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Vrienden van de Molen 
 

Voor u ligt de Bonkelaar no. 31. Inmiddels is het jaar 2011 al weer bijna voorbij. Het is 2 december 
wanneer ik dit schrijf. Het is 9 graden buiten en in de tuin bloeien nog rozen, fuchsiaôs en geraniums. Een 
groter verschil in vergelijking met dezelfde tijd vorig jaar kun je haast niet bedenken. Het zoveelste record 

wat het weer betreft. Maar laten we niet te vroeg juichen, de winterperiode is nog lang niet voorbij en ik 
hoop voor de wintersporters onder u dat er op korte termijn toch voldoende sneeuw gaat vallen in de Alpen. 
En de molené hij draait en maalt rustig door, uiteraard met de hulp van ñOude Bramò waar dat nodig is. 

 
We zijn de afgelopen periode weer in staat geweest om onze afspraken met Hoogvliet qua leveringen na te 
komen. Ook de verkoop in de winkel blijft op een redelijk constant peil doorgaan. De winkel zelf hebben we 
moeten verhuizen, zoals u elders in meer detail kunt lezen. Wat de molen betreft: naast het doorlopende 

kleine onderhoud, wat door de vrijwilligers van de maandagploeg wordt uitgevoerd, vindt ook regelmatig 
groter onderhoud plaats. Zo zijn de liggers van de stelling onlangs versterkt en is er een nieuwe schakel- 
en zekeringkast aangebracht voor het elektrische netwerk. Op dit moment krijgt de molen aan de 

buitenkant een grondige schilderbeurt voor wat betreft al het houtwerk en de metalen delen. Al deze 
onderhoudswerkzaamheden worden uitgevoerd in opdracht en voor rekening van de gemeente, die 
daarmee duidelijk blijk geeft groot belang te hechten aan de instandhouding van de molen als historisch en 

cultureel erfgoed. En daar zijn wij als vrijwilligers natuurlijk zeer tevreden over.  
 
Ook het afgelopen jaar is met grote inzet door de vrijwilligers gewerkt aan al datgene wat belangrijk is voor 
de instandhouding en het promoten van het ambachtelijk malen. Daarvoor is een groep van ca. 35 

vrijwilligers in touw, bestaande uit molenaars, machinisten, de onderhoudsploeg op maandag, de 
winkelvrijwilligers op zaterdag en de bestuursleden van de Stichting. Dit lijkt mogelijk op het eerste gezicht 
wel een erg grote groep vrijwilligers voor het bedienen en onderhouden van één molen. Maar daar staat 

tegenover dat de meeste vrijwilligers bij toerbeurt dienst doen, met een gemiddelde frequentie van 1 maal 
per 3 weken. Op die manier heb je gauw veel vrijwilligers nodig. Daarom, nieuwe vrijwilligers blijven altijd 
nodig. Dit geldt momenteel vooral voor nieuwe molenaars en winkelvrijwilligers. 

 
Weet u dus iemand die belangstelling heeft, wijs hem of haar dan de weg naar de molen! 
 
Rest mij nog om, mede namens bestuur en vrijwilligers, alle donateurs en vrienden van de molen ñDe 

Eendrachtò alvast goede feestdagen en een gezond en voorspoedig 2012 te wensen! Wij van onze kant 
hopen als vrijwilligers opnieuw op een goed molenjaar en op uw blijvende belangstelling en steun.  
 

 
Met vriendelijke groet, 
 

Dick Esveld 
 
 
 

 
Voor opmerkingen, bijdragen etc. emailadres: info.de.eendracht@gmail.com 
 

Voor uw agenda: De sluitingsdatum voor het inleveren van kopij is 1 juni 2011. 

 

Schrijvers gevraagd! 

Hierbij een oproep om uw wetenswaardigheden, interessante ervaringen of leuke tips aan de magie van het witte 
papier toe te vertrouwen. De redactie ontvangt uw tekst bij voorkeur als worddocument. 
 

