


Die Handwerksmullerei
Mit Wind und Wasser

Bundesweit sind es noch etwa 50 von ehe-
mals mehr als 50.000 Muhlenbetreibern im
19. Jahrhundert, die auf diese Weise arbeiten.
Das sind nicht viele, und nicht zuletzt deshalb
wurde die Handwerksmlllerei in Wind- oder
Wassermuhlen im Jahr 2018 in die bundes-
weite Liste des Immateriellen Kulturerbes auf-
genommen. Im 18. und 19. Jahrhundert ge-
horten sie ganz selbstverstandlich zum Alltag.
Niemand diskutierte damals tber die Vor-und
Nachteile von einer Arbeit, mit der die Krafte
der Natur effizient genutzt wurden.

Zum Handwerk gehorte auch nicht nur der
weil} gekleidete, mehlbestaubte Mullerbur-
sche. Laut Mullergilde - das ist der Kurzname
der Interessengemeinschaft fur das traditio-
nelle Muller-Handwerk und historische Muh-
len e.V. - gab es mehr als 180 unterschiedli-
che Nutzungsarten. Dazu gehoren neben
dem Mahlen von Mehl das Pressen von Pflan-
zenolen, das Sagen von Holz, das Schleifen
von Naturstein und vieles mehr. Auch die in-
dustrielle Revolution ist ohne Muhlen als Aus-
gangspunkt kaum zu denken.

In der Gegenwart sprechen wir beim Mul-
ler-Handwerk von einem Beruf, der in
Deutschland in einer dualen Ausbildung er-
lernt wird. Allerdings ist der Unterricht aus-
schlieBlich auf einen Industriebetrieb ausge-
richtet. Traditionelle Mahlverfahren, der
Umgang mit Wind- und Wasserkraft, all das
ist aus dem Lehrplan verschwunden. Diese
Kunst ist nur noch in einigen Handwerks-
muhlen zu erlernen, die sich der Tradition
verpflichtet haben.

Ein erschreckender Gedanke, gabe es nicht
eine zunehmende Zahl von Wind- und Was-
sermuhlen, die auf semiprofessioneller oder
ehrenamtlicher Basis gefuhrt werden. Die

In der Windmiihle Fortuna in Unewatt
ostlich von Flensburg wird das Miillerhand-
werk bis hin zu den Getreidesorten
vorgestellt.
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Miiller Thomas Kleinschmidt auf dem Wehr seiner Briicker Miihle in Amoéneburg.

Grenzen sind dabei flieBend, wie wir bei un-
seren Recherchen festgestellt haben. Denn
sowohl Uwe Karstens, der mit Partnern im
schleswig-holsteinischen  Ascheberg die
Windmuhle »Sventana« betreibt, als auch
Thomas Kleinschmidt, dessen Brucker Muh-
le im hessischen Amoneburg von Wasser-
kraft angetrieben wird, konnen sich nicht auf
das Mahlen von Mehl beschranken, wollen
sie wirtschaftlich uberleben.

An einem far unser Empfinden windigen
Fruhlingstag nahern wir uns der Langenrader
windmuhle, genannt »Sventana«. Sie liegt
auf einer Anhohe und ist von Weitem gut
sichtbar. Wir freuen uns, dass sich ihre Flugel
knarzend drehen, doch fur einen Mahlgang
ist diese Brise noch zu schwach, erklart uns
Karstens. Der Muhlenbetreiber kommt uns
aus einem niedrigen Gebaude entgegen, auf
dessen Dach Krauter wachsen. Es ist der ehe-
malige Schweinestall, den er mit seiner mitt-
lerweile verstorbenen Frau Renate in ein ge-
mutliches Wohnhaus verwandelt hat.

Auch die Windmuhle sieht nicht mehr so
aus, wie sie 1860 - damals sudostlich von
Plon gelegen - errichtet worden ist. Die Erd-
hollandermuhle, deren Flugel mit Segeltuch
bespannt waren, wurde urspringlich uber
einen sogenannten »Steert« ausgerichtet:
ein System aus Balken, an deren Ende der
Mualler mit einer Kurbel die Kappe mit den
Flugeln in den Wind dreht.

