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Een uitgave van het

Ambachtelijk Korenmolenaars Gilde

We zijn dol op de geur van vers gebakken
brood. Maar dat je er nogal wat voor moet

doen maakt het minder romantisch. En toen
was daar opeens de “Broodbakmachine”.
Door de opkomst van deze machine is het nu
mogelijk met goede grondstoffen en een goed
recept een goed en smaakvol brood te bakken.
De korenmolenaars van het Ambachtelijk
Korenmolenaars Gilde hebben die grondstof-
fen en een goede know how in huis. Zij kunnen
u adviseren welk meel en/of bloem, welke
hulpgrondstoffen en welk programma, op
welke machine. 
U kunt als de machine 5 min. draait even con-
troleren of het deeg een bal is geworden, niet te
droog of te nat, dan respectievelijk een paar
druppels water of een beetje bloem er bij doen.
Zo kunt u zelf een beetje bijsturen. Dat moet
ook wel want de laatste 2 jaren zijn er nogal wat
merken op de markt gekomen en die hebben
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en nu ook een goede en heel lekker rozij-
nen/krenten-brood mix. Het is beslist de
moeite waard om bij de dichtstbijzijnde
korenmolen een bezoek te brengen. Wat
verder heel belangrijk is voor het slagen van
een goed brood is het afwegen van de ingre-
diënten en raden u dan ook aan een goede
digitale weegschal aan te schaffen. Er moe-
ten, vooral bij de gist en
zout, kleine hoeveelhe-
den afgewogen worden,
een kleine vergissing
daarbij heeft soms een
slecht brood tot gevolg.

Het bakken van brood is al eeuwen oud. In graven van het oude Egypte werden al graankorrels
gevonden. Deze graankorrels werden tussen twee stenen gemalen zo goed en kwaad dat ging en
daarvan werden platte koeken gebakken, of er werd pap van gemaakt. Pas later kregen de broden
de vorm die wij nu kennen door andere deegbereidingsprocessen, door andere granen en de
manier van malen tussen de molenstenen die wij nu in de molens nog steeds gebruiken.

allemaal hun eigen specifieke eigenaardigheden.
Was de Home Bakery één van de eerste, al gauw
verscheen de Inventum, de Panasonic de
Breville en de Princess. En nu komen Aldi en
Lidl regelmatig met goedkopere aanbiedingen.
Met prijzen die schommelen tussen de 250 en
50 Euro en allemaal machines met broodge-
wichten tussen de 450 en 900 gram. De meeste
met een groot kijkvenster dat heel heet kan
worden en daardoor veel warmte verliest.
Anderen met een dichte kast.

De handleiding bij deze machines laat
veel te wensen over, daarom heeft het

A.K.G. zelf een receptenboekje ontwikkeld. In
dat receptenboekje staan enkele tientallen dui-
delijke recepten voor een keur van broden en
broodjes. Ook wordt uitgebreid in gegaan op
alle voetangels en klemmen die bij het brood-
bakken met de machine kunnen voorkomen.
Dit boekje ligt te koop in elke molenwinkel.
En natuurlijk zijn er probleempjes, het is ten-
slotte geen toverdoos. U heeft met levende
grondstoffen te maken zoals tarwemeel/ bloem
die u naar de omstandigheden moet aanpassen.
Te nat of te droog het is elke dag anders. Maar
de machine eerst eens uitproberen op verschil-
lende programma’s brengt al gauw helderheid
in het bakken van verschillende broden.

De molenaars heben natuurlijk inge-
speeld op de vraag van de klant en dus

niet alleen maar meel en bloem verkopen.
Daarnaast hebben zij ook allerlei mixen met
zaden en pompoenpitten, 4 granen vlokken,
speciaal maisbroodmix en een Italiaanse Mix

Op veel aanrechten staat, naast de Senseo, de Broodbakmachine.

Broodbakmachine
steeds populairder 



3000 jaar voor Christus: bakoven
Het eerste brood werd gebakken in een gesloten
oven, een uitvinding die toegeschreven wordt
aan de Egyptenaren. Brood was belangrijk in
Egypte, waar graan op de Nijloevers groeide. Er
werd al met gist en rijzend brood geëxperi-
menteerd.

In 1919 Broodrooster
Reeds de Romeinen roosterden hun brood, om
de levensduur ervan te verlengen. Maar de
eerste elektrische broodrooster stamt uit 1919,
ontworpen door een Amerikaan. 

