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Die Pichl-Miihle in der Loich

VYom Getreide zum Brot.

Katalog und Bemerkungen zu den Musealobjekten in der
Pichl-Miihle, Loich, Niederosterreich.

(Mit Abbildungen)
Von Franz und Gerhard Maresch

Dije Pichi-Miihle, die 1967 in den Bestand der Heimatstube in
der Loich iibernommen werden konnte, ist die letzte der kleinen
Hausmiihlen, von denen nmoch vor wenigen Jahrzehnten neun am
Loichbach und in dessen Seitengridben standen. Die Miihle gehdrte
zum Bauernhof , Pichl” und steht gleich neben der Strafe am Loich-
bach, in den eine kleine Wehr eingebaut wurde, von der ein mit
Lirchenbohlen ausgelegter Miihlgraben zum Miihlrad fiihrt.

Die Miihle wurde um die Jahrhundertwende erbaut. Mit der
Zeit kam es zu vielfachen Erneuerungen, so daR heute vom alten
Blockbau nur mehr Reste erhalten sind. Zum letzten Male stand
sie 1960 in Betrieb, wurde damals aber nur mehr zum Schroten
beniitzt. Bei der Ubernahme im Jahre 1967 erwies sie sich als sehr
baufillig, es war aber doch moglich, das Gebdude zu erhalten und
die alte Miihleneinrichtung an Ort und Stelle zu belassen.

In der an die Miihle angebauten Miillerkammer konnte in Er-
ganzung zur Miillerei das Gerdt fiir den Getreidebau und fiir die
Brotbereitung untergebracht werden. Der Aufgabenstellung der
Loicher Sammlung entsprechend liegt das Schwergewicht der Dar-
stellung auf der Technologie und es wurde auch nicht nur eine
zufillige Auswahl von Objekten erfaflt, sondern alles, was in dem
Landschaftsbereich bei den hier behandelten Arbeitsverrichtungen
Verwendung fand.

Feldbestellung

Zum Pfliigen wurde im Bergland der Doppelpflug ver-
wendet. Es ist dies ein Pflug mit zwei um 90° versetzten Pflugkor-
pern. Dadurch ist es moéglich, die Pflugkdrper abwechselnd so einzu-
setzen, daR die Schollen in nebeneinanderliegenden Furchen immer
nach einer Seite gestiirzt werden.
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Die Befestigung von Griessidule und Seeisen im Grindl erfolgt
durch Holzkeile, die ,P fluaz wickl1“. Da sich diese Keile lockern,
nimmt der Bauer eine Hacke mit auf das Feld, um sie wieder fest-
zuschlagen. Die Pfluazwickl werden vom Bauern am Faschingdiens-
tag auf Vorrat gehackt. Wenn bei dieser Arbeit ein Weibsbild dazu-
kommt, schimpft der Bauer, denn es fallen dann die Zwickl heraus.

Der Pflug wird von Ochsen und bei drmeren Bauern auch von
Kithen gezogen. Zum Anspannen der Zugtiere sind verschiedene
Einzelteile erforderlich (Abb.1). Das Grindl des Pfluges wird auf
das Radvorgestell aufgelegt. Dieses ,Pfluaachsel” besteht
aus einer holzernen Achse, auf der die beiden Pflugrdder aufgesteckt

Tugwied
Grindl

: ®)

PHugachsel

Abb. 1.: Die Teile zum Anspannen des Pfluges

sind, und einer vierkantigen holzernen Deichsel. Die Pflugrdder
sind besonders leicht gebaut, sie haben meist zehn Speichen und
bei neueren Rédern sind die Speichen ohne Felgen direkt mit dem
Radkranz verbunden. Das Grindl wird auf dem Pflugachsel mit der
SLEluawied” befestigt. Dieses eiserne Verbindungsstiick besteht
aus einem kantigen Biigel, an dem mit Kettengliedern ein eiserner
Stift, der ,Pfluanigl”, hingt. Der Biigel wird um die Deichsel des
Pflugachsels gelegt und der Nagel in eine Bohrung des Grindels
gesteckt. Im Grindl sind dazu mehrere Locher in einem Abstand
von etwa 8 cm. Es ist dadurch moglich, den Pflug verschieden nahe
an das Radvorgestell anzustellen. Je niher er an das Achsel kommt,
desto seichter werden die Furchen. An der Deichsel des Radvorge-
stelles wird mittels eines Bolzens das Pflugzieder befestigt.
Das ist eine viergliedrige Holzkette, deren letztes Glied eine Stange
ist, die mit dem Joch verbunden wird.
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Das Joch, ein Doppeljoch fiir zwei Tiere, wird hinter den
Hornern aufgelegt und mit den um Stirn und Horner geschlungenen
Jochriemen festgebunden. Diese Art der Jochbefestigung ermdoglicht
beim Bergabfahren mit dem Wagen ein Zuriickhalten der Last.

Der Jochriemen ist ein vier bis fiinf Meter langer, 15 mm
breiter Lederriemen. Um ein Scheuern des Riemens an der Stirn
und ein Driicken des Joches hinter den Hornern zu vermeiden, wird
iiber die Stirn und zwischen die Horner der ,Filz" gelegt. Das ist
ein mit Schafwolle oder ,Lumpen”“ gefiillter Polster, mitunter auch
nur ein Stiick Schaffell. Die Horner miissen fiir das Einspannen,
das ,Einwedn”, eine besondere Form und Stellung zum Kopf haben.
Wenn dies beim Kalb nicht der Fall ist, werden Richtjoche,
»~Horndlzieher”, angelegt. Es gibt davon verschiedene Arten.

Die Jochriemen werden am Faschingdienstag geschmiert. Das
ist Bauernarbeit. Zum Schmieren wird der Riemen zunichst mit
dem einen Ende an einem Haken, der Tiirangel oder dergleichen
befestigt und dann mit Unschlitt oder ,Schmer” fest eingerieben.
,Schmer® ist roher Filz, der beim Schweineschlachten zu einer
etwa armdicken Rolle zusammengedreht, mit Spagat umwunden und
als Hausmittel aller Art aufbewahrt wird. Nach dem Einfetten
werden die Riemen dreimal zusammengelegt. Zwei Méanner fassen
je einen Riemen an den Enden, legen die beiden Riemenbiindel
kettengliedartig ineinander und ziehen fest an, wobei die Riemen
hin und her bewegt werden. Bei dieser Arbeit miissen die Riemen
heif werden. Bei der rhythmischen Bewegung wird gesungen, etwa
in einem beobachteten Fall der ,Strohschneider: ,Schnei o —
schnei o . . .“ Durch das Fetten der Riemen am Faschingdienstag
soll verhindert werden, daf das ,Biesmandl”, die Dasselfliege, iiber
das Vieh kommt.

Die Tiere haben ihren bestimmten Platz am Joch, sie werden
fiir eine Seite ,zamt”. Das eine Tier geht immer — von hinten ge-
sehen — rechts als ,Stei(d)1“ oder links als ,,Woi(d)1“. Die Tiere
sollen moglichst gleich grof sein. Wenn auf einem Hof ein ,ein-
schiftigs” Vieh, ein ,Ortiger”, steht, sucht der Bauer ein gleiches
einzuhandeln. Dazu zog er mit dem ,Handelstecken“ los.
Das war frither ein Haselstecken, der im Herbst geschnitten und
durch Abziehen der Rinde verziert wurde. Ein Bauer erinnert sich
noch an den zirka zwei Meter langen Stecken seines GroRvaters.
Oben war aus Wurzelteilen ein Knauf gebildet und unten eine Eisen-
spitze angebracht. Die Rinde war so entfernt, daf am oberen Teil
die Viehhohe in ,Faust” durch Rindenringe bezeichnet war. Um den
anderen Stockteil wand sich eine aus der Rinde ausgesparte
Schlange. Es gab auch Stecken, die so wie die Pirschstecken Rinden-
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wiilste aufwiesen. Diese Wiilste entstehen, wenn am iebenden Holz
schraubenformige Einschnitte angebracht werden. Im weiteren
Wachstum bilden sich dort Narbenwiilste aus. In spiterer Zeit be-
niitzte man einfache Haselstecken, auf denen die Hohe des Tieres,
zu dem ein anderes dazugekauft werden sollte, durch eine Kerbe
markiert war. Es gibt auch ein eigenes ViehmaRBband, ein
Leinenmafband von 15 mm Breite und einer Linge von 2,11 Meter.
Diese Linge kommt daher, weil die alten Bénder in 20 Faust unter-
teilt sind. Gemessen wird die Hohe vom Vorderfu zum Widerrist.

In die mittlere Gffnung des Joches wird die Jochwied ein-
sehingt, in die Biigel der Wied das Ziederende eingeschoben und
mit dem Jochnagel befestigt. Der Jochnagel ist ein Eisenstift,
der etwa in der Mitte einen Bund hat. Er wird so in das Loch des

Abb. 2: Einhingen der Wied

Zieders gesteckt, daR beim Ziehen die Biigel der Wied daran Halt
finden. Beim Zuriickhalten eines Wagens stiitzt sich das Joch auf
den oberen Nagelteil ab. Noch vor wenigen Jahrzehnten wurden
Wied und Jochnagel aus Holz gefertigt. Die Jochwied war aus
Haselgerten zusammengedreht. Dazu mufiten die Gerten erhitzt,
»~gebidht”, werden. Man verwendete diese Gerdte zum ,Zama“ der
Tiere, da sie nicht so schwer wie eiserne waren.