Zum grundlegenden Verstandnis: Bei einer
Bockwindmuhle, auch genannt deutsche
Muhle, dreht man das gesamte Gehause mit
dem Mahlwerk auf einem Pfahl mithilfe eines
AuBenbalkens in den Wind. Bei den soge-
nannten Hollandern wird nur noch die Kappe
mitden Flugeln nach dem Wind ausgerichtet,
was das Gebaude deutlich standfester macht.
Je nach Lage kann dies auch uber den
»Steert« (Hinterteil oder Schwanz) erfolgen.

Als Uwe Karstens Vorganger die Muhle 1890
in den Ortsteil Langenrade der Gemeinde
Ascheberg versetzte, um eine abgebrannte

Miihlen im Uberblick

Die Anerkennung der Handwerksmuhlen
als Immaterielles Kulturerbe erfolgte 2018
auf Antrag der Muillergilde. Auf der
Homepage sind die derzeit 23 Mitglieds-
muhlen mit Offnungszeiten und allen
Kontaktmoglichkeiten aufgelistet. Dabei
verteilen sich die 13 Windmuhlen tber das
Norddeutsche Tiefland von der niederlan-
dischen Grenze bis Berlin, die zehn
Wassermuhlen im bergigeren Teil vom
Harz bis ins Voralpenland.

Jedes Jahr am Pfingstmontag laden rund
900 Muhlen zum Deutschen Miihlentag
ein. Welche Muhlen genau mitmachen und
was man dort erleben kann, erfahrt man auf
der Homepage der Deutsche Gesellschaft fur
Muhlenkunde und Muhlenerhaltung (DGM).
In der internationalen Muhlendatenbank
kann man Uber eine interaktive Karte gezielt
nach Muhlen suchen. Hier sind nicht nur
Handwerksmuhlen, sondern fast alle
aktuellen oder ehemaligen Mahlen
verzeichnet und teilweise beschrieben -
allein fur Deutschland tber 8500 Objekte.

wwwmuellergilde.de

www.deutsche-muehlen.de (DGM)
wwwmilldatabase.org
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Windmuhlen

Die »Sventana «-Windmduhle in Asche-
berg steht bei Plon in der Holsteinischen
Schweiz. Besuch nach Vereinbarung.

Die Historische Miihle von Sanssouci
direkt neben dem Schloss in Potsdam ist
ein perfektes kleines Muhlentechnikmuse-
um mit Fuhrungen und ausgefeiltem
padagogischen Programm und zugleich
eine arbeitende Windmuhle, deren
Bio-Mehl man dort kaufen kann. Schon die
Homepage ist sehr informativ.

Meyer's Windmuhle in Bardowick bei
Luneburg ist definitiv kein Museum,
sondern ein voll funktionsfahiger Gewerbe-
betrieb. Er wird flankiert von einem Café
und einem Naturkostladen mit groRRer
Garten- und Tierfutterabteilung (eigene
Produktion). Um eine Vorstellung von so
einem Familienbetrieb zu bekommen,
sollte man sich auf YouTube die NDR-Nord-
reportage »Muller Meyer vollim Wind«
ansehen - und danach nattrlich am besten
selbst hinfahren oder sich zumindest die
liebevoll gestaltete Homepage ansehen.

r-online.de (¢ )
www historische-muehle-poisdam.de
www.meyers-windmuehle.de
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Muhle zu ersetzen, bekam die heutige Sven-
tana einen achteckigen Unterbau aus Back-
stein, ein mit Bitumenschindeln gedecktes
Dach, eine mit Metall gedeckte Kappe sowie
eine Galerie. Aus dem Erdhollander wurde
so ein Galeriehollander. Eine Windrose sorg-
te nach der Umsetzung dafur, dass sie richtig
im Wind ausgerichtet ist. Dabei handelt es
sich um ein Seitenrad auf der dem Wind ab-
gekehrten Leeseite, das im rechten Winkel
zur Welle des Flugelrades steht. Andert sich
die Windrichtung, treibt die Windrose den
Mechanismus an, tber den die Kappe wie-
der in die optimale Position gebracht wird.
Von 1949 an aber wurde die Sventana nicht
mehr vom Wind, sondern maschinell
angetrieben. 1976 wurde der Betrieb voll-
ends eingestellt und das Gebaude verfiel
zusehends.