In 1986 de broodbakmachine
De uitvinding van de broodbakmachine voor
huis, tuin en keukengebruik staat op de naam
van het Japanse elektronicaconcern
Matsushita. Eerst waren er wat mislukkingen,
maar later zagen ze dat de bakkers het deeg
draaiden en kneden. Dat doet de broodbakma-
chine nu ook als alle ingrediënten er in gestopt
zijn, kneed de machine zelf, het deeg rijst en de
machine bakt het brood.

Voor u gelezen
2004 Molens en recepten
De korenmolenaars van het Ambachtelijk
Korenmolenaars Gilde verkopen veel meel aan
particulieren die zelf hun eigen brood willen
bakken. Daarvoor heeft het Gilde ook een hand-
ig receptenboekje gemaakt. Molens, Molenaars
en broodbakmachines. Vol handige tips en
recepten. Zij verkopen ook speciale mixen met
of zonder broodverbeteraar. Een stof die het
brood langer houdbaar maakt. Maar een
verkruimelde vitamine C. tablet toevoegen komt
de houdbaarheid ook ten goede.
Voor een molen in de buurt, kijk ook op
www.molenaarsgilde.nl

Dat receptenboekje heeft een vervolg gekregen
en ook een ander kleurtje en heet nu 
“Broodbakken in de Broodbakmachine met
Meel van de Molen”

Dit receptenboekje is geschreven voor de
thuisbakker die wil experimenteren en variëren
met zijn broodbakmachine. Het werken met de
broodbakmachine is niet moeilijk. Het verdient

echter aanbeveling om voor de hoogst
mogelijke kwaliteit de aanwijzingen bij de
recepten precies op te volgen.
Dit geldt niet alleen voor de bedien-
ingsvoorschriften want elke machine heeft zijn
eigen handleiding en die zijn zeker niet het-
zelfde. Ook de recepten in dit boekje moeten
nauwkeurig worden aangehouden. Bent u
straks gewend aan uw machine en kunt u er al
aardig mee bakken, dan kunt u naar hartelust
met recepten gaan experimenteren.
Uit de machine komt wel altijd het zelfde
model brood! Wanneer u de ingrediënten heeft
afgewogen, is uw werk achter de rug. De
broodbakmachine zal gaan mengen, kneden,
rijzen en bakken. Wakker worden met de geur
van versgebakken brood door het hele huis is
dan een waar feest.

Twaalf eeuwen korenmolenaars-ambachtskunde
op het nippertje aan de vergetelheid ontrukt.

De korenmolenaar van vroeger is nog steeds
actueel voor het malen van granen tot meel
voor het bakken van brood en als grondstof
voor de branderijen. Om zo te zeggen hebben
wij ons een weg gemalen vanuit het stenen tijd-
perk naar de 21e eeuw. Toch was het ambacht
op een gegeven moment economisch op ster-
ven na dood, eigenlijk zelfs ten dode opgeschre-
ven. Toch begint in de jaren 70 de renaissance
hier in Schiedam in samenwerking met het
Echte Bakkersgilde en het Ambachtelijk
Korenmolenaarsgilde in oprichting en wat
gebeurt er, er beginnen weer molenaars te
malen voor de bakkers. Het aantal molens dat
ons land telde -waaronder globaal de helft
korenmolens -stabiliseerde zich, zelfs werden er
weer nieuwe gebouwd. In het streven naar inte-
grale restauratie van de molens als maalwerk-
tuig werden goede resultaten bereikt. Het land-
schap werd weer levendig en het molen mecha-
niek soepel gehouden door een legioen van lief-
hebbers en de Ambachtelijke Korenmolenaar.

ADVERTENTIE

Geïnspireerd door het hele gebeuren is een boek
samengesteld over die Korenmolenaar. Er zijn
over molens ontzettend veel boeken in omloop
maar niet over de Korenmolenaar. Met dit boek
proberen wij een stuk cultuurgeschiedenis van
die Ambachtelijke Molenaar in kaart te brengen.
Bovendien is van elke nu malende korenmole-
naar die levert aan bakkers (totaal een 50-tal)een
interessant verhaal geschreven. Over zijn leven
in en rond de molen, rijk geïllustreerd met foto’s
van zijn familie en zijn molen. Ook van vroeger.
Met een landkaart je waar de molen te vinden is.
Een inventarisatie van de malende korenmolens
met molenaar anno-nu! Zo worden molenaars
als ambachtslieden voor het voetlicht gebracht.

