerling hebt mee-
gelopen op de molen en de vakcursus met goed gevolg doorlopen
hebt.  Een ballotage commissie beoordeelt dan aan de hand van het
gemalen meel en omgang met de molen of je voor Gezelmolenaar
door kunt gaan. 
Na 10 jaar  als gezel gewerkt te hebben word je weer door een ballo-
tagecommissie voor meestermolenaar geballoteerd. 
Als gezelmolenaar mag je het schild  van het Gilde voeren, dat staat
voor vakmanschap en kwaliteit.

Wat is het A.K.G?

Alle molenwinkels zijn op zaterdag open.
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