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Het AKG viert feest: 
40 jaar Ambachtelijk 
Korenmolenaars Gilde 
Het Ambachtelijk Korenmolenaars Gilde 
(AKG) werd op 25 maart 1976 officieel op-
gericht en bestaat in 2016 dus 40 jaar. Het 
AKG is een gilde waarin momenteel een 40-
tal molenaarsbedrijven in heel Nederland zijn 
verenigd en waarvan circa 26 bedrijven be-
roepsmatig worden geëxploiteerd. 
Voor en ten tijde van de oprichting van het 
Gilde van Vrijwillige Molenaars, aan het be-
gin van de jaren zeventig in de vorige eeuw, 
waren er nog slechts wat poldermolenaars en 
een enkele olie- of korenmolenaar actief in 
Nederland. Na de oprichting van het Gilde 
van Vrijwillige Molenaars, dat vooral uit 
mensen bestond die in hun vrije tijd molens 
wilden laten draaien, ontstond er een nieuwe 
groep van korenmolenaars die een meer pro-
fessionele belangstelling hadden, naast de ko-
renmolenaars die van vroeger uit (al dan niet 
met de molen) beroepsmatig werkzaam wa-
ren gebleven. Deze twee partijen verenigden 
zich in een nieuw gilde.
Op een steenworp afstand van molen 'De 
Vrijheid' te Schiedam werd in 1975 door 
de heren B. Kloosterman, M. Schraven, Fr. 
Hazenberg, J. Houdijk en J. Gunneweg het 
initiatief genomen tot de oprichting van een 
landelijke organisatie van ambachtelijke ko-
renmolenaars. Na de nodige voorbereidingen 
werd op 25 maart 1976 het AKG officieel 
opgericht, met Fr. Gunnewick als voorzit-
ter. Door de vraag naar volkorenbrood en de 
samenwerking met het Echte Bakkersgilde, 
groeiden de nieuwe molenbedrijven en nam 
de professionaliteit toe. Het "Bruin van de 
molen" werd in die dagen een begrip. Ook 
de moderne technologie ging niet aan de 
ambachtelijke korenmolenaars voorbij. Maar 
(onder andere) een kentering in de afzet naar 
bakkerijen, die nogal eens werden overgeno-
men door industriële meelfabrieken, leidde 
tot de teloorgang van een aantal grote molen-
bedrijven. De bakens zijn in de jaren daarna 
echter verzet en de molens binnen het AKG 
spelen heden ten dage bijna allemaal ook een 
rol binnen de meer kleinschalige detailhan-
del. Hierdoor worden bakkerijen en parti-

culieren nog steeds met eenzelfde kennis en 
ambachtelijke vaardigheid bediend als 40 jaar 
geleden, en daar is het AKG trots op. Reden 
voor een feestelijk jubileumjaar met bijzon-
dere jubileumproducten en –activiteiten. 
Het AKG zal zich in de toekomst nog krach-
tiger positioneren als het gilde waarin vakmo-
lenaars hun krachten hebben gebundeld en 
het keurmerk 'AKG' als unique selling point 
naar buiten uitdragen. Hou de website van het 
AKG (www.molenaarsgilde.nl) en de officiële 

Facebook-pagina (molenaarsgilde) van het 
AKG in de gaten voor alle activiteiten en spe-
ciale acties die in het kader van het jubileum 
aangeboden zullen gaan worden. Want anno 
nu haal je meel en aanverwante producten nog 
steeds op de AKG-molen. Op de website kunt 
u, om te weten waar u moet zijn, een overzicht 
van alle aangesloten molens vinden. 
U zult in dit jubileumjaar, behalve door deze 
Van Haver tot Gort, ook nog op diverse andere 
manieren van het AKG horen. 

Informatieblad over graan en meel, molens en zelf brood bakken
Een uitgave van het Ambachtelijk Korenmolenaars Gilde
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Van Haver tot Gort was in de beginjaren van het 
AKG het periodiek dat verscheen ten behoeve 
van de aangesloten molenaars, een blad waarin 
het vakmanschap collegiaal werd gedeeld. Met 
het veranderen van een deel van de afzetmarkt 
vond een omslag plaats waarbij de uitgave uit-
eindelijk werd geschreven voor de klanten van 
het AKG, met name voor de bezoekers van de 
molenwinkels. De laatste papieren uitgave da-
teert al weer van 2009 en is op de website nog 
steeds digitaal te raadplegen. Met de intrede 
van social media, heeft het AKG er voor ge-

kozen om haar klanten via de website op de 
hoogte te houden van alle actuele zaken en 
andere wetenswaardigheden. Doch in het ju-
bileumjaar wordt eenmalig weer een papieren 
uitgave van Van Haver tot Gort uitgebracht. De 
uitgave die voor u ligt bevat een groot scala 
aan artikelen vol met wetenswaardigs voor u 
als bakklant van de AKG-molenaars.
Het AKG wenst u veel leesplezier. Zij hoopt 
met de inhoud uw kennis te verrijken, maar u 
ook te inspireren tot het aan de slag gaan met 
het zelf bakken van brood.