Van dit unieke boek is nog een beperkt aantal
leverbaar. Normaal kost het boek € 49,95. De
laatste exemplaren worden nu verkocht voor
slechts € 15,- excl. € 5,50 verzendkosten. U kunt
dit boek bestellen door € 20,50 over te maken op
banknummer 33.03.12.111, t.n.v. Bert van der
Voet in Ochten, o.v.v. ‘Korenmolenboek’. U
krijgt het boek dan zo snel mogelijk toege-
stuurd. Leuk cadeau voor de feestdagen!

Het Nederlands malend korenmolenboek

slechts € 15,-
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RECEPTEN

Speculaas
Ingrediënten:

500 gram speculaasmix
200 gram roomboter

1 eetlepel melk

Werkwijze: 
Alles goed door elkaar kneden en minstens 5 uur
op een koele plaats laten rusten. Speculaasplank
met maizena of aardappelmeel bestrooien. Druk
het deeg stevig in de figuren en snijd het overtol-
lige er met een scherp mes af. Keer de plank met
een klap om en leg de koekjes op de bakplaat.
Deze in ± 20 min. gaar bakken.

Gevulde Speculaas
Werkwijze:
Zeef de bloem met zout en bakpoeder in een
grote kom. Roer de suiker door de bloem.
Meng alle kruiden door elkaar en zeef ze
over de bloem.
Beboter de vorm. Schuif het rooster even
onder het midden in de oven en verwarm
deze voor.
Roer zoveel water door de bloem met
specerijen tot het een dik vloeibaar deeg is
geworden.
In vorm doen en direct in oven zetten.
Controleer of de kruidkoek gaar is met een
houten satéprikker.
Laat de kruidkoek 3 minuten in de vorm
bekoelen en daarna op een taartrooster
verder afkoelen.

Ingrediënten:
500 gram Speculaas mix

Voor het vulsel:
150 gram amandelspijs

geraspte citroenschil
amandelsnippers

gehalveerde amandelen
1 ei

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
rusten, afgedekt met een theedoek.
Platslaan, oprollenen in een ingevette alu-
minium bakvorm leggen. 50 Min. laten
rijzen. Bakken in een voorverwarmde
oven van 230° C. gedurende ongeveer 25
min. Bij een hetelucht circulatieoven de
temperatuur 25° lager.