Doch dann kam Uwe Karstens, von Beruf ei-
gentlich Kaufmann. Er stie eher zufallig auf
ein Buch uber Muhlen und begeisterte sich
immer mehr far dieses Thema. Bei seinen
Fahrten Uber Land entdeckte er schlielich
die Ruine von Langenrade. Gemeinsam mit
zwei befreundeten Paaren machten die
Karstens von 1982 bis 1990, in acht arbeits-
reichen Jahren, aus dem Relikt ein funktio-
nierendes Schmuckstuck. Sie waren sich ei-
nig: es sollte weder ein Wohnhaus noch ein
Café oder ein Atelier werden; die Muhle soll-
te wieder als Muhle funktionieren - und das
auf dem technischen Stand von 1900.

Zunachst besal} die »Sventana« aus Kosten-
grunden Segeltuchflugel. 1997 gab es dann
die bedienungsfreundlicheren Jalousieklap-
pen. Zusammen mit der Windrosenmechanik
versetzen sie den Muller in die Lage, sich voll
auf den Mahlvorgang zu konzentrieren, alles
weitere lauft automatisch. Mit millimeterge-

nau gearbeiteten Holzzahnrademn wird die
Kraft von den senkrechten Muhlenflugeln zu
den sich waagrecht drehenden Muhlsteinen
gelenkt. Verschieden groR3e Zahnrader erlau-
ben unterschiedliche Ubersetzungen und
damit verschiedene Geschwindigkeiten fur
verschiedene Mahlwerke. Finanzielle Unter-
statzung fur die nicht geringen Investitionen
gab es u. a.aus dem Topf » Zonenrandmittel «.
Eigentlich habe er seine Muhle der DDR zu
verdanken, schmunzelt Karstens.

Und so wird in der »Sventana«, benannt
nach dem wagrischen Namen fuir » Die Heili-
ge«und unweit des Flusses Schwentine mit
dem gleichen Namensursprung gelegen,
wieder Getreide gemahlen. Der Weg des
Langenrader Mullers ist auBergewohnlich,
oft verbleiben Muhlen tber Jahrhunderte im
Familienbesitz. Zunachst arbeitete sich der
Quereinsteiger in einem 14-tagigen Lehr-
gang soin die Materie ein, dass er zumindest
mit seiner Neuerwerbung umgehen konnte.
»Von Mahlen war da noch nicht die Rede«,
erinnert er sich. Dann ging es viel um den
Denkmalschutz und um die fachgerechte
Einrichtung. »In Deutschland gibt es ja nur
noch vier, funf Muhlenbauer, sagt er. Auch
in den muhlenreicheren Niederlanden sind
es nurumdie 20, meist sind das Zimmereien,
die sich mit Windmuhlen auskennen.

Auf diese Weise machte Karstens sein Hob-
by zum Beruf. »Semiprofessionell«, sagt er,
denn es gibt kein Ladengeschaft und als
Trager fungiert ein Verein. Die Kunden
bekommen ihr Mehl gegen eine Spende.
Verarbeitet werden vor allem Dinkel und
Roggen, weniger Weizen. Das frische Voll-
kornmehl muss auch erst 14 Tage liegen,
bevor es verbacken werden kann, und es
sollte moglichst nach einem Vierteljahr ver-

» Die Leute, die bei uns ihr Vollkornmehl
aus Bioland-Anbau holen, wollen sich
gesund erndhren.«

Uwe Karstens, Windmiihle »Sventanag

Meyer’'s Windmiihle in Bardowick bei
Liineburg produziert als Familienbetrieb
Mehl, Gebick, Naturkost und Tierfutter.

Die Handwerksmdllerei
Mit Wind und Wasser

braucht sein, damit es nicht ranzig wird.
»Wenn Vollkornmehl ein oder zwei Jahre
haltbar sein soll, dann wurde der Keim be-
handelt«, macht der Muller den Unterschied
zu Mehl aus dem Supermarkt deutlich.

Anders als bei anderen Muhlen wird in der
»Sventana« ausschlief3lich mit Windkraft ge-
mahlen. » Das ist dann wie friuher. wenn kein
Wind weht, gibt es kein Mehle, sagt Karstens.
Die Kunden rufen also an und fragen » Habt
Ihr was da?«. Der Umsatz ist schon aus die-
sem Grund nicht so grof3 wie in Muhlen, in
denen auch die Elektrik zum Einsatz kommt.