Van het bestuur 

mailto:info.de.eendracht@gmail.com
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Nederland kende in het verleden vele soorten door wind en water aangedreven molens. Eén van die 
soorten is het type molen waar voor de leerlooierij eikenschors werd vermalen. Afhankelijk van de streek 

sprak men van eek-, schors-, looi- of runmolens. 
 
Eikenhout, altijd al verbouwd voor brand- en geriefhout, werd in de middeleeuwen ook al speciaal voor de 

schors (eek) verbouwd. Het is niet bekend vanaf wanneer er molens werden ingezet voor het vermalen van 
eikenschors. 
 

In het voorjaar gingen eekschillers eropuit om dunne 
eikentakken af te hakken, waarna de bast van de takken werd 
losgeklopt. In bundels werd de eikenschors gedroogd, waarna 
het op de molen met een koppel schorsstenen tot schorsmeel 

(run of looi) werd fijngemalen. 
 
Vanwege het grove maalgoed was alles bij een koppel 

schorsstenen (het kaar, de schoe, het kropgat en de grotere 
zwelgaten) groter uitgevoerd dan bij een maalkoppel in een 
korenmolen. 

 
Schors malen was een ongezonde bezigheid. Het malen ging 
gepaard met een grote stofontwikkeling die de huid en de 
longen aantastte. Als de schors namelijk met vocht in 

aanraking komt, vormt zich looizuur. Datzelfde looizuur was 
echter de reden dat de run geproduceerd werd. Die was nodig 
voor het vervaardigen van leer. In de leerlooierijen werd run 

samen met de te looien huiden in putten gedaan, waarna er 
water werd toegevoegd. Door de inwerking van looizuur 
veranderde de huid in leer, een proces wat meer dan een jaar 

kon duren. 
 
Run bleek ook zeer geschikt te zijn voor het verduurzamen van scheeps- en molenzeilen (het zogenaamde 
tanen) en werd daarvoor een tijdlang op grote schaal gebruikt. Zeilen kregen door deze bewerking een 

roodbruine kleur. 
 
Een schorsmolen werd vaak gecombineerd met een andere bedrijfstak zoals een koren-, pel- of oliemolen. 

Vanwege de giftigheid van de run mochten (in verband met de hygiëne) de schorsstenen echter niet op 
dezelfde zolder liggen als de stenen voor het malen van graan. Toen men vanaf 1920 overging op 
chemische middelen waarmee het looien veel sneller ging (chroomlooiing duurt slechts enkele dagen), 

raakte het malen van eikenschors in onbruik. 
 
Er zijn in ons land nog diverse molens die als schors- of eekmolen hebben dienstgedaan. Molen ñDe 
Weertò in Meppel, molen ñDe Doornboomò in Hilvarenbeek en molen ñDesir®ò in Megen hebben nog steeds 

een koppel schorsstenen, al wordt deze niet meer gebruikt. De bekende molen ñRijn en Lekò in Wijk bij 
Duurstede is als runmolen gebouwd. 
 

 
Door Teun Bouwman 
 
 

 
Bron: Molens : De nieuwe Stokhuyzen 
 
 

Schorsmolens 

 

Figuur 1 

 Eekschillers aan het werk 
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Wij zijn trots op onze molen. 
 

Molens zijn waardevol en hebben toekomst. Dat vindt de Rijksdienst voor het Culturele Erfgoed ook, 
blijkens een recentelijk uitgekomen 72 paginaôs tellende nota, met de titel ñEen toekomst voor molensñ. 
Hierin stelt de Rijksdienst de uitgangspunten vast voor de omgang met monumentale molens in de 

toekomst.  
Een belangrijke nota dus, die naar ik meen niet zozeer voor onze molen ñDe Eendrachtò geldt, omdat deze 
er momenteel prachtig bijstaat. En daar zijn de Alphense molenliefhebbers en donateurs erg blij mee. 

 
Deze nota stelt:  
Uitgangspunt voor de Rijksoverheid bij de omgang met molens en molenrestanten is hun monumentale 
waarde, hun plaats in het stedelijk gebeuren, hun plaats in het landschap en hun functie in de 

maatschappij. 
De rijksoverheid onderkent het belang van molens als cultuurdragers en wil deze monumenten, hun 
omgeving, en degene die ze beheren en ervan genieten blijvend ondersteunen. 