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 bitter-
koekjes



GRONINGEN

‘De Hoop’ Kropswolde

Woldweg 70

0598 - 326273

woensdag t/m zaterdag 

10.00 - 17.00 uur

FRIESLAND

‘De Zwaluw’ Birdaard

Mounewei

0519 - 332310

vrijdag en zaterdag

van 9.00 - 12.00 uur en

van 13.00 - 17.00 uur

‘De Korenmolen’ Sloten

Bolwerk Zuidzijde

0514 - 531772

’t Lam’ Woudsend

Molestrjitte 4-6

0514 - 591659

DRENTHE

‘De Bente’ Dalen

de Bente 40

0524 - 553047

woensdag, donderdag en 

zaterdag van 10.00 - 17.00 uur

OVERIJSSEL

‘Windlust’ Radewijk

Radewijkerweg 19

0523 - 216285

dinsdag t/m vrijdag 8.00 - 18.00 uur

zaterdag 9.00 - 15.00 uur

‘De Leeuw’ Lettele

Oude Molenweg 

0570 - 543550

vrijdag 13.30 - 17.00 uur

zaterdag 9.00 - 12.00 uur en

13.30 - 16.00 uur 

‘Bökkers Mölle’ Olst

Rijksstraatweg 45a

0571 - 292282

woensdag 10.00 - 17.00 uur

zaterdag 10.00 - 14.00 uur

‘Windesheimer Molen’ Windesheim

Wijheseweg 45 

038 - 3320836

zaterdag 9.00 - 12.00 uur

‘d Olde-Zwarver’ Kampen

IJsseldijk 92

038 - 3329510

zaterdag 9.00 - 12.00 uur

GELDERLAND

‘De Maagd’ Hulshorst

Kapelweg 24

0341 - 251483

donderdag 9.00 - 12.00 uur en 13.00 -

17.00 uur, zaterdag 9.00 - 12.30 uur

‘De Hoop’ Klarenbeek

Molenweg 4a 

0548 - 366248 / 06 - 29198531

zaterdag 9.00 - 16.00 uur

‘De Zuidmolen’ Groesbeek

Herwendaalseweg 1

024 - 3971283

maandag t/m vrijdag

8.00 - 12.00 uur en 13.00 - 17.00 uur

zaterdag 8.00 - 16.00 uur

‘De Vier Winden’ Vragender

Winterswijkseweg 12

0544 - 372881

dinsdag t/m vrijdag 9.00 - 17.30 uur

zaterdag 9.00 - 16.00 uur

‘De Hoop’ Oud-Zevenaar

Babberichseweg 33

0316 - 523526

donderdag en vrijdag 

9.00 - 17.00 uur

zaterdag 9.00 - 16.00  uur

voor dringende gevallen op afspraak

‘De Vlijt’ Wageningen

Harnjesweg 42

0317 - 418120

donderdag, vrijdag 9.00 - 18.00 uur

zaterdag 9.00 - 17.00 uur

‘Op Hoop van Beter’ Ingen

Molenstraat 7

0344 - 602198 / 06 - 20622117

donderdag 9.00 - 16.00 uur

vrijdag 13.30 - 16.00 uur

zaterdag 10.00 - 16.00 uur

en als de wieken draaien

‘Den Olden Florus’ Terschuur

Stoutenburgerweg 20

0342 - 400630

zaterdag 10.00 - 15.00 uur

‘De Witte Molen’  Nijmegen

Looimolenweg 15

024 - 3781843

dinsdag t/m vrijdag 13.30 - 17.00 uur

zaterdag 10.00 - 14.00 uur

UTRECHT

‘De Windotter’ IJsselstein

Walkade 73

030 - 6888881

vrijdag 10.00 - 12.30 uur en

13.30 - 16.00 uur

zaterdag 10.00 - 16.00 uur

ZEELAND

‘De Hoop’ Zierikzee

Lange Nobelstraat 43

0111 - 416700

zaterdag 9.00 - 12.00 uur

‘Brassers Molen’ Biggekerke

Oostweg 2-4

0118 - 551323

dinsdag t/m vrijdag 9.00 - 12.00 uur

en 13.00 - 18.00 uur, zaterdag 9.00 -

12.00 uur en 13.00 - 17.00 uur

NOORD-HOLLAND

‘De Vriendschap‘ Weesp

Utrechtseweg 11a

0294 - 417024 / 06 - 54793994

zaterdag 10.00 - 14.00 uur

‘Het Roode Hert’ Alkmaar

Frieseweg 102

072 - 5155433

maandag 13.00 - 16.30 uur

dinsdag t/m vrijdag

10.00 - 16.30 uur

zaterdag 10.00 - 16.00 uur

‘De Zandhaas’ Santpoort

Wüstelaan 8

023 - 5391793

donderdag, vrijdag en zaterdag

10.00 - 17.00 uur

ZUID-HOLLAND

‘De Roode Leeuw’ Gouda

Vest 65

0182 - 522041

woensdag t/m zaterdag  

9.00 - 12.30 uur en 13.00 - 17.00 uur

‘De Hoop’ Ouddorp

Molenweg 26

0187 - 681367

maandag t/m vrijdag 8.30 - 12.00 uur

en 13.00 - 18.00 uur

zaterdag 8.30 - 16.00 uur

vrijdag koopavond 18.30 - 20.30 uur

‘De Walvisch’ Schiedam

Westvest 229

010 - 2469506

donderdag en vrijdag 10.00 - 17.00 uur

zaterdag 10.00 - 16.00 uur

NOORD-BRABANT

‘De Dommelse watermolen’ Dommelen

Bergstraat 1

040 - 2012130

maandag 13.00 - 18.00 uur

dinsdag t/m donderdag

9.00 - 18.00 uur

vrijdag 9.00 - 20.00 uur

zaterdag 9.00 - 17.00 uur

‘De Korenbloem’ Oploo