Van Haver tot Gort jubileumeditie 2016

Bart, je bent nu alweer enige jaren beroepsmole-
naar; daar ging waarschijnlijk een periode als hob-
bymolenaar ('vrijwillig molenaar') aan vooraf…
Bart Mols (BM): Op 14-jarige leeftijd ben ik 
terechtgekomen op de molen aan de Pegstuk-
ken in Schijndel en die maalde toen – in de 
tweede helft van de jaren '80 – nog volop voor 
bakkers. Daar ben ik eigenlijk blijven hangen 
tot ik naar Almkerk verhuisde. 

En zo werd je vrijwillig molenaar op molen 
Nooit Gedagt in Woudrichem?
BM: Aanvankelijk wel, maar in 2006 nam ik 
het besluit om echt beroepsmolenaar te wor-
den op die molen…

Je passie achterna?
BM: Zeker! Ik heb toen mijn baan opgezegd 
en ben gestart met zo'n 20 producten. Inmid-

dels, zo'n 10 jaar later, zijn dat ongeveer 200 
producten. Ik heb de lat voor mezelf altijd 
hoog gelegd: toen Hans Dobbe van molen 
De Vlijt in Wageningen een opvolger zocht, 
ben ik met hem in gesprek geraakt. Kijk, de 
Vlijt is toch één van de grotere AKG-molens, 
dus voor mij was dit een grote uitdaging. Op 
1 januari 2012 was de overname een feit en 
bestierde ik plots twee bedrijven. Omdat mijn 

Op bezoek bij beroepsmolenaar Bart Mols
Een veel gestelde vraag luidt 'Hoe word je nou eigenlijk molenaar?', 

soms voorafgegaan door de vraag 'Waarom word je eigenlijk molenaar?'. 
Om een antwoord op deze en vele andere vragen te krijgen, toog Van Haver tot Gort naar beroepsmolenaar Bart Mols 

die in een vrij recent verleden zijn goedbetaalde baan opzegde en inruilde voor dit schitterende ambacht.

De molenaars die lid zijn van het AKG ma-
ken onderdeel uit van een vereniging met een 
gildestructuur. Het gilde bestaat dan ook uit 
leerlingmolenaars, gezelmolenaars en mees-
termolenaars. Gezelmolenaar word je wan-
neer je een aantal jaren als leerling hebt mee-
gelopen op de molen en de vakcursus over 
het malen met molenstenen met goed gevolg 
doorlopen hebt. Een ballotagecommissie be-
oordeelt dan aan de hand van het gemalen 
meel en de omgang met de molen of je voor 
gezelmolenaar in aanmerking komt. Na 10 
jaar als gezel gewerkt te hebben, word je weer 
door een ballotagecommissie voor meester-
molenaar geballoteerd. Als gezelmolenaar 
mag je het schild van het gilde voeren, dat 
staat voor vakmanschap en kwaliteit. 
Tot de doelstellingen van het AKG behoren 
onder andere het bevorderen en produceren 
van gezonde voeding en het doen voortleven 
van het korenmolenaarsambacht, passend 
binnen de huidige maatstaven. Maalden de 
molenaars in de beginjaren louter voor bak-
kerijen, in de laatste decennia heeft het AKG 
een belangrijk aandeel verworven in de afzet-
markt naar particuliere bakkers. De kwaliteit 

van een brood begint met het gebruik van 
goede grondstoffen. De molenaars die zijn 
aangesloten bij het AKG bieden deze pro-
ducten en produceren uitsluitend voor con-
sumptieve doeleinden. Het AKG staat garant 
voor een hoge kwaliteitsstandaard en ziet er 
op toe dat producten van haar leden geheel 

conform de huidige wet- en regelgeving wor-
den vervaardigd.  De meerwaarde van het 
AKG is daarnaast gelegen in het geven van 
goede adviezen waar u als consument wat aan 
heeft. Bij de  meeste leden is een sfeervolle 
molenwinkel ingericht, waar nostalgie en 
kwaliteit elkaar tegenkomen. 
Een molen die het logo van het AKG draagt, 
voldoet aan het kwaliteitskeurmerk waar het 
AKG voor staat. Zo worden graan- en meel-
keuringen binnen de vereniging verplicht ge-
steld. Hiermee krijgt elk AKG-lid periodiek 
'feedback' op verschillende fysische aspecten 
van het graan en op de technische aspecten 
van het maalwerk. Er wordt daarbij getest op 
gezondheidsaspecten, maar ook op de bak-
kwaliteit. 
De molenaar dient te voldoen aan de hygi-
ëne-eisen (HACCP) voor de levensmid-
delenindustrie, vastgelegd in de Hygiënecode 
die is vastgesteld door het Productschap Ak-
kerbouw en goedgekeurd door het Ministerie 
van VWS. HACCP staat voor Hazard Analy-
sis Critical Control Points, waarbij het gehele 
productieproces wordt nagelopen op gevaren 
voor de volksgezondheid. De gevaren worden 
in de HACCP benoemd en de daaraan ver-
bonden risico's worden beheerst.