 
Maar tevens wijst de nota ons op locaties van de molens: 
De binding tussen een molen en zijn plek en omgeving vormt een belangrijke monumentale waarde, die 

wordt geschaad als een molen wordt verplaatst. Verhoging van een bestaande molen, bedoeld om de 
windvoorziening te verbeteren, schaadt in vele gevallen de monumentale waarde ervan.  

 
Wij zijn trots op onze monumentale molen als gebouw (een ódoodô element) dat nog honderden jaren 

meekan, en dat kan men niet van levende elementen zeggen. 
Daar heeft de gemeente Alphen aan den Rijn, met Hans Happel als vertegenwoordiger, een heel groot 
aandeel in en mede daardoor kan het totale onderhoud nog voor jaren uitgevoerd blijven worden. 

 
Door Jan Neeleman 
 
 
 
 
 

Wieken, wind en weidevogels : molens in het Utrechts landschap. 

 
Voor de molenliefhebber een aanrader. 
 
Een prachtig boek over het Utrechts landschap in samenwerking met de ñArtists For Nature Foundationò. 

 
Al eeuwenlang bepalen poldermolens de horizon van het landschap en korenmolens de skyline van dorpen 
en steden. Van de ongeveer 35 overgebleven Utrechtse molens beheert de stichting Het Utrechts 

Landschap er 22. De korenmolens malen graan en de poldermolens helpen de elektrische gemalen een 
handje. De kustenaars van de ñArtists For Nature Foundationò hebben zich laten inspireren door deze 
bijzondere monumenten. Het resultaat hiervan is een schitterend boek.  

 
Kijk ook op www.utrechtslandschap.nl en www.anf-yb.nl  
 
Door Teun Bouwman 
 
Auteur:  Hendrike Geessink ... et al. 
Titel:  Wieken, wind en weidevogels : molens in het Utrechts landschap 
Uitgegeven: De Bilt [etc.]: Stichting Het Utrechts Landschap [etc.], 2006. 

184 p. : ill. 
ISBN  90-810509-1-5 

Trots op onze molen 

Boekenrubriek 

http://www.utrechtslandschap.nl/
http://www.anf-yb.nl/
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Nederland is een molenland bij uitstek en de molen zal daarom tot in lengte der dagen met ons land 
verbonden blijven. Zeker in relatie met het gezegde dat de Hollanders hun eigen land maakten. 

De molen is echter zeker geen Nederlandse uitvinding. Zoals zoveel wetenschappelijke en technische 
uitvindingen ligt de bakermat van zowel de watergedreven molen als de windmolen in het Midden-Oosten. 
Watergedreven molens komen bij ons vooral in de oostelijke en de zuidelijke provincies voor, daar waar 

riviertjes voldoende verval hebben. Een bijzondere soort watergedreven molen is de getijdenmolen waarbij 
handig gebruik wordt gemaakt van het verschil in eb en vloed. 
 

In onze contreien verschijnen de eerste 
windmolens na het jaar 1000. In eerste instantie 
in het graafschap Vlaanderen en later ook in de 
Noordelijke Nederlanden.  

Het oertype waaruit de meeste Nederlandse 
molens zijn geëvolueerd is de standerdmolen. 
Dit type bestaat uit een vaak open onderstel van 

balken, een molenhuis, het wiekenkruis en een 
staart-trapconstructie.  
Het molenhuis of de standerdkast kan in zijn 

geheel op de wind worden gezet. 
Een afgeleide van de standerdmolen is de 
wipwatermolen. Daarbij is de massieve eiken 
standaard vervangen door een koker. Door de 

koker loopt de koningsspil die de energie van de 
bovenas naar de begane grond brengt. 