Pelgang 1

0485 - 383551

zaterdag 9.00 - 12.00 uur

en als de wieken draaien

‘De Arend’ Terheijden

Molenstraat 40

076 - 5934020

dinsdag 13.00 - 17.00 uur

woensdag t/m vrijdag

10.00 - 17.00 uur

zaterdag 9.00 - 16.00 uur

‘Kerkhovense molen’ Oisterwijk

Langvennen Oost 120

013 - 5212502

maandag t/m vrijdag

9.30 - 16.00 uur

zaterdag 13.00 - 17.00 uur

van 1 mei tot 1 oktober 

zaterdag 11.00 - 17.00 uur 

‘De Nijverheid’ Ravenstein

Molensingel 6

0486 - 412229

‘Nooit Gedacht’ Woudrichem

Arsenaal 17

06 - 50283248

vrijdag en zaterdag 13.30 - 16.30 uur

In het zomerseizoen zondag 

13.30 - 16.30 uur 

en als de wieken draaien

‘Sint Antonius Abt’ Borkel en schaft

Dorpsstraat 50

06 - 50282971

LIMBURG

‘Grathemer watermolen’ Grathem

Brugstraat 13

0475 - 451291

A.K.G. Openingstijden molenwinkels



PRODUCTINFORMATIE

Maïs
Maïs werd door Columbus vanuit Zuid-
Amerika overgebracht naar ons continent. De
indianen verwerkten maïs al tot maïsbloem,
waarna ze er ongegiste broden van bakten.
Tegenwoordig is bij de meeste bakkers wel
maïs-brood te verkrijgen. Omdat maïs geen
glutenvormende eiwitten bevat, moet het aan
bijvoorbeeld tarwemeel worden toegevoegd
om er een goed brood van te bakken. 
Maïs bevat veel zetmeel en houdt dus ook ons
koolhydraatgehalte op peil. De suikers, de vet-
ten en de eiwitten in de maïs zorgen eveneens
voor energie en voor de opbouw en het onder-
houd van ons organisme.

Boekweit
Boekweit is oorspronkelijk afkomstig uit
Midden-Azië. Het wordt nu niet zoveel meer
gekweekt, maar ooit was het in onze streken
één van de belangrijkste zandgrondgewassen.
De bloem van deze grassoort is rijk aan honing
en ruikt lekker. Boekweitbrood is brokkelig,
droogt vlug uit en wordt zeer hard.
Boekweitmeel wordt dan ook voornamelijk
voor de pittige smaak aan gewone tarwe
toegevoegd. Ook is de boekweit ideaal voor
pannenkoekenbeslag. 
Boekweit is rijk aan zetmeel en bevat net als
teff geen Gliadine en daardoor goed in te
passen in diëten voor Coeliakie patiënten. Ook
bevat boekweit de stof rutine dat aderverkalk-
ing vermindert.

Al deze bovengenoemde producten zijn in de
molenwinkels verkrijgbaar. 

Geen brood zonder graan
Al sinds mensenheugenis worden granen
gebruikt om brood te bakken. Er zijn vele
soorten graan. Voor onze voeding zijn de
belangrijkste: tarwe, rogge, teff, gerst, haver,
gierst, rijst en maïs. Deze graansoorten zijn
niet allemaal geschikt om brood van te bakken.
Voor de broodbereiding wordt vooral tarwe
gebruikt. Tarwemeel kan met zijn eiwitten die
het zogenaamde gluten vormen het gas dat de
gist maakt vasthouden. Deze functie is absoluut
noodzakelijk om het deeg te laten rijzen en een
luchtig eindproduct te verkrijgen!
Maïs, haver, boekweit, teef, gierst, rogge, kun-
nen wel aan het tarwemeel worden toegevoegd.
Ook het gebruik van wel tachtig verschillende
zaden en noten geeft anders smakende brood-
soorten.

Tarwe
Tarwe is het belangrijkste broodgraan. Het wordt
vooral gebruikt wegens zijn vermogen om gas
vast te houden: het door de gist geproduceerde
gas, dat brood het luchtige karakter geeft.
Dit gasvasthoudende vermogen heeft tarwe te
danken aan bepaalde eiwitten. Deze eiwitten
vormen in het deeg een soort skelet, het
gluten. Dit gluten zorgt voor de uiteindelijke
vorm van het brood en maakt dat tarwe het
belangrijkste broodgraan is.

Rogge
Roggemeel bevat in tegenstelling tot tarwe-
meel nauwelijks eiwitten die het gluten kun-
nen vormen. Daarom wordt het vaak met tar-
wemeel vermengd. Ook zonder deze vermeng-
ing kan er echter een prima brood worden
gebakken. Rogge heeft het vermogen om bij-
zonder veel water op te nemen. Dit resulteert
in broden die erg lang nat blijven. 

