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Inminen d.er wunderschönen ostfiesichen Land.schafi steht sie,
die Seriemer Mühle mit dem Namen ,,De goede Wrwagting",
was übersetzt so uiel wie die gute Erwartung heift.

Mühlsteine - Geräusche und Ein-

Der freiwilligle Müller Björn Boldeaux gibt Obacht darauf, dass die Gerste a|r b
Trichter hinaus zwischen die Mahlsteine lutscht.

Die Seriemer Mühle lst ein beliebter An-
laufpunkt frr vlele Gäste.

Ein altel Walzenstuhl, mit dem mehrere
Mehlqualltäten erzeugt wurden.

'Sü'agen, 
der schon draußen vor der

Mühle wartete.

Um dieses besondere Erlebnis und vor
allem die Mühle vor dem Verfäll zu be-
wahren, haben Dank des Engagemens
des Mühlenvereins sowie zahlreicher
Spenden viele Reparaturen stamfinden
können. Zudem darfman sich über

weitere denkmdgerechte Restaunerun-

gen freuen, wie die Instandsezung cincs

nveiten Mahlganges, die Erneuerunq

des Mehlbodens und die Renovierunq

des Zimmermannshauses. Und damir

die Arbeit in der Mtihle auch in Zu-

kunft fachgerecht betrieben werden

kann, haben Andreas und Sohn Björn

Bordeaux, Mitglieder des Mühlenver-

eins, an einem Ausbildungskurs zum

freiwilligen Müller teilgenommen.

Und wenn der Besucher sich erst ein-

mal entschlossen hat, in das traditio-

nelle lrben einer Müllerämilie einzu-

tauchen und die MüLhle zu besichtigen,

lädt auch gleich die Gestube des

angrenzenden Müfierhauses ein Hier

kann man in uriger Atmosphäre ein

Tdsschen Tee aufdem Stör'chen oder

Kaffee trinken und dazu einen leckeren

Kuchen oder ein Srückchen Tone qe-

nießen.

Ser iemer  Müh le :
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Frisch gemahlenes Mehl aus Seriem
rehende Flügel, das Knarren der

drücke aus längst vergangenen Zeiten,

in der der Miiller sich noch persönlich

um den Mahlvorgang in der Mühle

kümmerte. Dies können die Besucher

hautnah erleben.

Inminen der wunderschönen ostfriesi-
schen landschaft steht sie, die über 200

Jahre a.lte Seriemer Mühle. Sie ist ein
Stück Geschichte und zugleich lässt sie
die Tiadition weiterleben und die Gäste
daran teilhaben. Denn hier kann man
miwerFolgen, wie ein kompletter Vor-
gang des Mahlens vonstatten geht. Ei-
ner der freiwilligen Miiller erklärt, wie
das Mahlprozess früher ablief: Angelie-
ferte Säcke Korn wurden mit dem Sak-
kaufzug aufden Steinboden gehiew
und über einen Tiichter in den Mahl-
vorgang geschüttet. Anschließend fiel
das fertige Mehl über eine Rutsche auf
den Mehlboden, wurde dort abgesackt
und auf der Dezimalwaage gewogen.
Venn ein Sack fertig war, ruschte die-
ser über die Sacluumche direkt in den