 

Een belangrijke Nederlandse uitvinding is de houten achtkantige molen, de bovenkruier waarbij alleen de 
kap op de wind wordt gezet en de romp stilstaat. Door deze uitvinding konden grotere molens worden 
gebouwd. Ook was het mogelijk om de romp op te metselen in steen. 

Ronde stellingmolens, beltmolens, grondzeilers en achtkanten zijn allemaal bovenkruiers. 
 
Nergens ter wereld is de molen voor zoveel verschillende functies gebruikt als in Nederland. De enorme 
verscheidenheid aan functies wordt geïllustreerd in de Zaanstreek, waar naast poldermolens en 

korenmolens ook zaagmolens, verfmolens, papiermolens, loodwitmolens, kruitmolens, volmolens, 
oliemolens, pelmolens, mosterdmolens, cacaomolens, blauwselmolens, snuifmolens, hennepkloppers en 
trasmolens hebben gestaan. 

 
Met de introductie van de dieselgemalen en de elektrische gemalen verloren poldermolens hun functie en 
verdwenen ze in de meeste gevallen uit het landschap. Een aantal poldermolens hebben een functie als 

hulpgemaal. 
Ook de korenmolens verloren in de loop der tijd hun functie omdat de boeren hun graan niet meer naar de 
molen brachten maar naar de meelfabriek.  
 

Door de introductie van de broodbakmachine zijn veel molens weer aan een tweede leven begonnen. Ze 
leveren meel aan particulieren of leveren meel voor biologisch brood. 
 

 
Door Teun Bouwman 
 
 
 
 
 
 
 

Molens in alle soorten en maten 
 
 

 

Figuur 2 

 
Plan en opstallen van de getijdenmolen te 
Duinkerke, afbeelding 8 uit M. Belidor, 

Architecture Hydraulique, deel twee, Parijs, 1782. 
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Bij een korenmolen, waarin wekelijks graan gemalen wordt, hoort natuurlijk ook een molenwinkel waarin de 

ambachtelijk gemalen meelproducten worden verkocht. Zo ook bij ñde Eendrachtò. De afgelopen 5 jaren 

hebben we een groot assortiment aan meelproducten verkocht in een tot ñsfeervolleò winkel ingerichte 

ruimte van de vroegere molenwoningen. 

 

Kortgeleden liep de huurperiode van de winkelruimte 

af. Om financiële redenen bleek het helaas niet 

verantwoord om de huur te verlengen. Het kan 

natuurlijk niet de bedoeling zijn dat we, als 

vrijwilligersorganisatie, alleen maar door hard en 

veel te werken in staat zouden zijn om de huur van 

de winkelruimte op te brengen, met daarnaast het 

reële risico dat we er ook dan nog op toe zouden 

moeten leggen. Het betekende wel dat we de winkel 

per 1 november met pijn in het hart hebben moeten 

verlaten (na het geheel weer in de oude staat terug 

verbouwd te hebben; de nostalgische inventaris 

hebben we opgeslagen voor later hergebruik). 

 

Gelukkig betekent dit niet het einde van de verkoop van meelproducten bij de molen. Kortgeleden hebben 

we bij de gemeente een aanvraag ingediend voor een vergunning tot het bouwen van een nieuwe 

verkoopruimte op het molenerf, aansluitend aan de bestaande werkplaats. Eén en ander zoveel mogelijk in 

de stijl van de bestaande bebouwing. Aangezien de gemeente eigenaar is van de grond en van de molen 

zullen we de nieuwe verkoopruimte moeten huren van de gemeente. Overleg met de gemeente hierover 

heeft ons het vertrouwen gegeven dat dit voor de Stichting een goede en betaalbare zaak is.  

 

Natuurlijk staat de nieuwe verkoopruimte er voorlopig nog niet. Zowel de aanvraagprocedure voor de 

vergunning als de nieuwbouw zelf vergen de nodige tijd. Om die tijd te overbruggen hebben we een 

gebruikte ñSRV-winkelwagenò op het erf gezet (deels verscholen tussen het groen). 