Gerst
Gerst is na tarwe en teff het oudst bekende graan.
Het wordt meestal in kleinere hoeveelheden.
Aan andere graanmengsels toegevoegd. Als de
plant goudgeel van kleur wordt en afsterft,
concentreert het leven zich in de korrels, net
als bij de andere granen. Er wordt vet en eiwit
gevormd en het bevat een hoog gehalte aan
fosfor, kalium en chloor.

Gerstekorrels bevatten meer mineralen dan
andere graansoorten. IJzer bij voorbeeld, voor
de aanmaak van rode bloedlichaampjes en het
onmisbare calcium voor botten en tanden.

Gierst
In de Middeleeuwen was gierst bij ons het
volksvoedsel bij uitstek. In Afrika is “sorghum”
(een gierstsoort) nu nog één van de belangrijk-
ste gewassen. Door de zachte neutrale smaak
combineert het graan perfect met andere
ingrediënten. Volkorenbrood met gierst bij voor-
beeld is een heerlijke combinatie. Gierst wordt
ook vaak gebruikt in pap- en drankbereidingen.
Gierstkorrels bevatten een hoog gehalte aan
olie met kiezelzuur dat een gunstige werking
heeft op onze huid, haar, en nagels. Deze
graansoort is bovendien ook rijk aan ijzer.

Teff
Teff is zeker zo oud als tarwe. Het gewas
behoort tot de grassen. In veel Afrikaanse lan-
den eet men Teff. Teff bevat echter niet het
eiwit Gliadine dat nodig is om gluten te vor-
men, maar is daardoor zeer geschikt om pro-
ducten voor Coeliakie patiënten van te maken.
Teff heeft ten opzichte van andere bakmixen,
waarin grote hoeveelheden zetmeel verwerkt
zijn, een heel hoge voedingswaarde. Het meel
is van de gehele korrel gemalen en bevat veel
mineralen en andere natuurlijke stoffen en
draagt daardoor bij aan de aanmaak van zeer
goed zuurstof opneembaar bloed.

Haver
Van alle granen gedijt haver het best in het
vochtige klimaat van de gematigde klimaat-
streken. In Noord en West-Europa is het dan ook
een belangrijke graansoort. Haver is rijk aan olie
en heeft dus een bijzonder hoge voedingswaarde.
Haver wordt in de keuken vooral gebruikt bij de
bereiding van havermoutpap, havermoutkoekjes.
Als decoratiemiddel is het vaak terug te vinden op
vele producten. Haver wordt bovendien ook
gebruikt bij het stoken van alcohol. Haver is rijk
aan eiwitten, vezels, zetmeel, mineralen en vita-
minen. Bovendien bevat dit olierijke graan erg
weinig verzadigde vetzuren, waardoor het een
zeer gezonde energieleverancier is!
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RECEPT

NIEUWE KAP OP MOLEN

Antwoorden kinderpagina:
1) wrijfstenen, 2) handvat, 3) handmolen, 4) slaven, 5) paarden, 6) rosmolen (ros/paard), 7) water, 
8) schoepen(rad), 9) wind, 10) graan, 11) grondzeiler, 12) stellinmolens/baliemolens, 13) WERELD

Recept van echte molenkerstkoekjes

Werkwijze:
Meng de bloem, de suiker en het zout door
elkaar. Kneed nu de in stukjes gesneden
koude boter met een koele hand door dit
mengsel tot er een soepele deegbal ontstaat.
Dit gaat nog beter met de mixer of met een
keukenmachine.
Laat de deegbal 30 minuten in de koelkast
rusten en rol het deeg uit tot een lap van 1⁄2
cm dikte. Steek nu de koekjes uit met een
vormpje of snij zelf een vorm uit zoals een
sterretje, een driehoek en een hartje. Leg de
koekjes met een kleine tussenruimte op een
ingevette bakplaat en bak ze in een voorver-
warmde oven op 160 graden in ongeveer 20
minuten gaar. Laat ze afkoelen op een rooster
voordat je ze gaat versieren.