Wat is en doet het AKG?
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aandacht toen langzaam verschoof naar Wa-
geningen, heb ik toen twee molenaars voor 
Woudrichem moeten aannemen…

Dat klinkt als meer dan een passie! Wat vertel 
je mensen als ze je vragen waarom je eigenlijk 
molenaar bent geworden?
BM: (lachend) Om met hard werken minder 
te verdienen dan voorheen met minder wer-
ken! Nee, mensen dromen vaak om van hun 
hobby hun werk te maken, maar in 99 van de 
100 gevallen gaat men met pensioen en is het 
te laat. Mijn ambitie was om met een eigen 
bedrijf de kost te willen verdienen, bij voor-
keur in een branche waar ik een grote passie 
voor heb en dat is de korenmolen; om zo de 
oude technieken toe te passen in de huidige 
tijd en de molen dus te gebruiken voor het 
doel waarvoor die destijds bedoeld was, na-
melijk het malen van granen. Naast mezelf en 
mijn vrouw hebben we zes mensen in loon-
dienst. Ik ben er trots op dat we in deze tijd 
van economische malaise de zaak verder uit 
hebben kunnen bouwen, om aan te tonen dat 
met een ambacht nog steeds goed de kost is te 
verdienen, in tegenstelling tot wat veel klan-
ten denken voordat ze bij ons binnen komen 
trouwens. Het molenaarsvak kent vele facet-
ten waarvoor veel kennis vereist is en gaat 
verder dan het draaien met een molen. Het 
moderne molenaarsleven combineert onder-
nemen met het oude ambacht: het produce-
ren van een kwalitatief hoogwaardig product 
volgens de huidige maatstaven. We verkopen 
in feite nostalgie in zakken en het bakt nog 
goed ook! 

Kun je iets vertellen over je medewerkers en wat 
zij doen. Werk je ook met vrijwilligers?
BM: Momenteel hebben we zes personeels-
leden in dienst: drie molenaars en drie win-
keldames. In totaal werken we dus met vier 
molenaars op twee maalbedrijven. We wer-
ken enkel met betaalde krachten, aangezien 
je daar iets van kan en mag verwachten. Bij 
een omzet die wij draaien, kunnen we niet af-
hankelijk zijn van vrijwilligers. Het in dienst 
hebben van mensen betekent echter ook weer 
de nodige zorg, immers er eten zes mensen 
meer van het brood dat op de molen verdiend 
wordt.

Hoe wordt dat brood eigenlijk verdiend? Bij veel 
AKG-molens wordt de winkelomzet – de par-
ticuliere verkoop – steeds belangrijker. Maal jij 
ook nog (veel) voor bakkers tegenwoordig?
BM: Nou en of ! Het scheelt per bedrijf. Zo is 
in Woudrichem de verhouding bakkers/par-
ticulieren 40/60, waarbij onder bakkers ook 
andere, derde kanalen behoren. In Wagenin-
gen is de verhouding omgekeerd. Een ander 
wezenlijk verschil is dat in Wageningen de 
productie circa 80% uit EKO bestaat, terwijl 

dit in Woudrichem slechts 20% is. Het uni-
que selling point van De Vlijt is toch wel dat 
de EKO-tarwe, -spelt én –rogge 100% Ne-
derlands is. Daar komt nog bij dat deze kwa-
litatief goede consumptiegranen in een om-
trek van 10 kilometer rond de molen worden 
geteeld door professionele akkerbouwers…

Échte streekproducten dus.
BM: Dat mag je wel zeggen.

Vroeger zal dat gebruikelijker zijn geweest dan 
tegenwoordig. Wat is er beduidend anders als je 
je bedrijf vergelijkt met dat van – pakweg – 100 
jaar geleden?
BM: Dat is toch wel dat vroeger de molenaar 
alleen maar molenaar was en zich feitelijk 
ten dienste stelde van de boeren die met hun 
graan naar de molen kwamen om het te laten 
malen (meestal voor veevoeder). Het arbeids-
loon van de molenaar bestond dus uit loonge-
maal (en een schep meel). Er was een harde 
strijd tussen molenaars onderling; een strijd 
waar nu geen sprake meer van is, want er zijn 
nog hoogstens 40 beroepsmatig malende mo-
lenaars in Nederland.

Wat is het voordeel (voor de klant) als je zelf de 
molenaar en dus de producent bent?
BM: Je hebt zicht op de hele keten. Dat be-
gint al met de kwaliteitscontrole van de gra-
nen die we verwerken, ''als je er knikkers in 
stopt, krijg je er nooit parels uit''. Verder zijn 
er korte lijnen tussen de toeleveranciers en de 
klanten. Bij ons is wat je ziet ook écht wat je 
krijgt!

Kun je als klant ook zelf graan laten malen?
BM: Dat behoort niet tot onze speerpunten. 
Het gaat ook vaak om veel te kleine hoeveel-
heden. Bovendien weet je niet wat je binnen 
haalt. In het kader van de HACCP vormt 
het een risico ten aanzien van de in de molen 

aanwezige voorraden. Maar – om op je vraag 
terug te komen – we hebben er wel alle ma-
chines voor in huis.