Die Offnung in der Mitte des Joches hat zwei Wiilste bzw. drei
Rasten fiir die Wied (Abb. 2). Werden die duferen Rasten beniitzt,
das heifft wird die Wied symmetrisch eingehfngt, sind die Hebel-
arme fiir die beiden Zugtiere gleich. Wird die Wied unsymmetrisch
eingehingt, verschiebt sich die Mittellinie des Zieders und durch
diese Anderung der Hebelarme am Joch, wird das eine Tier mehr
als das andere belastet. Man kann so Riicksicht auf die Stdrke der
Tiere nehmen. Wenn eines stérker ist, ,gibt man ihm d’ Wied“. Am
Joch ist ein etwa 60 cm langer Strick befestigt, der zum ,Weisen®
der Tiere dient. Zum Antreiben gehort die Peitsche, ein Hasel-
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stecken mit einer Hanfschnur. Am Ende des Peitschenstiels ist das
JLfluareitl” befestigt, eine kleine geschmiedete Eisenschaufel,
mit der die Pflugteile von anhaftender Erde befreit werden kénnen.

Durch das Pfliigen und auch durch den Regen wird Erde hang-
abwirts beférdert und mufl wieder zum oberen Feldrand gebracht
werden. Das erfolgt durch das Aufseilen. Dazu dient ein zweirdde-
riger Karren, der ,Gadrm“. Mit Hilfe eines langen Hanfseiles
von etwa 20mm Durchmesser und einem Seilrad, ,Acker-
scheibn”, am oberen Feldrand wird der Karren von Zugtieren hang-
aufwirts gezogen. Das Seil ist an der Karrenachse befestigt, die
Deichsel steht hangaufwirts. Das andere Ende des Seiles wird mit
Hilfe des Stangenzieders mit dem Joch verbunden. Zuerst
sind die Tiere oben und der Wagen unten. Zur Gewinnung der Erde
werden am unteren Feldrand vier oder fiinf Furchen umgeackert.
Beim Hangaufziehen des Karrens wird die Stange vom ,Stangen-
trdger” niedergehalten. Oben angekommen gibt er mit der Hand
ein Haltzeichen, 148t das Stangenende aus und zieht den hinteren
Laden heraus. Dadurch féllt die Erde heraus und wird mit einer
Haue verteilt, ,,&4nglichn”. Das Seilrad muR je nach Feldbreite mehr-
mals umgesetzt werden.

Auch der Mist wird so auf das Feld geschafft, allerdings wird
er in kleinen Haufen iiber die ganze Feldldnge verteilt. Der Karren
hat dazu beim Aufseilen keinen hinteren Laden eingesetzt und die
Mistportionen werden mit einer drei- oder vierzinkigen Gabel, deren
Zinken winkelig abgebogen sind, dem ,Mistkreu”, herabgezogen.

Zum Zerkleinern der Schollen dient die E gge, ,Arn“. Sie be-
steht aus einem trapezformigen Holzrahmen mit mehreren Quer-
leisten. In diese sind holzerne oder eiserne Négel schrig eingesetzt.
Zum Ziehen der Egge dient ein Kettenzieder mit einem Zug-
ring, das ist ein Eisenbiigel, der auf dem ersten Querholz des Rah-
mens hin und her gleitet. Vor der Saat erfolgt das ,Reifen” von
oben nach unten, nach der Saat das , Stroafn” von unten nach oben.
Wenn die Frucht aufgegangen ist, wird das Feld mit einer Holz-
walze, der ,Blocha“, iiberrollt. Die Walze ist in einem Holzrah-
men gelagert und wurde frither von zwei Menschen gezogen.

Das Sden erfolgt aus dem ,Saafiirta“ oder dem ,Saa-
sumper”. Der aus Stroh geflochtene SZekorb war sehr verbreitet
und wird vereinzelt auch heute noch beniitzt. Um die reifende Frucht
vor Schauer zu schiitzen, wird am Ostersonntag ein Segenkreuz
am Feldrand in die Erde gesteckt. Das Kreuz wird aus einem Stiick
von dem am Karsamstag am geweihten Feuer angebrannten Holz,
dem ,Weichholz“ oder ,Feuerpriigl”, und einem Zweig vom Palm-
buschen gebildet.



Getreideschnitt

Das Getreide wurde allgemein mit der S e n s e geschnitten. Der
Sensenwurf hat zwei Handgriffe — ,Gwindl“ —, die vielfach von
den Bauern aus winkelformigen Aststiicken selbst hergestellt wer-
den. Das Sensenblatt ist am Wurf mit dem ,Sengsring® befestigt.
Festgekeilt und eingestellt wird es mit Holzzwickel, die je nach Be-
darf eingetrieben werden. Zum Einstellen des Blattes wird die Sense
an eine Wand gestellt und die Lage der Schneide am wurfnahen
Ende an der Wand markiert. Dann schwenkt man die Sense bis
die Spitze zur Marke kommt. Die Sense ist dann richtig eingestellt,
wenn die Spitze etwas tiefer als der Markierungspunkt liegt.

Das Schiarfen erfolgt durch Dengeln und Wetzen. Zum Dengeln
wird die Schneide auf einen kleinen Ambof gelegt, der in die
JLDadnglgoas” eingebaut ist. Diese ist ein dreibeiniger Schemel,
auf dem der Dengler rittlings sitzt. Wird mit einem schmalen Ham-
mer auf einem breiten AmboR gedengelt, legt man den Sensenwurf
auf ein Sprossengestell, um dem Sensenblatt die richtige Lage zu
geben. Das Nachschiarfen erfolgt mit dem Wetzstein, der in
einem Kum pf aus Horn, Holz oder Blech mitgetragen wird.

Beim Wintergetreide wird am Sensenwurf eine gebogene
Mahdrute befestigt. Diese ist eine Haselgerte, die am ,kurzen
Gwindl” und am Kragen der Sense befestigt ist. Fiir das Sommer-
getreide nimmt man eine gerade Mahdrute, deren Neigung durch
einen Holzstift, der in das ,lange Gwindl“ eingesteckt wird, ver-
dndert werden kann. Das Ende dieser Rute muf bis zur Sensen-
spitze reichen. Korn und Weizen werden an den stehenden Halm
geschnitten und es wird am oberen Feldende, ,auf der H5h", ange-
fangen. Bei Gerste und Hafer wird vom Stehenden nach auBen ge-
mzht und es wird am unteren Feldrand, ,am Ort“, angefangen. Zum
J2Aufheben”, dem Aufnehmen von Korn und Weizen, wird eine
Sichel beniitzt. Das Binden der Garben erfolgt mit einem Stroh-
band, das die Aufnehmerin beim Schnitt macht. Das Bandel wurde
frither mittels eines spitzen Holzstiickes, dem Bindknebl oder
Schabknebel, fest zusammengedreht. Dieses feste Binden war wegen
des spateren Ausschlagens des Getreides notwendig.

Der Getreideschnitt war friiher eine Gemeinschaftsarbeit, zu
der viele Menschen zusammenkamen. Zu jedem ,Mader gehérten
zwei Aufheber, meist Frauen, und ein Binder. Bei sieben Sensen,
wie sie nicht selten eingesetzt waren, machte das mindestens 28 Per-
sonen. Diese Menschen bestimmten selbst den Ablauf ihrer Arbeit
und schenkten verschiedenen Vorkommmnissen besondere Bedeu-
tung. Wenn dem Binder ein Bandl abriB, konnte er der Aufheberin,
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die das Band! gemacht hatte, ein Bussl geben. Wenn der Binder mit
dem Knebel keinen Bund zusammenbrachte, war dies ein Anlaf zur
Heiterkeit. Es hief: ,er hat an Béarn dgstochen” und man nahm ihm
den Hut weg, um darin mit dem Knebel , Blut zu rithren“. Das Ende
des Schnittes wurde durch einen Juchzer angezeigt, wer die letzte
Garbe aufhob, der war niachstes Jahr wieder dabei.

Die Garben wurden geschiebert. Dazu wurden zun#dchst mit der
Eisenstange Locher in den Boden geschlagen, die Schieberstecken
eingerammt und die Erde darum mit der Eisenstange festgestampft.
Die Eisenstange ist etwa einen Meter lang und an einem Ende
mit einer spitz zulaufenden Anstauchung versehen. Die Schieber-
stecken sind glatt, das heifit sie haben keine wegstehenden Ast-
stummel oder eingesetzte Querhdlzer wie die Kleestecken.