»Kommerziell kommt man da nicht weit«,
sagt der gelernte Kaufmann Karstens. » Wir
mahlen gerade genug, dass die Muhle was
zu beillen hat und erhalten bleibt. « Schadlin-
ge werden mithilfe von Schlupfwespen be-
kampft, denen die Mehlmotte eine Delikates-
se ist. Neben der Arbeit mit der Muhle
eignete sich Karstens viel Fachwissen an
und wurde mit den Jahren zu einem Muh-
lensachverstandigen, der in ganz Nord-
deutschland gefragt ist. 2012 erhielt er dafur
den Deutschen Preis fur Denkmalschutz.
»Mittlerweile werden mehr Muhlen restau-
riert als abgebrochen«, kann er Positives
berichten. Als Sachverstandiger fur das
Denkmalschutzamt schreibt er Schadens-
gutachten und berat Bauherren. Zudem be-
suchen immer wieder Schulklassen die
Muhle, die erfahren wollen, wie man vom
Getreide zum Brot kommt.

Und wie sieht es mit einer moglichen Nach-
folge aus? »Man muss schon ein bisschen
bekloppt sein«, gesteht Uwe Karstens; er ist
sich bewusst, dass es nicht viele Interessen-
ten gibt. Der Ansporn, weiterzumachen,
kommt bislang durch die Nachfrage. »Die

Noch sind es nur Weizenkomer tiber dem
Mabhlwerk — bald ist es leckeres Gebdck im
Miihlencafé in Bardowick.
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Die Handwerksmaullerei
Mit Wind und Wasser

Leute, die bei uns ihr Mehl holen, wollen
sich gesund ernahren. Denen ist so ein
Schild mit dem Immateriellen Kulturerbe ei-
gentlich egal«, sagt Karstens. Er findet aber
fur die Anerkennung durch die UNESCO-
Kommission ein schones Bild: Das sei wie
ein Kohlkopf vor der Nase, damit sich die
Muhlenbesitzer daran erinnern, was sie
Gutes besitzen.

Antriebswechsel: Wasser

Bei seinem Kollegen Thomas Kleinschmidt,
der im hessischen Amoneburg 6stlich von
Marburg eine idyllische Wassermuhle an der
Alten Ohm betreibt, ist die gesamte Familie
involviert: Ehefrau Sabine und die erwachse-
ne Tochter Frieda arbeiten in der Brucker
Muhle mit. Das Kultur- und Industriedenkmal
wurde 1248 erstmals als Getreidemuhle er-
wahnt und hat eine wechselvolle Geschich-
te erlebt, darunter eine Schlacht im Sieben-
jahrigen Krieg. Jahrhundertelang gehorte
die Brucker Muhle zum Erzbistum Mainz,
1802 ging sie in weltlichen Besitz uber. Zu
der Zeit besal sie vier Wasserrader.

2006 kaufte der ehemalige Pachter Klein-
schmidt der Stadt Amoneburg das Ensemb-
le ab. Nach dem Motto » Nur eine arbeitende
Muhle ist eine lebendige Muhle« hat er ei-
nen bei Besuchern beliebten Treffpunkt dar-
aus gemacht. Im Bioladen gehen regional
erzeugte Lebensmittel Uber die Theke, im
gemutlichen Gastraum kehren Ausflugler
ein - darunter sogar His Royal Highness, der
an Bioprodukten interessierte Prince Charles.
Bekannt ist die Brucker Muhle unter ande-
rem fur selbst gepresste Ole: Alle zwei bis
drei Wochen gibt es frisches, kaltgepresstes
Lein- und Sonnenblumenol sowie Kurbis-
kern-, Haselnuss- und Walnussol.
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Nebenbei geht es in der Brucker Muhle
auch um die Energiegewinnung. Bis 1986
wurden zwei 1903 eingebaute Turbinen
genutzt, die bei optimalen Bedingungen 20
Kilowattstunden erreichten. Zur besseren
Ausnutzung der Energie, wenn gerade
nicht gemahlen wird, wurde ein Generator
eingebaut, der die Muhle mit Strom ver-
sorgt und Uberschussige Energie ins Strom-
netz einspeist. Bei ausreichendem Wasser-
stand wird aber direkt mit Wasserkraft
gemahlen - und nur dann entspricht die
Muhle den Kulturerbe-Kriterien, die die un-
mittelbare Verwendung von Wind- und
Wasserkraft vorschreiben.