Wat zijn de meest gestelde vragen?
BM: a) Wat is het verschil tussen meel en 
bloem? en b) Deze molen maalt zeker niet 
meer, behalve een beetje voor bezoekers?..

Tsja… Wat zijn eigenlijk de meest verkochte 
producten?
BM: Dat hangt veel van de doelgroep per 
molen af. In Wageningen worden het meest 
de pure meelproducten van alle denkbare 
(EKO)granen verkocht, met de nadruk op 
volkorentarwemeel en tarwebloem. In Woud-
richem zijn het meer de zelf samengestelde 
broodmixen (kant- en- klaar) en een arsenaal 
aan zelf ontwikkelde cakemixen.

Wat is het meest voorkomende advies of baktip 
die je aan thuisbakkers geeft?
BM: Mijn brood zakt in… zal wel aan het 
meel liggen. Doorgaans wordt de oorzaak van 
het mislukken in het meel gezocht door de 
particuliere consument, vaak niet wetende dat 
de grote bakkers er prima van kunnen bak-
ken. De broodmachine is echter geen won-
dermiddel en een bakker kan het proces nu 
eenmaal beter bijsturen. Meel van de molen 
blijft een natuurproduct dat door ons ook 
niet, zoals vaak in fabrieken of in de bakkerij, 
wordt voorzien van toevoegingen.

Zijn er ook hypes in het brood bakken?
BM:Spelt is een hype geweest in 2014, waar-
door op een bepaald moment de hele voor-
raad EKO-spelt uitgeput was. Aangezien de 
hype begon na het zaaimoment, was het ook 
in 2014/2015 zo nu en dan krap. De afzet van 
spelt is nu over het hoogtepunt heen, maar 
heeft nog steeds een zeer hoog volume. Dat is 
trouwens ten koste gegaan van volkorentar-

Bart Mols
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wemeel, met name door negatieve aspecten 
die door de media naar buiten zijn gebracht 
en die niet gestaafd worden door onderzoek. 
Dat geeft dan weer wel aan hoe gevoelig de 
consument is geworden als het om onze voe-
ding gaat.

Tot slot een echt 'molen-onderwerp': het belang 
van de molenbiotoop. Jij hebt er goede én slechte 
ervaringen mee begreep ik?... 
BM: Voor een windmolen is een juiste en vol-
doende windaanvoer enorm belangrijk. Ver-
anderende windstromen door bebouwing en 

begroeiing hebben een negatieve invloed op 
de belasting van het wiekenkruis en daarnaast 
gaat het rendement achteruit. Om met die 
slechte ervaring te beginnen: in Wageningen 
staan bouwplannen op stapel voor een pand 
van ruim 20 meter hoog op zo'n 300 meter 
afstand van de molen. Het pand komt ook 
nog op het zuidwesten te staan, precies in een 
leemte tussen een aantal bestaande panden
in. Volgens de geldende 'biotoop-regels' wordt
het pand zo'n 7 meter te hoog. Maar…, om 
met die goede ervaring te eindigen: in Woud-
richem worden tussen 2016 en 2018 alle hoge 

bomen op de Rijkswal ten westen en oosten 
van de molen gekapt en vervangen door lage 
en laagblijvende bomen. Hiermee wordt naast 
de windvang ook het historische zicht op de 
oude vesting weer in ere hersteld. Waarin een 
kleine gemeente dus groot kan zijn…

Een goede molenbiotoop is dus ook historisch ver-
antwoord en vergroot de landschappelijke bele-
ving van de molen?...
BM:Precies! Ik mail je wel een paar foto's.
Hartelijk dank Bart voor dit interview en succes 
met je beide windmaalderijen!

Van Haver tot Gort - mei 2016

Bomen zorgen niet altijd voor een belemmering van de wind en van het aanzicht

Een groot literatuuronderzoek uit 2011 heeft 
aangetoond dat volkorenproducten een gun-
stig effect hebben op onze darmwerking, en 
dat het eten van die producten samenhangt 
met een verminderd risico op het krijgen 
van hart- en vaatziekten, diabetes Type-2, 
en sommige vormen van kanker. De gunstige 
werking wordt toegeschreven aan de voe-
dingsvezels in volkorenproducten, en hoewel 
volkorenmeel niet de enige leverancier is van 
vezels, is het er wel een belangrijke bron van.
Een Amerikaans onderzoek dat in het afge-
lopen jaar gerapporteerd werd en waarbij de 
eetgewoonten van een groep van meer dan 
100.000 mensen gedurende lange tijd werden 
gevolgd, toonde daarenboven aan dat de con-
sumptie van volkorengraanproducten gerela-

teerd is aan een lagere sterftekans, met name 
de kans op het overlijden aan hart- en vaat-
ziekten. Nu is het zo dat mensen die volkoren-
producten eten vaak ook een andere leefstijl 
hebben, dat wil zeggen dat zij minder roken, 
meer bewegen en minder overgewicht hebben. 
Maar zelfs als met die factoren werd rekening 
gehouden, bleef het verband in het onderzoek 
bestaan. De positieve effecten van volkoren op 
onze gezondheid zijn daarmee onmiskenbaar.
Maar wat is volkoren nu precies? Bij veel be-
zoekers van de molen en de molenwinkel blij-
ken daar nog altijd misverstanden over te be-
staan. Volkoren betekent dat alle onderdelen 
van de graankorrel (dus de zemel, de kiem en 
de onderdelen van de kern) in hun natuurlijke 
verhouding in het product aanwezig zijn. Dat 
is in Nederland wettelijk zo geregeld in het 
"Warenwetbesluit Meel en Brood", waar staat 