Man unterscheidet zwei Arten des Schieberns, das ,Mandl“ und
den ,Schober”. Beim Mandl wird zunichst eine Garbe, deren Ahren
umgeknickt wurden, an den Stecken gelehnt. Auf diese Garbe stiit-
zen sich drei weitere ab, die kreuzférmig so angelegt sind, daf sie
den Stecken mit den Ahren umfassen. Dann werden die weiteren
Garben aufgesteckt und zwar kreuzweise. Sie miissen kriftig auf
die Steckenspitze aufgesetzt werden. Da der Stecken iiber zwei
Meter hoch ist, steht der Schieberer dazu auf der Schieberleiter
oder der Schieberbank. Die Schieberleiter ist eine sechs-
sprossige Leiter, die sich gegen eine schridg stehende Stange ab-
stiitzt. Die Schieberbank ist ein Brett, das mit Hilfe von zwei
fest eingesteckten FiiRen schrig steht. Auf das Brett sind Quer-
latten genagelt, um ein Abrutschen des Schieberers zu verhiiten.
Beim Schober wird zunichst unten an der Stange eine ,Hiefl“ an-
gelehnt. Eine Hiefl ist ein Gabelast, der die Garben vom Boden
distanzieren soll. Die Garben werden nicht aufgesteckt, sondern
immer zu viert um den Stecken herumgelegt, wobei von jeder Garbe
einige Halme um den Stecken gewickelt werden. Auf einen Stecken
kommen 24 Garben.

Die Garben bleiben so lange geschiebert, bis das mitabgemihte
Gras und Unkraut im unteren Teil der Garben ,dem ,Schedl”, diirr
ist. Hafer und Gerste werden nicht gebunden, sondern bleiben zum
Trocknen auf dem Felde liegen. Sie werden mit einer dreizinkigen
Holzgabel umgedreht. Nach dem Trocknen und dem Zusam-
menlegen in Streifen, dem ,Aufzeiln“, erfolgt das Beladen des Wa-
gens auch mit der Holzgabel. Die Garben werden mit der zweizinki-
gen eisernen FaR gabel, der ,Goaschgabl” oder ,Roachgébl”, die
einen besonders langen Stiel hat, auf den Wagen gereicht. Wenn
beim Einfithren eine Fuhre umfillt, heift es, ,man hat Barenfleisch
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gemacht”. Das gilt als Schande und darum bemiihen sich alle, die
Fuhre so rasch als moglich aufzuladen bzw. den Wagen aufzu-
richten.

Nach dem Schnitt gibt es ein reichliches Schnittermahl. Zum
Abschluf kommt die Krapfenschiissel auf den Tisch. Unter die
Krapfen sind die Schnitterbuschen gesteckt, die aus Pelz-
nagerln, Rosmarin und anderen griinen Kriutern gebunden sind.
Mitunter sind auch Brennesseln darunter, damit sich der, der daran
riecht, die Nase verbrennt. Jeder der Burschen will sich einen
Schnitterbuschen auf den Hut stecken und, da weniger Buschen
vorhanden sind als Minner, kommt es immer zu einer kleinen
Balgerei.

Besondere Erwihnung muf das Brandgetreide finden. Auf
Kahlschligen wurden ,Grass“ und ,Krampen“ iiber die ganze
Flache ausgebreitet und, wenn sie trocken waren, am oberen Feld-
ende angeziindet. Das langsame Herabziehen des Feuers erfolgte mit
dem Brandhaken, einem Eisenhaken an einer langen Holzstange.
Auf der abgebrannten Fliche wurde dann das Getreide ausgesit und
mit der Brandhaue, die der Reithaue gleicht, in den Boden ein-
gearbeitet. Zum Schneiden des Getreides diente die Brand-
sichel, die wesentlich grofler als die iibliche Grassichel ist. Die
Garben wurden zum Schiebern mit einem Stecken iiber das steile
Gelénde zu einem geeigneten Platz getragen. Der Tragstecken
ist etwa 1,5 Meter lang, an beiden Enden wie ein Schieberstecken
zugespitzt und am stirkeren Ende, in etwa 10 cm Entfernung von
der Spitze mit einer Bohrung versehen. Der Stecken wird mit dem
starken Ende in den Boden gerammt, die Garben aufgesteckt und
eine durch das Loch gezogene Gurte so befestigt, dal sie Trag-
schlaufen bildet.

Das Getreide wird in der Scheune gelagert. Hafer und Gerste
werden, damit mdglichst viel hineingeht, von einem Ochsen oder
einer Kuh zusammengetreten. Fiir das Tier wird zunidchst auf der
Tenne Stroh aufgeschiittet, damit es in den ,Halbbarn“ steigen
kann. Dann wird eine Fuhre abgeladen und ,3nglegt”. Jetzt geht
eine Person mit dem Rind solange herum, bis die n#chste Fuhre
kommt. Das Tier wird in eine Ecke getrieben und dort mit einer
Kette angebunden. Die Fuhre wird angelegt und wieder zusammen-
getreten. So geht es, bis das Tier nahe dem First steht, dann wird
eine Fuhre schief aufgeschiittet und das Tier rutscht herab.
Mitunter besorgen das Zusammentreten auch Menschen. Beim Hafer
wird in der halben Hohe des Vorrates ein kleines Holzschaff mit
Topfen aufgestellt und dariiber weiter Hafer geschichtet. Wenn
man beim Dreschen auf das Schafferl stoft, dann weif man, daf
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die Hilfte abgearbeitet ist, man setzt sich zur ,Jausn“ nieder und
verzehrt den ,Haberkas”.

Dreschen

Das Dreschen mit dem Dreschflegel, dem ,Drischl”, war
nicht sehr gebrauchlich, da das Stroh fiir das Dachdecken verwen-
det wurde und die Halme daher nicht beschédigt sein durften. Korn
und Weizen wurden ausgeschlagen, Hafer und Gerste ausgetreten.

Das Ausschlagen erfolgte meist auf einem Wagenrad, das mit
Hilfe von drei Scheitern auf der Tenne aufgestellt wurde. Verein-
zelt verwendete man auch einen schrig aufgestellten Eggenrahmen.
Nach dem Ausschlagen wurden die Garben auf eine Bank gelegt
und vor allem die Bandln mit dem Ausschlagpriigel bearbei-
tet. Um sich die schwere Arbeit des Ausschlagens zu erleichtern,
hat sich ein Bauer eine einfache Vorrichtung gebaut. Sie ist eine Art
Schlagkreuzund besteht aus einer langen Holzstange, die iiber
die ganze Tennenbreite reicht und an beiden Halbbarnbrettern ge-
lagert ist. Diese Achse trigt an den Enden je ein Holzkreuz. Die
Arme der beiden Kreuze sind durch Leisten verbunden. An der
Achse ist eine Riemenscheibe befestigt, der Antrieb erfolgt durch
einen auBerhalb der Scheune stehenden Motor. Um ein iibermaRiges
Erwidrmen der Achsenenden in den Holzlagern zu verhiiten, werden
um die Enden Speckschwarten gewickelt. Statt die Garben gegen
das Rad zu schlagen, braucht man sie bei dieser Vorrichtung nur an
die rotierenden Latten zu halten, die das Ausschlagen besorgen.

Das ausgeschlagene Korn wurde mit Hilfe von Reitern mit ver-
schiedener Maschenweite von Unkraut und Spreu getrennt und
schlieflich durch die Windmiihle gelassen. Um fiir das Sden groRe,
schone Korner zu erhalten, wurde von dem aus der Windmiihle
kommenden Korn auf der Tenne ein Haufen aufgeschiittet und mit
Hilfe einer schmalen, muldenférmigen Holzschaufel, der
~Anemschaufl”, kleine Portionen davon weggeschleudert. Das
schwere Korn bleibt nahe liegen, die leichten Teile fliegen weiter
weg. Die Tore der Scheune waren geschlossen, damit die leichten
Teile nicht durch den Luftzug aufgewirbelt werden.

Zum Austreten wurde auf der Tenne eine ,Ritn anglegt”, das
heift es wurde auf der Tenne iiber die ganze Fldche das Material
etwa 60 cm hoch aufgeschiittet. Ausgetreten wurde mit zwei Ochsen
oder Kiihen, die mit einer Barrenkette verbunden waren. Das Ende
der Kette nahm meist ein Bub, der die Tiere zu weisen hatte. Zuerst
gingen die Tiere in einer Tennenhilfte mehrmals im Kreis und wur-
den dann, bei Richtungswechsel, in die andere Tennenhilfte ge-
bracht. Auch dort gingen sie wieder mehrmals im Kreise herum.
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Der Richtungswechsel verhindert, daB die Tiere ,wiafli“, das heifit
schwindlig werden.

Neben der Achterbahn wurde auch die Barrenbretter entlang
gegangen, um alles aufgeschiittete Stroh zu erfassen. Es mufte
immer darauf geachtet werden, ob ein Tier nicht misten wolle, um
rechtzeitig den Fladen mit einem Schiippel Stroh oder einer Schau-
fel aufzufangen. Mitunter wurde mit zwei oder auch drei Paaren
ausgetreten. Der Ochsenweiser war meist allein auf der Tenne.
Wenn das Stroh niedergetreten, ,eben trett” war, mufte er rufen,
damit jemand kam, um das Stroh aufzubeuteln, ,umzuschlagen”.
Dies erfolgte mit einer kurzen, geraden Holzgab el mit drei Zin-
ken. Das aufgelockerte Siroh wurde neuerlich und meist noch ein
drittes Mal getreten. Der Bauer kam ab und zu, um zu priifen, ,ob
noch Frucht in den Acherln is”.