 

Deze wagen is wel op leeftijd, maar nog helemaal 

origineel en operationeel en daarom prima te 

gebruiken als verkoopruimte. Maar wel tijdelijk 

natuurlijk. Het mengen en verpakken van de 

meelproducten, wat vroeger ook in de winkelruimte 

gebeurde, vindt zo lang plaats op de expeditiezolder 

van de molen. 

 

Al met al moet er nog heel wat gebeuren, maar de 

verkoop van meelproducten gaat mede dankzij de 

grote inzet van de winkelvrijwilligers gewoon door en 

we zien met veel vertrouwen de komst van de 

nieuwe verkoopruimte tegemoet. 

 

Door Dick Esveld 

De Molenwinkel 
 
 

 
Figuur 3 

 De oude molenwinkel        

 
Figuur 4 

 De noodwinkel 
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Ik kwam enkele maanden geleden een boekje tegen dat een herdruk was van een uitgave uit 1795, 

genaamd ñDe ervarene en verstandige Hollandsche Huyshoudsterò, met een artikel over het bakken 

van brood. 

 

Het is zeer aanmerkelijk dat men in oude tyden, by ons de gewoonte in groote 

Huyshoudens had, van,omtrent Kerstyd, zoveel Brood voor de Dienȓtboden te 

bakken, dat men tot Pinxter daar mede toe kan komen, want zo lang kan dat 

Brood goed blyven, en dit rekende men niet alleen zeer voordeelig maar Gezond, 

dog de Menȓch Bakten toen altemaal zelvs. 

 

Had ik kennis van Bakken? Zo zoude ik het zelve in myn Huys laaten kneeden, en 

laaten het voor den Oven opmaaken, en betaalen dan voor het Bakken, want myn 

Man heeft geȓtadig de mond vol van het Huysbakken Brood dat men in Zeeland 

eet. Hy heeft gelyk, want het is veel hartiger, ȓmaakelyk, voedzaamer, Gezonder 

en profytelyker als het geen wij gemeenlijk by de Bakkers vinden, ook zyn my 

verȓcheide fatzoenlyke Lieden in Holland bekend, die dit Brood zelve laaten 

Bakken. 

 

Als men zyn Brood in Huys wil laaten kneeden; zo moet men naauwkeurig toezien dat men goed Meel en 

zuiver water daar toe gebruikt, zynde het beȓte Meel daar toe dat van goede Zeeuwse Tarwe en Rogge 

gebakken word, en tot Huysbakke Brood laat men het Meel blyven zo als het van de Moolen komt, zonder 

hetzelve van de Zeemelen te zuiveren, of te Builen; dog men moet het Meel eerȓt wat laatenô beȓtervenô, 

want als men het al te varȓch gebruikt, zo is het Brood zwart en onȓmaakelyk. 

 

Ook is het beȓt dat men in December, of in Maart Meel genoeg in voorraad voor het geheele Jaar laat 

maalen, ligt muf word: ook moet het Graan, eer het na de Moolen gaat, Gezift of Geharpt en van het ȓtof 

wel gezuiverd worden, en het overblyvende Graan moet men van tyd tot tyd verȓchieten, voornametlyk des 

Zomers om goed te blyven. 

 

Zo men nu zeer blank Roggen-Brood wil hebben, zo beȓprengt men de Rogge, eer zy na de Moolen gaat, 

met een weinigje water, zynde zo voordelig als goed, in ôt byzonder wanneer de Rogge zeer droog is, en 

zulks maakt het Brood blank, ȓchoon, en dan word het zo ligt niet droog, dog de Moolenaars zien niet 

gaarne dat men dit niet doet, omdat de Moolenȓteenen bot daar door worden. Ook moet men, 

voornamelyk in de hitte, een handje vol Zout in het Meel kneeden, dan zal het Brood niet ligtelyk 

beȓchimmelen, en geeft aan het zelve een hartige ȓmaak, dog anderen doen wat Lavendel Water in het 

Deeg, dat een souverein middel tegens de Schimmel is, maar alle Menȓchen zyn niet geȓtelt op die ȓmaak. 