Voor de versiering:
Smelt de chocolade au bain marie, dat wil
zeggen dat u de chocolade in een schaaltje
doet. Dit hangt u boven een pannetje met
kokend water. De chocolade zal nu smelten
en vloeibaar worden. Smeer deze chocolade-
massa op de koekjes. Versier nu naar eigen
idee de koekjes met balletjes, pillen en snoep
paddenstoeltjes (zie foto). Laat de koekjes
goed afkoelen en serveer ze op een mooi bord
versierd met takjes groen.

We gaan weer koude dagen tegemoet en daarom deze keer speciale aandacht voor winterse
molenzaken. Met het recept van de molenkerstkoekjes kunt u zelf voor de kerstdagen aan de slag
gaan. Verder wordt op een aantal molens in Nederland rondom kerst van alles georganiseerd.

Ingrediënten:
200 gram molentarwe-

bloem
100 gram basterdsuiker

150 gram boter 
een mespuntje zout

witte -, melk - en pure
chocolade

allerlei versieringen.

Nieuwe kap op De Oude Molen in Oudemolen
De korenmolen van Oudemolen
(Gem. Moerdijk in Noord-west-
Brabant), stamt uit 1846 en heeft
sindsdien verschillende eigenaren
gehad.  Verder leert de geschiedenis
dat in de jaren '60 restauratiepogin-
gen mislukten en er zelfs een
sloopvergunning werd afgegeven.
Van die sloop is het - gelukkig -
nooit gekomen maar wel is de
molen in 1967 "onttakeld". Daarbij
verdwenen niet alleen stelling en
wieken, maar ook onderdelen uit
het "binnenwerk".
De Stichting De Oude Molen,
opgericht in 2000, heeft als doel
restauratie en vervolgens het beheer
van de molen. Zaterdag 29 oktober
werd De Oude Molen van een nieuwe
kap voorzien. Marijn Kaufman maak-
te er een prachtige reportage van. 
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Winterse feesten rondom de molen
Ook in de wintermaanden valt er op molens van alles te beleven. Elk jaar komen er meer molens bij waar

je rondom kerst of met oud en nieuw naar toe kunt gaan om de speciale winterse sfeer te proeven.

Hieronder drie winterse molentips:

Tip 1: 

Midwinterhoorn wandeling en de
Noordmolen
Sinds mensenheugenis wordt er in Twente op de

midwinterhoorn geblazen. De herkomst is niet

geheel duidelijk maar bij de viering van de zonne-

wende midden in de donkere winter (21 december)

zou de midwinterhoorn daarbij gebruikt worden

om de vele boze geesten te verdrijven. De midwin-

terhoorn klinkt het best op het platteland en om die

reden verzorgen ca. vijfentwintig ‘buurtschappen’

een unieke demonstratie van het midwinterhoorn-

blazen. Zij verlenen op deze wijze hun medewer-

king aan de midwinterhoornwandeling die bij toer-

beurt in een andere buurtschap georganiseerd

wordt. De 22e midwinterhoornwandeling wordt dit

jaar georganiseerd door de blazers van Stad- en

Ambt Delden op zondag 18 december.

De wandeling start om 10.00 uur en voert ook langs

de Noordmolen te Azelo. Voor meer informatie:

www.midwinterhoornwandeling.nl

Tip 2: 

Midwintermalen in Weesp
Op korenmolen De Vriendschap te Weesp wordt op

vrijdag 16 december voor de vijfde keer het

Midwintermalen georganiseerd. De molen is die

avond open van 19.00 tot 23.00 uur en bij voldoende

wind wordt er dan gema-

len. Er worden kerstliede-

ren gezongen en koper-

blazers spelen vanaf de

stelling. Er wordt warme

wijn en chocolade melk

geschonken.

Voor meer informatie:

www.weesperwieken.nl

Tip 3:

Oud- en nieuw malen in Zwolle
Op oliemolen De Passiebloem wordt in de nacht van

31 december op 1 januari bij voldoende wind met

de molen gemalen. De molen is vanaf 18.00 uur tot

de volgende ochtend geopend en bezoekers zijn van

harte welkom. De maalploeg maalt op deze manier

het nieuwe jaar in en beschermt de molen tegen

brand en ander gevaar. Misschien een goed idee

voor andere molens? 

Voor meer informatie: 038-422 5533.

Molenevenementen van november 2005
tot en met december 2005

Zaterdag 26 november

Draaidag Molenviergang
Tweemanspolder, Zevenhuizen (ZH) 
Bij gunstige weersomstandigheden zullen de
molens van deze Viergang deze dag draaien van
10.00 - 17.00 uur.