Die Zeit, die man braucht, um eine Ritn ganz auszutreten, ist
ein , Tretat” oder auch ,ein Stroh Habern“, wobei die Betonung auf
dem Wort Stroh liegt. Diese Zeitdauer betrdgt etwa eine Stunde,
und dieses ZeitmaR findet man auch in einem anderen Zusammen-
hang. Der Tag wichst zu Weihnachten um das ,wés d’ Mukn gean
mag" (gdhnen mag), zu Neujahr um das ,wads da Hahn schriatn
még“, zu Dreikonig um das “wés da Hirsch springa még"“ und zu
LichtmeR um ,a Stroh Hibern“, also um eine Stunde.

Nach dem Austreten wurde das Stroh mit der Gabel abgebeu-
telt und ,ins Halbbarn“ gegeben. Die verbleibenden Korner und
das Kleinzeug wurden mit dem Rechen zusammengeschoben und
am Stadlrand zu einem ,Riedl” zusammengekehrt oder auch ins
Tennkastel gegeben. Es wurde neuerlich eine Ritn angelegt und das
so fort, bis der ganze Vorrat ausgetreten war. Dann kamen die
Reiter” in Aktion, und zwar die ,H&bernreiter”, die ,Woaz-
reiter und die ,Staubreiter”. Die Staubreiter hat ein Gewebe aus
diinnem Draht, die anderen bestehen aus einem Gewebe von schma-
len Holzspanen. Das verbleibende Fruchtkorn wurde schlieflich
durch die Windmiihle gelassen, der Abfall kam zur Streu.

Das Austreten wurde allgemein bis zum ersten Weltkrieg geiibt,
dann kam die Dreschmaschine in Verwendung und zwar zuerst die
einfache Stiftenmaschine (,Steftnmaschin“). Bei dieser
Konstruktion werden Korner und Stroh durch eine Trommel mit
Stiften, die sich rasch an feststehenden Stiften vorbeidrehen, von-
einander getrennt. Die Korner und das vielfach geknickte Stroh
kommen aus einer Offnung heraus und miissen durch Reitern ge-
trennt werden. Der Antrieb dieser Maschine erfolgte durch vier
Personen, die an zwei Kurbeln drehten. Spater wurde auf den mei-
sten Hofen ein G 6 p el verwendet und es konnten gréfere Maschi-
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nen eingesetzt werden, die eine eingebaute Siebeinrichtung be-
safen. In der Pichl-Miihle wurde die Gopelwelle iiber den Miihl-
stein angetrieben und ein Seiltrieb mit Drahtseil diente zum Antrieb
der etwa 300 Meter entfernten Dreschmaschine. Der Gopel wurde
durch den Benzinmotor und auf Hoéfen mit einer eigenen ,Licht-
maschin®“ durch den Elektromotor ersetzt. Auf zuginglichen Hofen
kam auch die ,Dampfmaschin®, eine durch ein Lokomobil betrie-
bene Dreschmaschine, zum Einsatz.

Das gedroschene Getreide wird im Kornerkasten, das
ist entweder ein freistehender, kleiner Blockbau oder ein aus Pfo-
sten gefiigter, abgeschlossener Speicher auf dem Boden des Wohn-
hauses, aufbewahrt. Von dort kommt es in Sdcken zur Miihle. Ge-
messen wurde das Getreide frither mit gebundenen Holzgeschirren,
einem ,Metzen MaR“. Die kleineren Mafe waren Doppelgefife,
die auf einer Seite ,ein Viertel“, auf der anderen ein Achtel Metzen
falten.

Die Mihle

Das Miihlengebiaude hat eine Grundfliche von 3,8 zu 3,6 Meter,
die freie Hohe bis zum First betrdgt 4 Meter. Die Miillerkammer
ist 3,6 zu 2,8 Meter und hat bis zur Holzdecke eine Hohe von
2 Meter.

Die Miillerkammer diente dem Miiller als Aufenthaltsort. Sie
war bei der Ubernahme noch so eingerichtet, wie er sie verlassen
hatte. Es befand sich eine alte Bettstatt mit einer Strohlage und
einem strohgefiillten Polster aus grobem Bauernleinen darinnen,
ein Tisch, eine Bank und ein kleiner eiserner Kanonenofen. Auf dem
Tisch lag eine dicke Biblische Geschichte (Steyr 1816) und daneben
stand ein selbstverfertigter Kerzenleuchter. In einer Ecke lagen
halbfertige Holzzdhne fiir das Kammrad und einige Pilotenspitzen.
In diesem Raum konnte man sich in die Situation des Miillers hin-
eindenken, der hier die Nacht allein verbrachte, und recht gut ver-
stehen, daf es hier etwas ,entrisch” war. Man konnte auch verste-
hen, daR der Miiller die Biblische Geschichte und nicht Riuber-
oder Gespenstergeschichten las. Draufen am Rad rauschte und
pldtscherte das Wasser. Die Welle und die zahlreichen Hebel
quietschten und knarrten, der Rithrnagel am Riittelschuh und das
Rutenzeug im Beutelkasten klapperten. Es war eine Vielzah! von
eigenartigen und unheimlichen GerZuschen. Es geisterte auch in
jeder Miihle, allerdings diirfte, was dieses Geistern anbelangt, die
Pichl-Miihle zu den harmloseren gehort haben, denn es war bisher
nicht moglich, eine sie unmittelbar betreffende Geistergeschichte
zu erfragen.
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Eine sagenartige Erzihlung gibt es und zwar vom Teufel, der
sich einmal Mehl mahlen lieR. Er verbot dem Miiller streng, auch
nur ein Stiubchen davon wegzunehmen. Nun hatte der Miiller sehr
stark behaarte Arme, und als er am Ende der Arbeit das Mehl fest
vermischte, blieb eine Menge an den Haaren haften. Er staubte
es ab und konnte sich von dem Teufelsmehl doch noch einen Kné-
del kochen. Hiezu muf gesagt werden, daf es sich um ,ein galtes
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Abb. 3: Mahlgang mit Beutelkasten

Knodel” gehandelt hat. ,Galte Knddl“ werden in der Gegend zum
JBratl” gegessen. Sie bestehen aus Mehl, Salz und Wasser. Aus dem
Teig werden Knddel von etwa 6 cm Durchmesser geformt und in
Salzwasser gekocht. Die Kndédel sind so hart, daf man meist schon
mit einem Stiick genug hat.

Im Miihlengebdude ist ein Mahlgang eingebaut (Abb. 3). Die
radseitige Hilfte des Gebdudes nimimt das Miihlenstockwerk ein.
Auf dem aus Bruchsteinen bestehenden Fundament liegen die méch-
tigen Balken, auf denen Holzsdulen stehen, die oben durch Quer-
balken verbunden sind. Uber diese Querbalken ist der aus 12 cm
starken Bohlen bestehende FuRboden gelegt, auf dem der Boden-
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stein liegt, der durch einen Balkenkranz gegen Verschieben ge-
sichert ist. Uber dem Bodenstein befindet sich der bewegliche
obere Miihlstein (L3ufer). Die Steine haben einen Durchmesser
von 85 cm und eine Hohe von 20 cm. Der Liufer wird durch eine
vertikale Spindel (Miihleisen) angetrieben. Die Verbindung des
Liufers mit dem Miihleisen erfolgt durch eine eiserne Tragvorrich-
tung, die Haue, welche die zentrale Offnung des Steines, das Stein-
auge, briickenartig iiberspannt.

In die zentrale Offnung des Bodensteines ist das Halslager, die
Biichse, eingebaut. Das Lagermaterial ist Hartholz, das so einge-
bracht ist, daB sich die Spindel am Hirnholz dreht. Das Lager ist
nach oben durch ein Stiick Leder abgedeckt.

Unten stiitzt sich das Miihleisen in ein Spurlager ab, das in
einen Balken eingelassen ist, der mit seinen Enden auf Geriistteilen
aufliegt. Eine dieser Tragbdnke kann mit Hilfe einer Schraube
(,Stoaheba“) in vertikaler Richtung bewegt und dadurch der Spalt
zwischen den Miihlsteinen verdndert werden.

Die beiden Miihlsteine sind mit der ,Zarge”, einem zylindri-
schen Holzgehiuse, iiberdeckt. Dieses Geh#duse hat oben eine qua-
dratische Offnung zum Einbringen des Mahlgutes und seitlich neben
dem Bodenstein eine rechteckige Offnung, von der aus ein Holz-
rohr in den Beutelkasten fiihrt.

Das Mahlgut wird von oben durch einen trichterférmigen Holz-
kasten (Gosse) in das Liuferauge und zwischen die Miihlsteine
gebracht. Zur gleichméfigen Zufuhr des Getreides ist umnter der
Gosse an vier Riemen ein viereckiges Holzkdstchen, der Riittel-
schuh, angehingt. Die Bodenfliche des Kistchens kann mit Hilfe
der verstellbaren Riemen geneigt werden. Das Getreide tritt bei
einer seitlichen Offnung aus. Am Riittelschuh ist ein Holzdorn, der
Rithrnagel, befestigt. Eine Holzfeder driickt den Riittelschuh
zur Seite und damit den Riihrnagel gegen einen im Liuferauge ein-
gelassenen Eisenring. Dieser Ring hat drei Absitze, iiber die
der Holzdorn gleitet und den Riittelschuh in Schwingungen ver-
setzt. Dadurch wird das Mahlgut dauernd und in gleichm#Rigem
Strahl dem Liuferauge zugefiihrt. Ein an der Zarge befestigter
Holzstab, der im Liuferauge bis zum Bodenstein reicht, be-
wirkt eine gleichmiRige Verteilung des Getreides.