Als men nu goede Geȓt heeft, zo moet het water, waar mede het Brood beȓlagen word, niet te warm nog te 

koud zyn, maar even Bloedlaauw is het allerbeȓte, en als het wel gekneed is zo zend men het naar de 

Bakkery, even voordat het Brood in de oven gaat, wanneer de Bakker het opmaakt, en de Meid het zelve 

met u gewoone stempeltje moet merken, en zo lang daar by blyven ȓtaan tot al het Brood in de Oven is, 

zorg draagende dat uw Brood agter aan of in ôt midden komt te leggen,wanneer het niet alleen beeter 

doorbakt, maar dan heeft men ook geen nood dat ôer van gekneepen zal worden. 

 

Eenige Menȓchen zyn groote liefhebbers van Brood, dat half van Tarwe en half van Rogge Meel gebakken 

word, en ik heb daar de proef van genoomen, en het zelve zeer goed en profytelyk bevonden, zelfs zo 

waren de Dienȓtboden daar begeeriger na als na Tarwe en Witte-Brood: ik mengde zoveel Meel onder 

malkanderen als genoeg was om tweemaalen daar van te bakken, dog het laatȓte Bakzel was veel beeter 

Aanwijzingen voor het bakken van brood uit 1795 
 

Het boekje in kwestie 

 

Figuur 5 
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dan het eerȓte, dog ȓchoon de Bakker meende dat het eerȓte te warm beȓlagen was, zo was de waare 

oorzaak dat het Meel van het eerȓte Bakzel te varȓch was en niet lang genoeg gelegen had, ȓchoon het te 

heet mengen daar veel toe doen kan, daarom zo moet het water tot dit Brood maar even laauw zyn, en hoe 

kouder dat het Meel is, hoe beeter Brood het geeft, ook moet men weeten dat het Rogge-Brood Gezonder 

is en beeter kan duuren dan het Tarwe-Brood, maar voor myn part, zo zoude ik Tarwe en Rogge onder 

malkanderen verkiezen. 

 

 

Geciteerd door Jan Neeleman uit De ervarene en verstandige Hollandsche Huyshoudster 

 

 

 

 
 
 

 
Op 26 november en 3 december jl. kon er weer geknutseld worden met marsepein in de molen.  
Op de museumzolder stonden er voor de kinderen tafels en stoelen klaar en de Sinterklaas-CD ontbrak 

natuurlijk ook niet. 
De kinderen en ouders konden met een flinke klont marsepein hun creativiteit tonen en dat lukte 
uitstekend!! 
 

Met dank aan Marja, Annemarie en Nel. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Door Teun Bouwman 

Marsepeinknutselen in de molen 

 

Figuur 6 

 
De knutselmiddag 



 

De Bonkelaar 10 

 

 
 
 
 

 

 
 

 

Een klassiek product van de banketbakkerij uit Noord-Baskenland (het deel van Baskenland in Frankrijk) is 
etxe biskoa, ook bekend als etxe biskotxa, pastiza, of onder de Franse naam gâteau basque. Er zijn twee 

versies: met room en met jam van zwarte kersen. En dan niet zomaar zwarte kersen, maar die uit Itsasu in 
Neder-Navarra. Er worden hele polemieken uitgevochten over welke van de twee nu het meest origineel is. 
 
Het centrum van de etxe bisko is het dorp Sara, enkele kilometers ten noorden van de staatsgrens met 
Spanje. Er is daar zelfs een heus biskotxamuseum (Euskal bixkotxaren erakustokia ofwel Musée du gâteau 
basque). De plaatselijke bakkers (en het grootste hotel) strijden om de gunst van de toerist (en dorpeling 

uiteraard) met hun eigen baksels. Maar ook hier in Nederland is het goed mogelijk om een smakelijke etxe 
bisko te bereiden, met behulp van ingrediënten die in de molenwinkel te krijgen zijn. Dan wordt het ook een 
echte etxe bisko (ñetxeò is het Baskische woord voor ñhuisò, dus ñhuisgemaaktò). Het recept hieronder is 

voor de variant met room. 
 