      De waarde van volkoren
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Feiten en ficties over spelt 
In 2014 was er een ware hype rondom spelt en producten ervan, wat 
leidde tot een tekort aan beschikbare spelt op de graanmarkt. Inmid-
dels is de hype enigszins afgezwakt, doch is de vraag naar spelt nog 
steeds bovengemiddeld te noemen. In Ne-
derland mag een speltbrood al zo heten, zelfs 
wanneer er slechts een beperkt deel spelt in 
zit. De naamgeving is dan misleidend, want 
net als volkorenbrood volledig uit volko-
renmeel moet bestaan, zou een speltbrood 
eigenlijk toch grotendeels uit spelt moeten 
bestaan om dit predicaat te rechtvaardigen. 
De spelt dient dan ook nog eens van een zui-
ver ras te zijn, dat niet veredeld of gemengd 
is met een broodtarwe. Bij spelt is het wel 
zo dat die in het verleden door de natuur is 
gekruist met een aandeel tarwe, hetgeen re-
sulteert in verschillende speltrassen waarin 
een aandeel oertarwe (dus niét de huidige 
broodtarwe) in de speltkorrel aanwezig is. Zo 
is Oberkülmer Rotkorn 100% zuiver gebleven, 
doch slechts op beperkte schaal nog beschik-
baar. Het ras Franckenkorn is een zuiver oer-
ras spelt, maar door de natuur ooit gekruist 

met 5% tarwe. Duits onderzoek heeft aangetoond dat Francken-
korn gewoon een 100% speltras is en dus 100% zuivere spelt ge-
noemd mag worden (mits niet gemengd met de huidige broodtarwe).  
De voedingswaarde van spelt en tarwe is vergelijkbaar. Sommige 

speltrassen bevatten wel wat meer eiwit. Een 
wezenlijk verschil tussen tarwe en spelt is de 
smaak. Spelt (Triticum spelta) is een geculti-
veerde voorloper van de huidige broodtarwe 
(Triticum aestivum). Hierbij horen ook em-
mer, eenkoorn, durumtarwe en Kamut. Al deze 
granen behoren tot het plantengeslacht Triti-
cum. Anders dan bij de huidige broodtarwe is 
spelt sinds het ontstaan nooit veredeld geweest 
en dus met recht een oergraan. Tarwe is sinds 
die tijd voortdurend veredeld om een zo hoog 
mogelijke graanopbrengst te realiseren. En 
daarin zit hem nog steeds een groot verschil: 
broodtarwe kan tot wel 10.000 kg per hectare 
opbrengen, en spelt nog niet eens de helft. 
Een bijzondere eigenschap van spelt is 
wel dat het op zandgrond met succes ge-
teeld kan worden. Daardoor kan spelt 
een streekproduct zijn, ook in die ge-
bieden waar dat voor tarwe niet geldt. 

dat volkorenbrood alleen maar zo mag heten 
als het volledig uit volkorenmeel bestaat. De 
term "volkoren" is in de broodsector dus een 
beschermde aanduiding. Helaas geldt dat niet 
bij andere producten dan brood (zoals koek 
en ontbijtgranen), en het geldt ook niet voor 
termen zoals "tarwebrood" of "speltbrood". 
In die gevallen weet men dus niet altijd wat 
men krijgt.
En waar haal je nu volkorenmeel? Op de mo-
len natuurlijk! Dat is niet zomaar een slogan, 
maar een uitspraak die gebaseerd is op fei-
ten. In de molen wordt immers gemalen met 
traditionele molenstenen. Het graan wordt 
via het centrale gat in de draaiende, bovenste 
molensteen tussen de beide stenen gebracht, 
waarna het wordt vermalen en als meel naar 
buiten gedreven. Aan de buitenomtrek van de 
stenen wordt het meel verzameld, via een gat 
in de vloer afgevoerd naar beneden en daar 
weer in een zak opgevangen. Het graan wordt 
in één enkele doorgang gemalen; er wordt 
niets uitgezeefd en niets toegevoegd. Dat 
moet dus wel 100% volkoren zijn.
De meelfabriek werkt volgens geheel andere 
principes. Daar wordt de graankorrel meer-
dere keren gemalen en de onderdelen van 
de korrel worden tussendoor door zeven van 
elkaar gescheiden. Zo produceert de meelfa-
briek bloem, en door componenten zoals de 
zemel die eerder uit het maalsel waren ver-
wijderd weer toe te voegen, kunnen allerlei 
soorten bruin meel worden gefabriceerd. Ook 
volkorenmeel.
Maar de echte volkorenmeelspecialist, dat 
blijft door de eenvoud van zijn productieme-
thode natuurlijk de korenmolen.