Ist das Getreide ausgelaufen, wird dies dem Miiller durch eine
Signaleinrichtung angezeigt. In der Gosse, nahe dem Aus-
lauf, ist ein schwenkbares Brettchen eingebaut, das durch einen
Schnurzug und einen gewichtsbelasteten Hebel nach oben gedreht
wird. Das eingeschiittete Getreide driickt das Brettchen herab, wo-
durch iiber einen anderen Schnurzug ein neben dem Kammrad
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angebrachter Hebel gehoben wird. Ist das Getreide ausgelaufen
und klappt das Brettchen nach oben, senkt sich dieser Hebel und
kommt in den Bereich eines Zapfens, der sich mit dem Kammrad
dreht. Dieser Zapfen bewegt den Hebel und diese Bewegung wird
iiber einen dritten Schnurzug und einen besonderen Hebelmecha-
nismus auf eine Glocke iibertragen, die in der Miillerkammer
héngt (Abb. 4).
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Abb. 4: Signaleinrichtung

Statt einer Glocke kann auch eine Vorrichtung zum Stillsetzen
des Miihlrades betédtigt werden. Eine solche Einrichtung fiir ein
oberschldchtiges Miihlrad zeigt Abb. 5. Die Rinne, die das Wasser
von oben dem Miihlrad zufiihrt, wird mit Hilfe einer Holzstange
und eines Querhebels gehalten. Der Querhebel ist drehbar gelagert.
Durch die vorerwzdhnte Klappe in der Gosse wird, wenn sie auf-
klappt, iiber einen Mechanismus ein schwerer Holzklotz aus seiner
Halterung gelGst. Der Klotz fallt auf das Ende des Querhebels und
lost dadurch die Sperre der Rinne. Diese schwenkt aus und das
Wasser rinnt neben dem Rad herab.

Die Gosse ist an einer Holzsadule befestigt und 14Rt sich
leicht aus ihrer Lage iiber den Miihlsteinen wegdrehen, um diese
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frei zu geben, was z. B. fiir den Ausbau der Steine zum Schirfen
notwendig ist.

Auf dem Miihleisen sitzt das Ritzel, in das die Zahne des
Kammrades eingreifen. Das holzerne Kammrad hat einen
Durchmesser von etwa 2,3m, es ist unter dem Miihlenstockwerk
auf der Welle des Miihlrades, dem Miihlgrindl, aufgekeilt. Die
Welle hat einen Durchmesser von 36 cm, sie ist 3 Meter lang und
tragt an beiden Enden Eisenzapfen, mit denen sie im Lager liegt.
Die Zapfen haben einen schaufelférmigen Ansatz, dessen Breite
etwa dem Durchmesser des Grindls entspricht (,Ploi). Dieser
schaufelférmige Teil wird in das Wellenende geschlagen, um die
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Abb. 5: Vorrichtung zum Stillsetzen einer Miihle

Welle zwei Eisenringe gelegt und der Ploi eingekeilt. Die Keile
diirfen nicht unmittelbar neben dem Ploi eingetrieben werden, weil
sie sich so bei der Bewegung des Grindls lockern wiirden. Sie kom-
men in das Holz der Welle, das sie auseinanderzwangen und gegen
den Ploi pressen.

Das auf dem Grindl aufgekeilte holzerne Miihlrad ist unter-
schlédchtig, es hat einen Durchmesser von 3,8 m und 23 Schaufeln
(Taufeln), die eine Breite von 50 cm besitzen. Das Miihlrad macht
10 bis 12 Umdrehungen pro Minute, der Miihlstein dreht sich iiber
die Ubersetzung Kammrad—Ritzel etwa 180 mal in der Minute.

Die Miihlsteine besitzen durch die Natur kleine Schneidekan-
ten, durch die das Getreide zerschnitten wird. Zur Verbesserung
des Mahlvorganges werden sie noch mit eingehauenen Nuten ver-
sehen, die auch Luft zur Kiihlung zwischen die Steine bringen. Im
Laufe der Zeit entstanden verschiedene Nutformen, in der Pichl-
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Miihle wurden vom Bauern nur gerade Nuten eingearbeitet. Zum
Abrichten und Schirfen der Miihlsteine verwendet man an Werk-
zeugen den Stockhammer oder Redlhammer, die Bille und
das Spitzeisen. Zum Ausbau und Wenden der Steine sind
holzerne und eiserne Hebestangen, Holzkeile und Wal-
zen notig.

Der Mahlvorgang erfolgt so, daf sich der drehende Oberstein
mit einem gewissen Druck auf das Getreide legt. Der feststehende
Stein versucht es zuriickzuhalten. Dadurch kommt es zu einem Zer-
triimmern der KOrner. Die von den Steinen kommenden verschie-
denartigen und verschieden grofen Teile (Mehl, GrieR, Dunst und
Kleie) miissen voneinander getrennt werden. Das Trennen erfolgte
frither ausschlieflich so, daf das Mahlgut in einen Korb geschiittet
und dieser heftig geriittelt und hin und her gedreht wurde. Die spe-
zifisch schwereren Teilchen setzten sich unten ab und durch vor-
sichtiges Abheben konnten die Schichten voneinander getrennt wer-
den. Erst spater wurde der Miihle das Beutelwerk hinzugefiigt.

Der Beutel, der sich im Beutelkasten neben dem
Mahiwerk befindet, ist ein etwa 1,5 m langer Schlauch aus Beutel-
tuch oder Seide. Er ist an den Enden mit Leder besetzt und hat in
der Mitte zwei Lederschlaufen, mit denen er auf die Zinken einer
Holzgabel im Beutelkasten aufgehingt wird. Das eine Beutelende
wird in das Holzrohr geschoben, das vom Mahigang kommt, das
andere Ende mit kreisformigem Querschnitt durch ein Loch in der
Wand des Beutelkastens ins Freie gefiihrt. Der Beutel wird durch
eine auflen am Beutelkasten angebrachte Feder gespannt.

Das Riitteln des Beutels erfolgt durch das Rutenzeug, einer
holzernen Gabel, die an einer Holzsdule, dem ,Beutlmandl’, be-
festigt ist. Ein Holzstab, der in dieser Siule steckt und zum Miihl-
eisen reicht, liegt dort auf einem am Miihleisen befestigten Eisen-
teil mit drei Nocken, dem Dreischlag, auf. Dieser Holzstab
wird durch ein drittes, elastisches Holzstiick, das mit Hilfe eines
Riemens gespannt werden kann, fest an den Dreischlag gedriickt
und durch ihn in schwingende Bewegung versetzt. Diese teilt sich
iiber die Holzgabel dem Beutel mit. In den Beutel lduft das von
den Steinen kommende gemahlene Getreide ein und wird durch
das Beuteltuch gesiebt. Das Meh! fillt in den Beutelkasten und
wird von dort durch eine Bodenéffnung in die Mehllade be-
fordert. Die groReren Teile fallen durch die Beutelmiindung in den
Kleienkasten oder auf ein Flachsieb (Abb. 3, Tafel VI u. VII).

Das Flachsieb — es konnen auch zwei iibereinander ange-
ordnet sein — wird durch ein Hebelwerk vom Dreischlag aus in
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eine schwingende Bewegung gesetzt. Entsprechend der Maschen-
weite der Siebe erfolgt eine Trennung nach der Grofe.

Die vom Flachsieb kommenden kleineren Teile werden weiter
zu GrieR verarbeitet, die groferen Teile wieder aufgeschiittet. Die
Sichtung fiir GrieR erfolgt zundchst der Grofe nach mit Hilfe der
GriefBlade. Es ist dies ein flacher Holzkasten von etwa 1m
Seitenldnge in dem in halber Hohe eine Holzleiste befestigt ist. Das
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Abb. 6: Einfache Griefputzeinrichtung

Mahlgut kommt in eine feine Reiter und diese wird auf die Stange
aufgesetzt und hin und her bewegt. Die Teilchen von GriefgréRe
fallen in die Lade und kommen von dort in die Griefputzmaschine,
die groberen werden wieder aufgeschiittet und weiter zu Mehl ver-
mahlen.

In der GrieBputzmaschine erfolgt die Trennung der
Teilchen nach dem Gewicht mit Hilfe eines Luftstromes. Die Grief3-
putzmaschine einfachster Art bestand aus zwei iibereinander an-
geordneten Holztrichtern, zwischen denen ein Luftstrom durch-
blies (Abb. 6). Die schwereren Teilchen fielen durch den unteren
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Trichter in ein Schaff, die leichteren wurden seitlich abgelenkt.
Bei gréferen Anlagen, wie sie schematisch die Abb. 7 zeigt, k6nnen
durch eingebaute Trennwinde Griefe, Dunste und Kleie in ge-
trennten Abteilungen abgelagert werden.