De ingrediënten zijn: 

300 gram bloem * 

200 gram suiker 
200 gram boter op kamertemperatuur 
1 ei plus 2 eidooiers 

1 eetlepel citroenrasp * 
1 zakje gist (11 gram) * 
Mespuntje zout 

125 gram banketbakkersroompoeder * 
ӎ liter melk 

Ingrediënten met een * zijn verkrijgbaar in de molenwinkel. 
 

Klop het ei met de twee eidooiers licht op. Voeg de boter en de suiker toe en roer deze tot een crème. 
Voeg de bloem, de gist, de citroenrasp en het zout toe en kneed alles tot een soepel deeg. Vorm een bal 
van het deeg, bedek het met een doek en laat het een paar uur rusten op een koele plek. 

 
Verwarm de oven voor op 200 °C. 
 

Beboter een boterkoekvorm of een andere ondiepe ronde bakvorm en bestuif hem met een beetje bloem. 
 
Maak banketbakkersroom door 125 gram banketbakkersroompoeder op te kloppen met ӎ liter melk. 
 

Rol ӏ van het deeg uit en bekleed de bodem en de randen van de vorm ermee. Vul de vorm met de 
banketbakkersroom. Rol de rest van het deeg uit tot een deksel. Leg deze op de taart en plak de randen 
vast met water. Kerf de bovenkant ruitvormig in met behulp van de achterkant van een mes, net zoals een 

boterkoek. 
 
Bak de bisko 35 minuten in de oven. 

 
Door Connie en Peter Smaardijk 

 

Recept: Etxe biskoa 
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Molens moeten draaien, maar molens moeten ook wel eens stoppen. Een bekende vraag van bezoekers is 
dan ook ñwaar zit de rem?ò Het eenvoudige antwoord luidt dan: ñZie je dat touw daar buiten? Als ik daar 

aan trek, dan stopt de molenò. Zo eenvoudig zal het antwoord van een molenaar echter niet zijn. Bij de 
vang, zoals de rem van de molen genoemd wordt, komt nog heel wat kijken. 
 

Het wiekenkruis is middels de askop gemonteerd op de bovenas. Die bovenas ligt ï niet horizontaal, maar 
met een geringe hoek ï bovenin de kap van de molen. Deze as steekt door het bovenwiel, en het is dit wiel 
dat de draaiende beweging van de bovenas doorgeeft naar beneden (via de bovenschijfloop of bonkelaar, 

die bovenop de koningsspil zit). Het remmen gebeurt op het bovenwiel. Om het bovenwiel liggen namelijk 
grote stukken hout, die als de molen draait net even vrij van dat wiel liggen, maar als er geremd moet 
worden om het wiel worden aangetrokken. 
 

Die grote stukken hout heten de vangblokken (meestal vier, vijf of zes) en passen perfect om het bovenwiel 
heen. Ze zijn met elkaar verbonden door de maanijzers. In Nederlands komen doorgaans twee typen vang 
voor: de Hollandse of stutvang en de Vlaamse vang. De 

Eendracht heeft een stutvang. Het verschil zit ôm in het onderste 

vangblok, het buikstuk, dat een Vlaamse vang wel en een 
stutvang niet heeft. Het ezelsbruggetje is dan ook dat Hollanders 

zuiniger zijn dan Vlamingen en daarom het buikstuk weglaten. 
Daar heeft het echter niets mee te maken. Beide typen vang 
hebben hun voor- en nadelen. Hieronder volgt een korte 
beschrijving van de vang zoals die op De Eendracht is 

samengesteld. 
 
Als we achterin de kap staan en richting wieken kijken, dan is 

linksonder het vangblok met de naam teenstuk. Dat zit vast aan 
het linker voeghout (een balk van de kap) met de stut ï vandaar 
ook de naam van dit type vang. Als de vang wordt aangetrokken, 

dan is dit het vaste punt en zullen de vangblokken zich naar het 
bovenwiel bewegen en het afklemmen. Helemaal aan de andere 
kant van het bovenwiel bevindt zich dan het vangblok met de 
naam sabelstuk. Die naam heeft het omdat het met een sabelijzer 

(inderdaad, een sabelvormig stuk ijzer) vast zit aan een grote, 
zware balk (de vangbalk), die op en neer kan worden bewogen. 
Het scharnierpunt ligt even voorbij het sabelijzer (richting wieken 

dus) bij de zogenaamde ezel (een balk waar de vangbalk in 

hangt). 
 