Van Haver tot Gort - mei 2016

   Bloeiende Spelt
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Door klanten wordt wel eens ten onrechte verondersteld dat speltmeel 
of speltbrood glutenvrij of glutenarm zou zijn. Dit wekt de indruk dat 
speltbrood geschikt zou zijn voor mensen met een glutenintolerantie 
(coeliakie). Dit is echter niet het geval, gezien de vergelijkbare toxici-
teit van speltgluten en tarwegluten. Gluten zorgt bij mensen met coe-
liakie voor beschadiging van het dunne darmvlies. De enige effectieve 

behandeling is het volledig weglaten van de granen en producten die 
gluten bevatten. De Nederlandse Coeliakie Vereniging (NCV) heeft 
vastgesteld dat voorlichting hieromtrent nadere aandacht blijft ver-
dienen. Het AKG werkt daar graag aan mee, om zo een bijdrage te 
leveren aan de beperking van gezondheidsrisico's. 
Voor meer informatie over coeliakie kijkt u op www.glutenvrij.nl.

Wie wel eens voorverpakt brood koopt 
in de supermarkt of de winkel, die kan op 
het etiket lezen dat meel of bloem, water, 
gist en zout de basisgrondstoffen zijn van 
brood. Maar ook dat allerlei andere stof-
fen een rol hebben gespeeld bij de berei-
ding. Bij het brood dat je bij de bakker 
koopt is dat trouwens meestal ook het geval. 
Een belangrijk drietal zijn gluten, enzymen 
en emulgatoren. Maar wat zijn dat eigenlijk 
voor stoffen, en wat voor effecten hebben zij?  
De eerste twee, gluten en enzymen, ko-
men van nature voor in meel; de derde 
stof, de emulgatoren, niet. Alle drie wor-
den ze, in de meelfabriek of door de bakker, 
vaak ook nog toegevoegd omdat het zoge-
naamde "broodverbetermiddelen" zijn. Wat 
er wordt verbeterd, dat zien we verderop. 
Gluten is de naam voor bepaalde eiwitten 
in de graankorrel die rekbaar en elastisch 
zijn. Gluteninen en gliadinen zijn de offici-
ële namen van deze eiwitten. Tijdens het 
broodbereidingsproces zorgt de gist (of de 
zuurdesem) ervoor dat suikers in het meel 
worden omgezet in onder andere koolzuur-
gas. Het gluten zorgt er op zijn beurt voor 
dat het brooddeeg wanneer het aan het rijzen 
is dit gas kan vasthouden. Daardoor neemt 
het deeg toe in volume en wordt het luchtig.  

Gluteninen en gliadinen komen vooral voor 
in tarwe (en ook wel in spelt, hoewel zij daar-
in een mindere kwaliteit hebben). De aanwe-
zigheid van gluteninen en gliadinen in het 
meel is een voorwaarde voor het verkrijgen 

van een mooi uitgerezen en luchtig brood. In 
andere graansoorten dan tarwe, bijvoorbeeld 
in rogge, komen deze gluteninen en gliadinen 
niet of veel minder voor. Er bevinden zich 
echter wel eiwitten in rogge die er erg op lij-
ken. Daardoor is roggebrood anders van struc-
tuur dan tarwebrood, dat wil zeggen minder 
volumineus en vaster, maar het betekent ook 
dat rogge niet glutenvrij genoemd kan wor-
den. Dat is van belang voor mensen met een 
overgevoeligheid voor producten met gluten. 
Enzymen kunnen organische stoffen omzet-
ten in een andere stof zonder zelf aan de re-
actie deel te nemen. In het broodbereidings-
proces zijn enzymen onmisbaar, omdat zij 
zetmeel omzetten in suikers. En uit die suikers 
wordt door gist koolzuurgas gevormd, zoals 
we hierboven zagen. Erg veel activiteit van 
enzymen is echter ook niet goed. Dan blijft er 
te weinig zetmeel over om van het deeg brood 
te kunnen bakken. Een voorbeeld van te veel 
werking van de enzymen die zich van nature 
in het graan bevinden is "schot". In dat geval 
kunnen de graankorrels bij vochtig en warm 
weer al gaan ontkiemen als het gewas nog 
op het veld staat. Ontkiemd graan, met veel 
suikers maar nagenoeg geen overblijvend zet-
meel, is ongeschikt voor de broodbereiding. 
En dan de emulgatoren. Een emulga-
tor is een stof die het mogelijk maakt dat 
twee stoffen gemengd worden die nor-
maal gesproken niet mengbaar zijn, zoals 
vet en water. Het bekendste voorbeeld van 
een emulgator is wellicht (soja)lecithine. 
Al sedert lang is bekend dat emulgatoren 
een broodverbeterende werking hebben.  
Maar waaruit bestaat die verbeterende werking 
van bovengenoemde stoffen dan? Op de eerste 
plaats dragen bijna alle zogenaamde meel- of 
broodverbeteraars bij aan een groter volume 
en aan een gelijkmatiger structuur van het 
binnenste van het brood, de kruim. Daarnaast 
zorgen sommige broodverbeteraars er voor dat 
het brood langer mals blijft, of dat het deeg 
in de bakkerij makkelijker te verwerken is. 
Moet de klant van de molenwinkel die zelf 
bakt deze stoffen ook toevoegen? Nee, dat 
moet niet. Het is afhankelijk van zijn per-
soonlijke wensen en voorkeuren. Maar als die 
wens wel bestaat, bedenk dan dat van al die 
stoffen glutenpoeder en het nog niet eerder 
genoemde ascorbinezuur (vitamine - C) de 
meest natuurlijke zijn.