Die Werkzeuge zum Herausschaffen des Mahlgutes sind die
Holzkrucke, der Bartwisch, eine flache Holz
schaufel, die Molter. Das Mahlgut kommt in Miihl
schaffel, von denen in jeder Miihle eine gréfere Anzahl vor-
handen ist. In der Pichl-Miihle waren es bei der Ubernahme zehn
Stiick. Die Sdcke, die in der Miihle Verwendung finden, sind
sdreizipfert“, d. h. sie haben am Sackboden drei Nihte, die von
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Abb. 7: ,Griefputzmaschine” (Windsichter)

der Mitte sternfdrmig nach aufen gehen. Zum Fiillen wird der
Sack auf den Sackhalter gehdngt. Zum Beftrdern der vollen
Sidcke dient eine Sackrodel aus Holz.

Brotbacken

Das von der Miihle kommende Mehl wird in der Mehltruhe,
einer einfachen Blankholztruhe, aufbewahrt und von dort mittels
einer holzernen Mehlschaufel entnommen. Der Brotteig
wird aus Roggenmehl, Wasser, Salz und Sauerteig, ,Ura“, bereitet.
Zum Wasserholen dient die Wasserbutte. Es ist dies ein
Bindgeschirr dhnlich der Saubutte, nur grofer. Sie hat einen be-
sonders langen Henkel, ,an lingn Heang, der bis zur Jaxn geht”.
Dieser lange Traghenkel erméglicht es, die Butte, die die Tendenz
hat, nach der Seite zu kippen, mit dem ganzen Arm zu halten.

Der im Trog angesetzte Teig bleibt iiber Nacht dort, damit er
aufgeht. Die Bauerin macht zum Schutz gegen bodse Geister ein
Kreuzzeichen in die Masse. Vor der weiteren Verarbeitung des
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Teiges wird der Backofen angeheizt. Das Heizmaterial sind Back-
scheiter aus Weichholz von etwa 1m Linge. Das Feuer wird mit
der Ofengabel gleichmidRig verteilt.

Der angesetzte Teig wird fest durchgeknetet, die Teigmenge
fiir jeweils einen Brotlaib abgepaft, in ein Backsimperl ge-
driickt und dann mit Mehl bestiubt. Aus dem mit der ,Trog-
scher” herausgeputzten Teigrest werden Ofenflecken aus-
gewalkt. Ein Ofenfleck hat etwa 20 cm im Durchmesser, er wird
etwa kreisrund ausgeformt, mit Wasser bestrichen und in den
Backofen gegeben. In diesem befindet sich noch die Holzglut, die
nur etwas zuriickgeschoben wird. Wenn die Flecken aus dem Ofen
kommen, werden sie mit Schmalz bestrichen, einmal zusammen-
gelegt und heiR gegessen. Vom Brotteig wird eine kleine Menge
als Sauerteig fiir das niachste Backen aufbewahrt. Er kommt in ein
kleines Holzschiisselchen, die ,Uraschiissl“. Der beim Reini-
gen des Troges ausgekratzte Teig darf nicht zum Schweinetrank
kommen, sondern wird verbrannt.

Wenn das Feuer zusammengefallen ist, werden die glithenden
Holzreste mit der ,Bachkruka“, einem auf einer Holzstange
befestigten Holzbrettchen, in das Aschenloch geschoben und der
Ofenboden mit dem feuchten ,Ofnwisch® gereinigt. Der Ofen-
wisch ist ein an einer Holzstange befestigter Buschen Fichtengrass.
Dieses Reisig muf zu Thomas aus dem Wald geholt werden, da es
dann nicht nadelt.

Das mittlerweile in den Simperin aufgegangene Brot wird auf
die ,Brotschissl” gestiirzt und eingeschossen. Die Brotschissl
ist ein an einer Holzstange befestigtes kreisrundes Holzbrett. Uber
den ersten Laib, der in den Ofen kommt, macht die Biuerin ein
Kreuzzeichen und mit drei Fingern drei Eindriicke. Dieser Laib,
der ,Brotvater”, darf erst als letzter gegessen werden. Ist das ganze
Brot eingeschossen, wird das Ofentiirl geschlossen, vorher aber
noch mit der Brotschissl ein Kreuzzeichen davor gemacht. Um beim
Einschiefen im Ofen sehen zu kdnnen, wurde ein kleiner Kien-
spanhalter mit brennendem Span in den Ofen gestellt.

Nach etwa zwei Stunden ist das Brot gebacken und wird mit
der Brotschissl herausgenommen und mit Wasser abgewaschen.
Die Laibe kommen auf die Brotleiter zur Aufbewahrung.

Zu Feilertagen und besonderen Anlidssen, wie Schnitt, Drusch
u. dgl. wird aus weifem Mehl im Backofen der ,Schober” gebak-
ken. Es ist dies ein gesiifter Germteig mit Rosinen. Der Teig wird
in der Teigschiissel, die aus Holz gedrechselt ist, angeriihrt
und in einen Schobermod! getan. Die Modl sind meist aus
Ton, aber auch aus Kupferblech und Guleisen. Sie haben verschie-
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dene Formen. Ein besonderes Backwerk ist der ,Weinbadin“. Der
Teig besteht aus Brosel, Zucker, Eidotter und Eischnee. Er wird
auch in der Schoberform im Backofen gebacken. Der fertige
Xuchen kommt in eine Schiissel und wird mit heifem gewiirztem
Most iibergossen. Zum Essen kommt die Schiissel in die Mitte des
Tisches und ein jeder sticht mit dem Loffel Stiicke heraus. Eine
besondere Art von Brot ist das zur Weihnachtszeit gebackene Klet-
zenbrot.

K é talog
zu den Ausstellungsobjekten in der Pichl-Miihle

(Nach der Benennung der Objekte sind die Hauptabmessungen
in Millimeter oder die Nummer der Abbildungstafel angegeben,
weiters die Inventarnummer. Die Objekte Nr. 64, 81, 82 sind nicht
ausgestellt, da sie fiir den Raum zu grof sind.)

1 Bockpflug — Tafel I — Inv. 2452
Der Pflug ist bis auf die Pflugschar und das Seeisen aus Holz
gefertigt. Er stand bis etwa 1925 in der Loich in Verwendung.
2 Molbretter — L ca. 540, B ca. 70 — Inv. 2266
Die Bretter sind aus Hartholz gefertigt und etwas geformt.
3 Holzkeile (,Pfluazwickl”) — L ca. 70 — Inv. 2615
Die Keile dienen zum Befestigen des Seeisens und der Grief-
sdule im Grindl.
4 Pflugachsel — Tafel I — Inv. 2491
Radvorgestell, auf dem das Grindl aufliegt.
5 Pflugrad — Dm 570 — Inv. 2450
Rad von einem Pflugachsel. Die Speichen sind ohne Felgen
direkt am Radreifen befestigt.
6 Pflugwied — Tafel I — Inv. 2026
Eiserner Verbindungsteil zwischen Grindl und Pflugachsel.
7 Pflugzieder — Tafel I — Inv. 2453
Kettenformiger, holzerner Verbindungsteil zwischen Pflug-
achsel und Joch.
8 Joch — Tafel II — Inv. 2454
Doppeljoch
9 Jochwied — Tafel IT — Inv. 2026
Eiserner Verbindungsteil zwischen Joch und Zieder (Deichsel).
10 Jochnagel — Tafel II — Inv. 1727
Eiserner Stift zum Verbinden von Joch und Zieder (Deichsel).
11 Jochmnagel—1L1 320, Dm 20 — Inv. 2455
12 Handelstecken — L 1780 — Inv. 2626
Haselstecken mit eingeschnittener Kerbe, die die Risththe des
Ochsen fiir den Kauf angibt.
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13

i4

16

17
18

19

20

21

22

23

24

25
26
27

28
29

Viehmaf8band— L 2110, B 15 — Inv. 1158
Leinenmaflband auf Haspel aus Messingblech aufgewickelt.
Das Band ist in 20 ,Faust” geteilt.

Jochriemen — L ca. 5300, B 25 — Inv. 640

Die zwei Jochriemen sind am Joch befestigt und in Form von
Luftmaschen zusammengeflochten. Durch Anziehen am Ende
der Riemen 16st sich die Verschlingung.

Polster (,Filz*) — L 550, B 300 — Inv. 2674

Der Polster ist aus alten Stoffstiicken, ,Lumpen®, zusammen-
gendht und mit Schafwolle gefiilit. Der Polster wird bei Ein-
spannen des Tieres unter das Joch gelegt.

Peitsche mit Pflugreitl — Inv. 1416

Die Peitsche besteht aus einem Haselstecken mit Hanfschnur,
am Ende des Stieles ist eine kleine Blechschaufel befestigt.
Diese dient zum Abkratzen der Erde von den Pflugteilen.
Pflugreitl — Schneidenlange 50 — Inv. 2496
Pflugreitl — Tafel IV — Inv. 2635

Das Reitl ist an einem Holzstock befestigt.

Pflugreitl — Schneidenlange 120 — Inv. 1751

Seilrad — Tafel II — Inv. 1732

Das Seilrad wird mit einem Hanfseil von 20 mm Dm zum
Aufseilen von Erde und Mist verwendet.
Stangenzieder — Tafel II — Inv. 2456

Holzstange als Verbindungsstiick zwischen Zugseil und Joch.
Kratze (,Mistkreu”) — Tafel II — Inv. 2614

Eisengabel mit 4 winkelformig abgebogenen Zinken und Holz-
stiel zum Abladen von Mist.