Openstelling Molenmuseum,
Zevenhuizen (ZH)
Deze dag is het Molenmuseum aan de

Tweemanspolder 15 (bordjes "Oudheidkamer" vol-

gen) opengesteld.

Tot medio 2005 is hier de tentoonstelling "Molens

en Gevelstenen" te zien met aanvullende foto's uit

de collectie van Jan C. Lunenburg.

(Johan Ottevanger, tel: 0180-638180)

Zaterdag 3 december

Rijnlandse maaldagen, Rijnland (ZH)
De 41 poldermolens in het bezit van de Rijnlandse

Molenstichting hebben de 1e zaterdag van de

maand als maaldag, hoofdzakelijk in de middag.

Als de molen draait, is bezoek welkom. Tevens wor-

den 8 molens die dicht langs de weg staan iedere

1e zaterdag van de maand van oktober t/m april in

floodlight gezet.

(L. Vellekoop, tel: 070-3276120)    

Zaterdag 10 december

Maaldag molens De Ster en De Lelie te
Kralingen, Rotterdam (ZH)
Elke 2e zaterdag van de maand keren oude tijden terug

aan de Rotterdamse Kralingse Zoom. Bij voldoende

wind worden met de molens De Ster en De Lelie spe-

cerijen en grondstoffen voor snuiftabak gemalen. 

Open van 10.00 - 16.00 uur, toegang  gratis.

(Jaap Bes -molenaar, tel: 010-4526287/5216759) 

Zaterdag 10 en 24 december

Draaidag Molenviergang Tweemanspolder,
Zevenhuizen (ZH)
Wanneer de weersomstandigheden het toelaten,

draaien op deze dag de vier poldermolens van de

Tweemanspolder bij Zevenhuizen van 10.00 - 17.00

uur. (info: zie 26 nov.)

Vrijdag 16 december

Midwintermalen op molen 
De Vriendschap, Weesp (NH) 
Vandaag vindt op molen De Vriendschap te Weesp

het traditionele Midwintermalen plaats. De sfeervol

verlichte stellingkorenmolen aan de Utrechtseweg

11a maalt van 19.00 tot 23.00 uur. Terwijl de

molen in bedrijf is, spelen de koperblazers en zingt

een koor kerstliederen. Er wordt warme chocolade-

melk en exclusieve midwinterthee geschonken.

Iedereen is welkom, de toegang is gratis.

(De Vriendschap  tel: 0294-417024, 

www.weesperwieken.nl)   
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KINDERPAGINA
De eerste molens waren klein. Men gebruikte _____________________[1].

Het malen met deze stenen was een zwaar karwei.

De Romeinen kwamen op het idee om twee stenen op elkaar te leggen. 

In het midden was een as gemaakt, waardoor de stenen konden draaien. Zij

maakten er een _____________________________ [2] aan.

De _____________________________ [3] was geboren.

Men maakte de stenen steeds groter. Zij konden niet meer met de hand

rondgedraaid worden. De Romeinen gebruikten er toen _________

_______________[4] voor. 

Later werden de slaven vervangen door ______________________[5]

De ___________________________[6] was ontstaan.

De ___________________________[7]. Molen werd in beweging gezet

door stromend water. Het zijn vaak lage molens. Je kunt ze ook herkenen

aan hun ________________________[8]

Zij staan al eeuwen in ons waterrijke land.

De oudste houten ____________________________[9] molens van ons

land zijn de standaardmolens. Deze windmachines kon je op de wind draaien,

dat was nieuw. Hij kon blijven werken als de windrichting veranderde. Je

moest het hele molenhuis draaien. Via de brede trap kon de molenaar het

__________________________[10] naar de molenstenen brengen.

De eerste stenen molens waren niet zo hoog. Zij stonden op het platteland.

Daar kon de wind gemakkelijk op de wieken komen. De wieken liet men net

boven de grond draaien(seilen). Wij noemen zo'n molen een _________

_______________________[11]

De _____________________[12] komen vooral voor in de steden. Het zijn

enorme bouwwerken, over de 30 meter hoog. Zij steken overal boven uit

om zoveel mogelijk wind te kunnen vangen. De Schiedamse stellingmolens

zijn de grootste van _______________________________[13] 

De antwoorden staan op pagina 6
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