Wat doen gluten, enzymen en emulgatoren in brood?

Welke zegswi jze is hier bedoeld?



De molenwinkel
Winkels in of bij molens, van oudsher kwa-
men ze voor, maar erg gebruikelijk waren ze 
niet. De molenaar was in de regel de man 
die het graan maalde dat mensen (meestal 
boeren) hadden meegebracht en die per ge-
wichtshoeveelheid daarvoor werd betaald, het 
zogenaamde 'loongemaal'. Ook bij de oprich-
ting van het AKG 40 jaar geleden, speelde de 
particuliere verkoop een ondergeschikte rol: er 
werd aanvankelijk voornamelijk voor bakkers 
gemalen en ergens in een hoekje beneden in 
de molen kon je wel wat kilootjes volkoren-
tarwemeel – en een handvol andere producten 
– kopen, maar daar bleef het doorgaans bij. 
Pas in de tweede helft van de jaren '90 zijn 
de AKG-molenaars zich meer en meer op de 
particuliere verkoop gaan richten. Een een-
voudige toonbank met een weegschaal ver-
anderde vaak in een forse winkel onderin de 
molen, of daar direct naast. Zelf thuis brood 
bakken werd in die tijd steeds populairder; 
een ontwikkeling die aan het begin van deze 
eeuw een extra impuls kreeg door de opmars 
van de broodbakmachine. Brood bakken hoef-
de voortaan geen lange en arbeidsintensieve 
bezigheid meer te zijn, maar er kon voortaan 
worden volstaan met de druk op één knop. 
Deze ontwikkeling zorgde tevens voor het ge-
mêleerder worden van het klantenbestand van 
de AKG-winkels: bijvoorbeeld ook jonge ge-
zinnen – voor wie zelf brood bakken aanvan-
kelijk veel te omslachtig was – gingen vanaf 
dat moment hun meel van de molen betrekken. 
Maar er zijn meer interessante ontwikkelingen 
geweest de afgelopen 15 jaar. Door de opkomst 
van bepaalde voedingstrends (bijvoorbeeld 

'Sonja Bakkeren"), foodblogs en (zelfbenoem-
de) dieetgoeroes, is er een grote vraag ontstaan 
naar specialistische producten en die koopt 
men vanzelfsprekend in specialistische win-
kels, molenwinkels van het AKG dus. Som-
mige van deze producten zijn blijvertjes, an-
dere bleken achteraf toch niet meer dan hypes. 
Een minder leuke ontwikkeling is de sterke 
toename van voedselintoleranties en -aller-
gieën. Consumenten gaan noodgedwongen 
op zoek naar producten die men nog wél 
mag eten en komen zo ook bij de AKG-win-
kels terecht: het geven van advies is immers 
een belangrijke pijler onder onze winkels. 
Molenwinkels van het AKG zijn geen fran-
chise-ondernemingen: molenaars zijn indi-

viduen (en vaak een beetje eigenwijs), maar 
ze werken wel samen. Kennis wordt veelvul-
dig uitgewisseld en de kleinere, parttime-
bedrijfjes nemen vaak diverse producten af 
van hun grotere, beroepsmatige collega's.  
En zo zijn er inmiddels tientallen AKG-
winkels door het hele land waar men voor 
een ruim assortiment aan 'zelfbakproducten' 
terecht kan. Natuurlijk zijn er diverse soorten 
volkorenmeel (immers het specialisme van 
de AKG-molenaar), maar er zijn ook bloem, 
pannenkoekenmeel, muesli('s) en meergra-
nenmixen. Laatstgenoemde zijn soms kant-
en-klaar (''alleen nog water toevoegen") soms 
juist expliciet zonder allerlei toevoegingen. 
Sommige AKG-molenaars hebben daarnaast 
(of soms: vrijwel uitsluitend) een ruim assor-
timent aan biologische producten, voorzien 
van het officiële EKO-keurmerk. Verder zijn 
er in de regel diversen soorten zaden en pitten 
te koop, naast krenten, rozijnen, koeken, en 
natuurlijk… gist. Ook voor recepten kan men 
in de AKG-winkels terecht. Kortom: alles wat 
de thuisbakker nodig heeft om zelf brood te 
bakken, inclusief deskundig advies!  

Waar haalt een mens zijn meel? 
Op de molen natuurlijk!