Egge — Tafel V— Inv. 2489

Trapezformiger Holzrahmen mit Holzzahnen.
Kettenzieder — Tafel II — Inv. 2613

Holzstange mit Eisenkette und Zugbiigel zur Verbindung von
Egge und Joch.

Szetuch (,Saafiirta“) — L 1120, B 880 —Inv. 2385
Schurz, aus weifem Bauernleinen gefertigt.

Saekorb (Saasumper) — L 940, B 360, H 230 — Inv. 2272
Korb aus Stroh geflochten, ovale Form.

Sdekorb — Tafel II — Inv. 247

Siekorb — Tafel II — Inv. 1403

Holzwalze (,Blocha“) — L 1800, Dm 250 — Inv. 2490
Walze aus einem Baumstamm gebildet, in einem Holzrahmen
gelagert.
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30

31

56
57

2

Segenkreuz — Inv. 2616
Stiick vom , Weichholz" mit eingestecktem Zweig vom Palm-
buschen.

S en s e mit gebogener Mahdrute — Tafel III — Inv. 2457
Der Sensenwurf ist grob mit dem Reifmesser bearbeitet, die
Sensengriffe (,Gwindl”) bestehen aus rechtwinkelig gewach-
senen Aststiicken.

Sense mit gerader Mahdrute — Tafel II1 — Inv. 2458
Dengelbank (,Danglgoas“) — Tafel III — Inv. 2339
In die Dengelbank ist ein schmaler Dengelambof eingesetzt.

Dengelstdckel, schmal — Tafel IV — Inv. 2482
Dengelstdckel, breit — Tafel IV — Inv. 2459
Dengelhammer, breite Bahn — Tafel IV — Inv. 2444
Dengelhammer, schmale Bahn — Tafel IV — Inv. 1589
Sensenhalter — Tafel III — Inv. 2445

Kumpf aus Horn — L 250 — Inv. 1612

Kumpf aus Blech — L 175 — Inv. 590

Kumpf aus Holz, glatte Form — Tafel IV — Inv. 862
Kumpf aus Holz — L 240 — Inv. 519

Kumpf aus Holz — L 260 — Inv. 2033
Wetzstein — L 220 — Inv. 2394
Wetzstein — L 220 — Inv. 2395

Wetzstein mit Holzgriff — L 240 — Inv. 2480
Sichel — Tafel III — Inv. 2234

Die Sichel dient zum Aufnehmen der Halme beim Schnitt.

Schabknebel, primitive Form — L 270 — Inv. 2446
Schabknebel, ohne Verzierung — Tafel IV — Inv. 1351
Schabknebel, verziert — Tafel IV — Inv. 514
Schabknebel, verziert — L 320, Schlitzl. 20 — Inv. 1107
Schabknebel, verziert — L 280, Schlitzl. 40 — Inv. 263
Schabknebel, verziert — Tafel IV — Inv. 36
Halmzieher — L 1400, 50 Zihne, Stiell. 2000 — Inv. 2334
Mit diesem Rechen werden nach dem Einfithren der Garben
die liegengebliebenen Halme zusammengezogen.
Mostlagl— Dm 318, H 185 — Inv. 2048

Bindgeschirr mit Eisenreifen zum Mitnehmen von Most beim
Schnitt. ‘

Tragholz fiir das Mostlagl (,Lagltrager”) — L 500 —
Inv. 2460 — Gebogenes Aststiick, mit dem das Lagl auf der
Achsel getragen wird.

Mostkrug, aus Ton, griin glasiert — Tafel IV — Inv. 60
Mostkrug aus Ton, braun glasiert — Tafel IV — Inv. 428
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78

79
80

26

Mostkrug aus Ton, griin glasiert, helle Langsstreifen,

H 240 — Inv. 1742

Mostkrug aus Ton, griin glasiert, H 225 — Inv. 266
Stark ausgeschartet, Reste einer Datierung 19..
Eisenstange — Tafel III — Inv. 2617

An einem Ende ist eine klobenfdérmige Spitze angestauchit.

Schiebersteckenmit ,Hiefl“ — L ca 2500, Inv. 2462
Der Stecken ist glatt, er hat keine wegstehenden Aststummel
oder eingesetzte Querhdlzer. ,Hiefl ist ein Gabelast.

Schieberleiter — Tafel V — Inv. 651
Schieberbank — Tafel V— Inv. 2608

Fassgabel (,Goaschgabl“) — Tafel IV — Inv. 2210
Zweizinkige Eisengabel mit besonders langem und diinnem
Holzstiel.

FaBgabel ohne Stiel — Inv. 2463

Holzgabel, dreizinkig — L 2000, Zinkenldnge 700, Inv. 2465
Holzgabel, dreizinkig — L 1550, Zinkenldnge 410, Inv. 2667
Strohhut — Inv. 2672

Der Hut wurde aus siebenfach geflochtenen Strohbdndern
von der Bauerin fiir Eigenbedarf hergestellt.

HutmitSchnitterbuschen — Inv. 2461
Brandhaken — Tafel IIT — Inv. 234

Brandsichel — Tafel III — Inv. 322

Brandsichel — Riickenldnge 940, Inv. 2258
Brandsichel — Riickenldange 770, Inv. 1485
Tragstecken — Tafel III — Inv. 2665
Ausschlagpriigel — L 580, Dm 40 — Inv. 807
Dreschflegel (,Drischl) — Tafel IV — Inv. 218

Die Verbindungsteile zwischen Stiel und Schwengel sind aus
Eisen.

Dreschflegel — Tafel IV — Inv. 498

Die Verbindungsteile zwischen Stiel und Schwengel sind aus
Leder.

Gopelwelle aus Holz — Tafel VI — Inv. 2497
Gopelwelle aus Holz — Tafel VI — Inv. 2499

Die Welle stammt aus der Pichl-Miihle. Sie wird mit einer
Klauenkupplung auf die Haue des Obersteines aufgesetzt und
dreht sich mit dem Stein.

* Schlagkreuz — Tafel V — Inv. 1751

Selbstgebaute Ausschlagvorrichtung fiir Korn und Weizen.

Dreschmaschine (,Steftnmaschin“) — Tafel V —
Inv. 1107
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Durch eine Trommel mit Stiften, die sich an feststehenden
Stiften rasch vorbeidrehen, werden Korner und Stroh vonein-
ander getrennt. Die Korner und das vielfach geknickte Stroh
kommen bei einer Offnung heraus.

Holzgabel, dreizinkig — Tafel III — Inv. 2464

Die flache Gabel dient zum Aufheben des Strohes beim Aus-
treten.

Holzschaufel— L 1460, Blattlange 500, B 350 — Inv. 2259
Rundes Sieb (,Reiter*) — Dm 670, Maschenweite 25,
H 200 — Inv. 2467

Rundes Sieb — Dm 650, Maschenweite 10, H 150 —
Inv. 2469

Rundes Sieb-—Dm 600, Maschenweite 7, H 160 — Inv. 2468
Die Siebe sind ein Gewebe von diinnen Holzspinen, die in
einen Holzreif eingespannt sind.
Getreideputzmiihle — Grofte AusmaRe: L 1700, B 680,
H 1200 — Inv. 2799

Auf der Vorderseite in blauer Farbe Jesusmonogramm, Be-
sitzerinitialien und Jahreszahl 1889. Mit Bleistift geschrieben:
,Gottfried Perebner bittet um ein weiteres Zurtrauen. Ich
weis ganz gewis, das die Gedreite Buzmiihle sehr gut buzen
wird. Flach bei Kilb den 31. August 1889.“
Holzschaufel (,Anemschaufl“) — L 1250, Blattlange 390,
B 20 — Inv. 2663

Mit der Schaufel wird das Getreide aufgeworfen, um die
schonen Korner von den anderen zu trennen.
GetreidemaR, Bindgeschirr mit drei Eisenrecifen — ein
Viertel und ein Achtel Metzen, Dm oben 310, Dm unten 260,
H 345, Boden 115 mm von unten eingesetzt — Inv. 51

GetreidemaR, Bindgeschirr mit drei Holzreifen — ein
Viertel und ein Achtel Metzen, Dm oben 310, Dm unten 255,
H 360, Boden 130 mm von unten eingesetzt — Inv. 1328

GetreidemaB, Bindgeschirr mit zwei Holzreifen, Dm oben
280, Dm unten 230, H 330 — Inv. 121

Kornerkastenbesen aus Reisig — L 350 — Inv. 1303
Kornerkastenschlof — Riegellinge 265, Schliissel-
ldnge 272 — Inv. 1385

Der Riegel besteht aus Holz. Der eiserne Schliissel hat einen im
Gelenk beweglichen Teil, der nach Einfithren des Schliissels
in das Schliisselloch herabfillt und in die Einschnitte des Rie-
gels eingreift (,Klachlschliissel“).
Kornerkastenschliissel (,Klachischliissel”) aus
Eisen — L 315 — Inv. 1765
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97
98

99

100
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103
104
105
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108
109
110
111
112

113

114
115
116
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118
119
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30

Fenstergitter von einem Kornerkasten, zwei kreuzfor-
mig verbundene Eisenstibe — L 370 — Inv. 2274
Fenstergitter von einem Kornerkasten, kreuzférmig mit
Ring — L 570, Dm 225 — Inv. 1498

Flechtgitter von einem Kornerkastenfenster — Seiten-
Idnge 320 — Inv. 2639

Das Gitter besteht aus Eisendridhten, die an den Kreuzungs-
punkten iibereinander gewunden sind. Maschenweite zirka
10 mm.