»Mithlfe von Spenden konnten wir 2018 ei-
nen Steinmahlgang komplett neu einbau-
ene, erzahlt Thomas Kleinschmidt. Fur das
reine Mahlen von Getreide aber sieht der
Mullermeister eher schwarz. »Wo kauft der

Kunde sein Brot? Beim Discounter«, beklagt
er. Von 35 Handwerksbackereien in der Ge-
gend existieren wohl nur noch zwei: » Es gibt
eben Backer und es gibt Aufbackbacker.«
Und so hat er sich mit Laden und Bewirtung
weitere Standbeine geschaffen. Uber einen
Verein wird ein jahrliches Kultur- und Bil-
dungsprogramm angeboten.

Ein Gutteil der Arbeit sind Fuhrungen fur
Schulkinder. »Fur viele Kinder ist das eine
vollig neue Erfahrung, einmal an Mehl zu rie-
chenund es mitden Handen zu greifen«, hat
Kleinschmidt festgestellt. Kinder mit Migrati-
onshintergrund wurden sich da oft viel bes-
ser auskennen, weil sie das Backen in ihren
Familien noch als selbstverstandlich erleben.

Im Ubrigen sieht er es sehr kritisch, wenn
Muhlen stillgelegt und zu begehrten Wohn-
standorten werden. » Es natzt nichts, sich ro-

Miihlen gibt es weltweit. Die unterschied-
lichsten Typen sammelt das Miihlen-
museum in Gifhorn 6stlich von Hannover.

mantisch einen Muhlstein vor die Tur zu stel-
len, den der Frost dann beschadigt«, sagter.
Deshalb fand er es auch gut, dass nicht die
Muhlen selbst als Kulturerbe gewurdigt wur-
den, sondern das Muller-Handwerk, das
noch mithilfe von Wind und Wasser betrie-
ben wird.

Die Schwierigkeiten, so sagt er, begannen im
Grunde in den 1950er-Jahren, als man den
Mullern seitens der Regierung Pramien fur die
Stillegung angeboten hat. » Wirtschaftswun-
der« ist ein Begriff, der fur Thomas Klein-
schmidt sehr negativ besetzt ist. Das Feld
Ubernommen hatten in der Folge die grof3en
Muhlenbetriebe. »Sogar den Mullermeister
haben sie uns aberkannt«, schimpft er, »wir
heilen jetzt Verfahrenstechniker fur Getreide-
technologie und Futtermittel.« Gute Lebens-
mittel aber brauchten Zeit. »Ein Brotteig, der
24 Stunden geht, ist aromatischer und besser

fur die Verdauung. Diese Zeit gobnnen wir un-
seren Lebensmitteln nicht.«

Vom Handwerk allein leben, das geht fast
nirgends. Die Metzgerei wird zum Partyser-
vice. Der Backer gibt Backkurse. Der Muller
verwandelt die Muhle in ein Standesamt.
»Und dann kommt ein Getreidemuhlen-Kon-
zern wie Aurora auf die Idee, man sei jetzt
auch Immaterielles ~ Kulturerbe.«  Halb
schmunzelnd, halb erbost kann sich Tho-
mas Kleinschmidt tber eine solche Anma-
Bung ereifern. Nein, far ihn geht es darum,
das Handwerk fur die nachste Generation zu
erhalten. Die jungen Menschen in seinen
Fuhrungen fur die Brucker Muhle zu begeis-
tern. » Aber die junge Generation macht mir
durchaus Hoffnung«, sagt er. »Die geht auf
die StraBe, die containert Nahrungsmittel,
die sonst fortgeworfen warden. Sie besinnt
sich auf Werte und auf die eigenen Wurzeln. «

Brucker Muhle

Die Muhle in Amoneburg éstlich von
Marburg kann zu Ladenoffnungszeiten
besichtigt werden, Fihrungen nach
Vereinbarung. Neben Olen und Mehl aus
der Wassermuhlenproduktion gibt es im
Naturkostladen viele regionale Produkte,
Kase und Wein. Muhlenhof und -kiosk
versorgen die Besucher mit Essen.

wwwbrueckermuehle.de

Muhlenmuseum in Gifhorn

Wer unterschiedliche Muhlentypen aus
aller Welt erleben mochte, ist im Internatio-
nalen Muhlenmuseum in Gifhorn richtig.
Neben wenigen Originalen stehen hier
aber vor allem Nachbauten und Modelle.

www.muehlenmuseum.de

So sah es ein Mullergeselle:
Der Muller ist ein grober Knecht
Die Mullerin, sie kann nicht kochen

Und war’ nicht des Mllers Tochterlein
Ich ware weg seit Wochen
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