(zie www.molenaarsgilde.nl voor 
een lijst van aangesloten molens)

Ooit was rogge (Secale cereale) ons grootste 
landbouwgewas. Het werd zestig jaar gele-
den bijna overal in ons land geteeld, in het 
zuiden vooral (behalve in de provincie Zee-
land), in het midden en in het oosten, en in 
het noorden tot in Groningen toe. Rogge, 
dat goed tegen droogte en vorst bestand is en 
weinig bemesting nodig heeft, is een typisch 
gewas voor de zand- en de dalgronden. De 
Nederlandse roggeteelt besloeg destijds een 
oppervlakte van zo'n 200.000 hectare, tegen 
een oppervlakte van nog maar 2000 hectare 
nu. Het gewas is de laatste halve eeuw op 
de akkers in sneltreinvaart verdrongen door 
veevoedergewassen die voor de boer meer 
opbrengen, met name door mais. Daardoor 
is rogge inmiddels een zeldzaam gewas ge-
worden in Nederland. Vergeten is rogge na-
tuurlijk niet. Er wordt nog steeds roggebrood 
gegeten (zij het zeer weinig), en van oudsher 
wordt er veel rogge, hoofdzakelijk in de vorm 

van roggebloem, gebruikt voor het maken van 
(ontbijt)koek en meer recent ook voor het 
bakken van knäckebröd. Zelfs voor deze be-
perkte toepassingen levert de teelt in ons land 

natuurlijk niet voldoende, en de meeste rogge 
wordt dan ook geïmporteerd. In Europa zijn 
Polen, Duitsland en Spanje landen waar nog 
steeds veel rogge verbouwd wordt. 

Een oude en (bijna) vergeten graansoort: rogge
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De bakkers in Nederland bieden ook maar 
weinig roggebroodproducten aan. Bijna ver-
geten zijn de broodsoorten waarbij tarwe en 
rogge werden vermengd. "Masteluin" heette 
dat mengsel vroeger en het resulterende pro-
duct "masteluinbrood". In Duitsland is dat 
gebruik nog niet verloren gegaan. Daar ge-
bruikt men nog steeds veel "Mischmehl" als 
grondstof voor allerlei soorten brood.
Ook in Nederland verdient de rogge herwaar-
dering. Op de eerste plaats omdat het een 
graansoort is die goed gedijt op grote delen 
van de Nederlandse bodem en die hier thuis-
hoort. Waarom importeren als teelt in de eigen 
regio (en malen op de eigen molen) ook kan? 
Op de tweede plaats vanwege de bijzondere 
eigenschappen van rogge. Want weliswaar 
ontbreekt het in roggemeel aan het gluten 

dat tarwebrood zo luchtig maakt (ook al is 
rogge niet glutenvrij), maar toegevoegd aan 
tarwe laat het zich gemakkelijk verwerken 
en geeft het een mooi en vooral smakelijk 
brood. Je moet er alleen op letten een brood 
van gemengd meel langer én op een lagere 
temperatuur te laten bakken dan brood van 
puur tarwe. Bij een half-om-half mengsel is 
dat ongeveer 60 minuten op 200 graden.
De derde reden om rogge hoog te waarde-
ren is een gezondheidsaspect. Leggen we de 
voedingswaardetabel van rogge naast die van 
andere granen, dan is er niet zo heel veel ver-
schil. Behalve op één punt dan: de roggekor-
rel bevat anderhalve keer zo veel vezels.
Als volkorenproducten dus gezond zijn (zie 
elders in deze Van Haver tot Gort), dan is 
volkorenroggemeel dat extra.
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Colofon:
Van Haver tot Gort, 

speciale jubileumeditie. Mei 2016
Uitgave, samenstelling en illustraties: 
Ambachtelijk Korenmolenaars Gilde 

Voor een molen bij u in de buurt: 
www.molenaarsgilde.nl

Voor meer informatie: 
info@molenaarsgilde.nl

Oplage: 4000 exemplaren	

Opmaak en druk: 
Twigt GrafiMedia, Moordrecht

Recept voor een (h)eerlijk brood, met veel vezels
Benodigd: 500 g volkorenroggemeel, 200 g volkorentarwemeel, 300 g tarwebloem, 20 g droge gist, 15 g zout, ca. 650 ml water.

Meng alle droge ingrediënten in een kom goed door elkaar. Maak er daarna een deeg van door het water er bij te doen. 
Kneed het deeg goed tot het een soepele en gladde massa is. Als het deeg blijft brokkelen is het te droog, 

als het ook na het kneden nog aan de vingers plakt is het te nat. Stuur bij door wat meer water of wat meer meel toe te voegen.
Vorm na het kneden het deeg en leg het in een ingevette broodbus. Druk het goed aan, zodat het onderste deel van de bus 

aan alle kanten gevuld is. Laat het deeg vervolgens op een warme en tochtvrije plaats 75 minuten rijzen. 
Vermijd hierbij temperaturen boven de 30 graden. Bak het brood tenslotte gedurende 60 minuten op een temperatuur van 200 graden.

Succes gegarandeerd!

Rogge uit de dorskast

40
Jaar