Doordat de vangbalk op en neer beweegt, wordt dus de vang 
bediend. Maar hoe precies? We volgen de krachten verder terug, en zien dat de vangbalk aan het andere 

einde (bij de achterkant van de kap) met een ketting verbonden is aan een stok (de vangstok of wipstok), 
die achter uit de kap steekt. Daaraan hangt dan weer het vangtouw (het eerste stuk van het touw is een 
ketting), en dat touw kan dan weer worden bediend vanaf de stelling. Als de molenaar aan het touw trekt 

totdat het niet meer verder gaat, ligt de vangbalk op de hoogste stand en wordt de vang niet aangetrokken. 
De molen kan draaien. 
 
Maar de molenaar kan uiteraard niet eeuwig zo blijven staan. Hij zou het vangtouw vast kunnen maken 

waar hij staat, bij de staart dus, maar dat is wel een heel magere zekering. Stel je voor dat het touw opeens 
losschiet bij een lustig draaiende molen. De wieken zouden zo abrupt stoppen, dat de kans groot is dat de 
wieken of de bovenas breken, met alle rampzalige gevolgen van dien. 

 
Daarom is er nog een andere zekering ingebouwd. Aan een voeghout hangt een ietwat gekromd stuk ijzer, 
de haak of klink, die aan de bovenkant scharniert. In deze haak zit een naar boven wijzende uitsparing, die 

Een stuk van de molen: de vang 

Het sabelijzer en de 
vangbalk op De Eendracht 



 

De Bonkelaar 12 

 

precies past op een pen die uit de vangbalk steekt. Als de molenaar de vang licht, dan beweegt hij de 
vangbalk naar boven. De pen strijkt langs de haak, die daardoor iets uitwijkt, totdat de pen in de uitsparing 

valt. Dan laat de molenaar het vangtouw vieren en blijft de vangbalk in die positie hangen, doordat de pen 
in de haak steekt. Wil de molenaar de molen nu stoppen, dan geeft hij een korte ruk aan het vangtouw. 
Hierdoor geeft de pen de haak een slinger. Dit stelt de molenaar in de gelegenheid het touw te vieren, 

zodat de pen niet meer in de haak valt maar erlangs gaat. Langzaam viert de molenaar het touw dan 
verder, totdat de molen stopt met draaien. 
 

Verder zijn er nog voorzieningen die ervoor zorgen dat de vangstukken netjes in positie blijven (dus niet 
naar voor of achter gaan hangen) en op een gelijkblijvende afstand van het bovenwiel blijven bij een 
draaiende molen. Door de zwaartekracht heeft het blok bovenin (het kopstuk) uiteraard de neiging om door 
te zakken, terwijl die op zijn beurt de blokken links en rechts ervan naar buiten drukt. Om dit te voorkomen 

is links een voorziening gemaakt die zorgt dat de vangstukken daar een rustpunt hebben als de vang 
gelicht is: de zogenaamde rijklamp en rust. Rechts is nog een balk, de lendestut, die ervoor zorgt dat de 
vang daar niet uitbreekt. 

 
De molen vangen moet je leren. Uiteindelijk krijg je er gevoel voor en voel je precies aan hoe je de molen 
het beste kunt vangen. Daarbij is elke molen qua vang weer anders. Draai je als molenaar op en andere 

molen, dan is het van het allergrootste belang dat je de vang goed kunt bedienen. Pas als je de molen 
veilig kunt stoppen, kun je ook veilig draaien. 
 
Door Peter Smaardijk 
 
 

 
 
 

Het uiteinde van de vangstok of 
wipstok, waaraan het vangtouw 

bevestigd is 


