Van volkoren naar wit brood

Hoe de builmolen het dagelijks brood van arm en rijk veranderde

Wanneer graan in de molen wordt gemalen, ontstaat meel.
Dat meel bestaat uit alle onderdelen van de graankorrel: de
zemel (de buitenste schil), de kiem en de meelkern (of
meellichaam). Dit noemen we vandaag volkorenmeel.

Het builen van meel tarwekorrel

Wie fijn wit meel of bloem wilde, moest het gemalen meel laten builen. Daarbij werd het meel in een
baal of zak intensief geschud en geklopt, zodat de fijne bloem werd gescheiden van de grovere
bestanddelen, zoals de zemelen en het kortmeel (de laag net onder de zemel).

Dit was zwaar en tijdrovend werk. Daardoor was gebuild meel veel duurder dan volkorenmeel. Alleen
welgestelde gezinnen konden zich wit brood veroorloven. Voor de meeste mensen bleef
volkorenbrood lange tijd het dagelijkse voedsel.

De komst van de builmachine

Later werd het handwerk vervangen door een builmachine. Dit was een lange, horizontale trommel
met verschillende zeven. Terwijl het meel door de trommel draaide, werd het voortdurend gezeefd en
geborsteld. Dankzij de verschillende maaswijdtes werden meerdere meelsoorten van elkaar
gescheiden.

Zo ontstonden uiteenlopende kwaliteiten, van gewone tarwebloem tot de fijnste patentbloem of
gruau, die vooral gebruikt werd voor gebak en fijn gebak. Daarnaast werden nog verschillende andere
bloemsoorten geproduceerd, geschikt voor onder meer wit brood.

Een voorbeeld van een builmachine.

Door deze mechanisatie werd het builen veel eenvoudiger en goedkoper. Daardoor werd wit brood
ook betaalbaar voor minder welgestelde gezinnen. Wat eeuwenlang een luxeproduct was geweest,
werd geleidelijk het dagelijkse brood van vrijwel iedereen.



De herwaardering van volkoren

Aan het begin van de twintigste eeuw veranderde dat beeld opnieuw. Wetenschappers ontdekten dat
de zemelen en de kiem belangrijke voedingsstoffen bevatten, zoals vitaminen, mineralen en
voedingsvezels. Die vezels bleken bovendien een gunstige invloed te hebben op de spijsvertering en
het risico op onder meer darmkanker te verlagen.

Opmerkelijk genoeg waren het nu vooral de welgestelde gezinnen die opnieuw overschakelden van
wit brood naar volkorenbrood, om gezondheidsredenen.

Wat is het verschil tussen meel en bloem?

Bloem bestaat hoofdzakelijk uit de meelkern van de graankorrel. Volkorenmeel daarentegen bevat de
volledige graankorrel, inclusief de zemelen en de kiem.

De kwaliteit van de bloem hangt af van de plaats waar ze uit de korrel afkomstig is. De bloem uit het
midden van de graankorrel bevat de beste eiwitten en levert de fijnste patentbloem op. Deze is
bijzonder geschikt voor gebak en luchtig wit brood.

Hoewel met "bloem" meestal tarwebloem wordt bedoeld, bestaan er ook bloemsoorten van andere
granen, zoals spelt, rogge en rijst.

Elektriciteit verandert het maalbedrijf

In 1930 werd de stoommachine in de molen vervangen door een elektrische motor van 32 pk.
Hiervoor werd een zware driefasige elektriciteitskabel van 380 volt aangelegd tussen de
elektriciteitscabine bij het gemeentehuis en de molen, over een afstand van ongeveer 100 meter.

De motor werd geregeld met een transformator waarmee het toerental geleidelijk kon worden
verhoogd of verlaagd. Het opstarten van de molen vergde twee personen. Eén bediende de
transformator, terwijl de andere met een stok de 15 centimeter brede lederen aandrijfriem op de
draaiende as hield totdat de molen voldoende snelheid had bereikt. Pas daarna konden de
molenstenen op elkaar worden gebracht en begon het malen.

Ingenieus samenspel van tandwielen

Via een ingenieus systeem van houten tandwielen, raderen en riemen konden de molenstenen, de
graanelevator, de builmachine en de zakkenheffers zowel afzonderlijk als gelijktijdig worden
aangedreven.

Met de komst van de elektriciteit werd ook op de verdieping boven de molen een kleinere
elektromotor geplaatst. Die dreef voortaan de twee zakkenheffers, de haverpletmolen en de
bijbehorende graanelevator aan.



