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Uit de winkel 

Een vaste klantenkring bezoekt de molenwinkel intussen al 

lange tijd. De nieuwe en ruimere openingstijden lijken niet 

alleen een grotere spreiding van onze klanten over de dag 

met zich mee te brengen maar zeker ook meer liefhebbers 

van meelproducten naar de molen te hebben getrokken. 

Steeds vaker worden we verrast met vragen over soorten 

meel en hoe een goede starter (voor het bakken van desem-

brood) te maken. 

Al een tijd geleden maakte Jan van der Neut een plexiglas 

koker waarin we kunnen laten zien hoe de graankorrels 

worden vermalen tot volkorenmeel en hoe we de bloem, 

zemelen en griezen van elkaar kunnen scheiden. Dat 

verduidelijkt voor veel klanten met wat voor meel we zoal te 

maken hebben. 

 

 

 

 

         Korenmolen 

  “De Leeuw” 

Van de bestuurstafel 

Nog regelmatig lopen we binnen het bestuur tegen het 

gemis van Brian Leighton aan. Zijn penningmeesterschap 

behelsde zoveel meer dan het beheren van de penningen 

en het opstellen van begrotingen e.d. 

Rensia Bouwmeester heeft de financiële taken geweldig 

overgenomen. Maar daar komt veel regelwerk, 

omzettingen en uitzoekerij bij kijken. Daarom wordt een 

aantal andere taken nu door een ander bestuurslid 

uitgevoerd. 

In de afgelopen periode is er ingezet op subsidies uit 

diverse hoeken. Zo leverde de jaarlijkse RABObankactie 

al een aardig bedrag op en heeft cultuurfonds binnen het 

erfgoedvrijwilligersproject een stevige bijdrage geleverd 

aan het vernieuwen van de website en het scherm in de 

winkelruimte van de molen. We zijn daar natuurlijk heel 

blij mee. 

Minstens zo blij zijn we met het feit dat er de laatste tijd 

een nieuwe vrijwilligers hun diensten hebben 

aangeboden. Een paar voor het verkopen van onze 

meelproducten in de winkel en anderen om op de 

vulzolder de voorraad voor de volgende verkoopdag weer 

op peil te kunnen hebben. Zo staan intussen Siisi Bijwaart 

en Wim Veelenturf al als volleerde verkopers in de winkel 

en loopt Eray Bayram al enige tijd mee, (En er staan al 

weer twee andere vrijwilligers te trappelen om mee te 

draaien). 

Op de vulzolder zijn Joost Bakker en Rob Henst actief. 

Fijn om zoveel belangstelling voor dit vrijwilligerswerk te 

ondervinden. 

                                                  

Locatie molen De Leeuw: Zijdstraat 28 Aalsmeer 

 

Op de vrijwilligersavond van 5 

november jl. benadrukte de 

nieuwe voorzitter Joost 

Hoffscholte nog maar eens hoe 

belangrijk al die vrijwilligers 

voor de molen zijn. Die avond 

namen we ook afscheid van 

Mathijs van Gaalen die lang 

voorzitter was en al heel lang 

meebestuurde. 

           Aalsmeer 



             

 

De Sint is er weer! 

Op zaterdag 12 november jl. kwam de goedheiligman 

weer aan in Aalsmeer. Onder grote belangstelling 

verbleef hij een tijd op het molenplein. 

 

  
 

Belangrijk onderwerp was deze keer het Pietenvoetbal-

team van de “FC Pepernoot” dat op een haar na de 

kwalificatie voor Quatar bleek te hebben misgelopen. 

Scheidsrechters deelden gele kaarten uit aan vooral 

kinderen. Die kaarten bleken de kans op een extra 

cadeautje in de schoen bijzonder te vergroten en vonden 

dan ook gretig aftrek. 

Hoogtepunt was – evenals andere jaren – de verschijning 

van Pieten op de stelling van de molen en het feit dat van 

daaraf zakken vol pepernoten werden afgehesen. Ook die 

vonden hun weg naar de vooral jeugdige toehoorders. 

  

 Het werd die middag 

druk op de molen 

vanwege 

belangstellende 

kinderen die de boel 

ook wel eens van 

nabij wilden bezien. 

Grappig om te horen 

hoe twee van hen 

maar niet konden 

geloven dat de 

wieken met zo weinig 

wind konden draaien. 

Ze raakten pas overtuigd toen ze de wieken van dichtbij 

hadden gezien en we de molen even hadden stilgezet en 

weer opgestart. 

 

 
Speculaaskruiden zijn in de molenwinkel verkrijgbaar. 

Voor zelfrijzend bakmeel mengt u 2 theelepels bakpoeder 

door gewone bloem. 

  

 

Regelmatig wordt ons in de winkel om adviezen 

gevraagd. Soms krijgen we ook weer tips van de mensen 

die thuis met broodbakken aan de slag zijn. Hieronder 

een voorbeeld: 

 

Een keer op een andere (eenvoudige) manier brood 

bakken?  

 

Nodig:  

• Gietijzeren pan (doorsnede 20-25cm)  
+ ovenbestendig deksel 

• Beslagkom 

• Weegschaal 

• Stukje huishoudfolie 

• Houten lepel  

• Deegstekertje 

Ingrediënten:  

• 250 gram tarwe- (of spelt) bloem 

• 250 gram tarwe- (of spelt) meel 

• 8 gram zout  

• Een kwart theelepel gedroogde gist 

• 400 gram koud water  

Doe het meel in de beslagkom en roer hier met de 

pollepel de gedroogde gist en het zout doorheen. Voeg in 
één keer al het water toe en roer dit met dezelfde 
pollepel tot een glad deeg. Het gaat erom dat het water 

opgenomen wordt door het meel, daarna stop je met 
roeren (dit duurt hooguit dertig seconden). Dek de kom 
af met huishoudfolie. 
 

 ( voor vervolg zie pagina hieronder) 
 

 

 

 Van de thuisbakker 

Foto Jan Ran 



             

De kom laat je minstens twaalf uur staan op een koele 

plek (Niet in de koelkast, want dat is te koud). 

• De volgende dag zet je de lege pan met deksel 
in je oven, op 220 graden. Na een uur (de pan 
moet goed heet worden!) doe je het volgende:  

• Haal het plastic folie van je beslagkom, strooi 
wat bloem langs de randen van het bubbelende 
deeg en steek met het deegstekertje rondom 

tussen het deeg en de rand van de kom (zodat 
het deeg makkelijker te 'lossen' is).  

• Haal de hete pan uit de oven en leg de deksel 
ernaast.  

• Giet het deeg vanuit de kom direct in de 
gloeiend hete pan en begeleidt dit met het 
deegstekertje. Het gaat er hierbij om dat je het 
deeg zo snel mogelijk in de pan krijgt, zonder 

dat het teveel beschadigt.  

• Doe de deksel op de pan en zet het geheel terug 
in de oven.  

• Zet na 25 minuten de oven terug op 200 graden 
en bak het brood nog tien minuten zonder 

deksel zodat het mooi goudbruin kan kleuren.  

• Laat het brood goed afkoelen op een rooster 
voordat je het aansnijdt.   

 

Ook een leuke tip  

of een aardig recept? 

 

We horen het graag 

(info@molendeleeuw.nl of 

gewoon in de winkel natuurlijk)  

en wie weet vindt u uw bijdrage 

hier in één van de volgende  

“Meel van de Leeuws” 

mailto:info@molendeleeuw.nl