Durchzugbaum aus einem Kornerkasten — L zirka 3000,
H 200, B 160 — Inv. 165

Der Balken hat an der Unterseite eine eingeschnitzte Rosette,
auf der Seite das Jesusmonogramm, die Besitzerinitialen und
die Datierung 1729.

Mahlgang mit Steinen und Gosse — Inv. 2536
Miihlstein — Dm 850 — Inv. 2560

Beutelkasten mit Mehllade und Kleienkasten — Ta-
fel VI und VII — Inv. 2537

Mehllade: L 1250, B 900, H 260, Kleienkasten: L 1600, B 650,
H 320.

Beutel aus grobem Tuch — Tafel VII — Inv. 2538
Beutel aus feinem Tuch — L 1480 — Inv. 2539

Beutel aus feinem Tuch — L 1570 — Inv. 2540

Beutel aus Seide — L 1480 — Inv. 2541

Flachsieb mit Gewebe aus Metalldraht — Tafel VII —
Inv. 2542

Flachsieb — Inv. 2543

Flachsieb — Inv. 2544

Flachsieb — Inv. 2545

Flachsieb, Untersiecb — Inv. 2546

GrieBlade — L 1100, B 1000, H 220 — Inv. 2698

Flache Holzkiste mit Wandodffnung an einer abgeschrigten
Ecke und einer in halber Hohe angebrachten Leiste, auf der
die Reiter hin und her bewegt wird.

Rundes Sieb (,Reiter*) mit feinem Drahtgewebe —
Dm 600, H 115 — Inv. 2485

GrieBputzmaschine — Tafel VI — Inv. 2548
Krucke — Tafel VIII — Inv. 2547

Bartwisch — Tafel VIII — Inv. 2549
Bartwisch — L 260 — Inv. 2550

Bartwisch — L 240 — Inv. 2551

Bartwisch — L 200 — Inv. 2552 ~
Mehlschaufel (,Molter*) — Tafel VITI — Inv. 2553
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146
147
148
149
150
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Miihlschaffel — Tafel VII — Inv. 2554
Miihlschaffel — Dm oben 470, Dm unten 340, H 450 —
Inv. 2555

Miihlschaffel — Inv. 2556
Mihlschaffel — Inv. 2557
Mihlschaffel — Inv. 2558
Mehlsack —L ca 1000, Dm ca 300 — Inv. 2301 .

»Dreizipferter Sack” mit drei sternfGrmig angeordneten Nih-
ten am Sackboden. Sackmarkierung mit Tintenstift: ,Schedl”.

Mehlsack — Inv. 2344

Mehlsack — Inv. 803

Mehlsack — L 1300 — Inv. 2392

Sackhalter — Tafel VIII — Inv. 2559

Sackrodel — Tafel VIII — Inv. 2451

Bille — Tafel VIII — Inv. 1301

Bille — L 310, Schueidenbreite 60, Stielldnge 260 — Inv. 1559
Bilie — L 380, Schneidenbreite 55, Stiellange 340 — Inv. 1560
Bille — L 270, Schneidenbreite 60, Stiellinge 190 -—— Inv. 1561
Bille — L 260, Schneidenbreite 60, Stiellinge 200 — Inv. 1563
Bille — L 100, Schneidenbreite 65, Stiellange 160 — Inv. 1564
Stockhammer (,Redihammer”) — Tafel VIII — Inv. 1558
Spitzhammer — Tafel VIII — Inv. 901
Spitzhammer — L 300 — Inv. 1565

Hebestange aus Holz — L 920, Dm zirka 50 — Inv. 2359
Hebestange aus Holz — L 900, Dm zirka 50 — Inv. 2389
Hebestange aus Eisen — L 580, Dm zirka 25 — Inv. 1551
Holzkeil — Tafel VIII — Inv. 1553

Holzkeil — L 210, B 80, H 80, mit Handgriff — Inv. 1552
Holzkeil — L 230, B 80, H 80, mit Handgriff — Inv. 1554
Holzkeil — Tafel VIII — Inv. 2562

Holzkeil — L 520, B 120, H 90 — Inv. 2563

Holzwalze — L 500, Dm 80, Inv. 1556

Holzschlegl — L 230, Dm 170, Stiellinge 150 — Inv. 1557
Lehre zum Einrichten der Miihlsteine — Tafel VIII —
Inv. 2666

Holzspachtel — L 230, B 55 — Inv. 2564
Mit der Spachtel wird Schmiere in die Getriebe der Miihle
gebracht.

Eisenring — Dm 200, H 60 — Inv. 2565
Ring mit drei Abs#tzen, der in den Lauferstein eingebaut wird
und den Riittelschuh iiber den Riittelnagel in Bewegung setzt.

Dreischlag — (Tafel VI) — Inv. 2566
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182
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Ploi—H 215, B 190, Zapfendurchmesser 35, Zapfenliange 70 —
Inv. 2567

Holzzahn fiir das Kammrad — Zahnhohe 50, B 60, Gesamt-
lange 240 — Inv. 2568

Holzzahnrohling-—L 355, B 52, H 35 — Inv. 2653
Holzzahnrohling— L 240, B 60, H 20 — Inv. 2678

L ehr e fiir Kammradzahn aus Holzbrett ausgeschnitten, Mag-
grofe 56 — Inv. 2729

Mausefalle — StoRelfalle — Inv. 665

Mausefalle — StoRelfalle — Inv. 1128

Mausefalle — StoRelfalle — Inv. 2640

Mausefalle — Schnappbrett — Inv. 2043

Mausefalle — Schnappfalle mit Kifig — Inv. 1581
Mausefalle aus Draht — Inv. 2090

Rattenfalle — Inv. 2572

Laterne aus Holz — H 195 — Inv. 353
Kerzenleuchter aus Holz — H 80 — Inv. 67
Mehltruhe — Tafel IX — Inv. 2403

Backtrog aus einem Baumstamm gehackt — Tafel IX —
Inv. 2335

Schragen fiir den Backtrog — Tafel IX — Inv. 2472
Mehlschaufel — Tafel IX — Inv. 2500
Backmehlschauferl — Tafel IX — Inv. 652
Kochmehlschauferl, molterartig — L 175, B 80 —
Inv. 2591

Mehlsieb mit feinem Drahtgewebe — Dm 260, H 120 —
Inv. 831

Mehlsieb mit RoBhaargewebe — Dm 245, H 115 — Inv. 2662
Holzschiisserl (,Uraschiisserl”) — Dm 140 — Inv. 2470
Uraschiisserl — Dm 115 — Inv. 2471

Salzfa@ aus Holz — Dm 140, H 140 — Inv. 480
Wasserbutte — Tafel IX — Inv. 2692

Mehlschaff, Bindegeschirr mit Holzreifen — Dm 540,
H 350 — Inv. 2501

Backsimperl aus Stroh geflochten — Dm 215 — Inv. 1279
Backsimperl — Inv. 2477

Backsimperl — Dm 290 — Inv. 2503

Backsimperl — Inv. 2502

Trogschern — Tafel IV — Inv. 2619

Trogschern — L 120, Schneidenliinge 105 — Inv. 2691
Ofengabel — Tafel IX — Inv. 281
Backkrucke — Tafel IX — Inv. 2475
Ofenwisch — Tafel IX — Inv. 2476
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196
197
198
199
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203
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205
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207

208
209

210

212

213
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Brotschissl — Tafel IX — Inv. 2474

Spanleuchter aus Eisen geschmiedet — H 260 — Inv. 763
Spanleuchter — Tafel IV — Inv. 2666

Ofenfleck — Dm zirka 220 — Inv. 2504

Brotleiter — L 2140 — Tafel IX — Inv. 2505
Schobermodl aus Ton, griin glasiert — Dm 200 —
Inv. 1271

Schobermodl aus Ton, griin glasiert — Dm 260 —
Inv. 346

Schobermodl aus Ton, griin glasiert — Dm 325 —
Inv. 838

Schobermodl aus Ton, griin glasiert, in Fruchtform -—
L 335 — Inv. 83

Schobermodl aus Ton, griin glasiert, in Fischform —

L 375 — Inv. 660

Schobermodi aus Kupferblech — Dm 270 — Inv. 61
Schobermodl aus GuReisen — Dm 250 — Inv. 1667
Teigschiisselaus Holz gedrechselt — Dm 420 — Inv. 1103
Teigschiisselaus Holz gedrechselt — Dm 280 — Inv. 2577
Teigschiissel aus Holz gedrechselt — Dm 410 — Inv. 1103
Teigschiisselaus Holz gedrechselt — Dm 560 — Inv. 77
Scheiblstuhl, dreibeinig — Dm 400, H 370 — Inv. 1123
Petroleumlampe, Wandlampe mit Blechreflektor —
Inv. 1075

Haussegen unter Glas und Rahmen — Inv. 2478
Hinterglasbild — Inv. 2479

Sandl, Johannisknabe mit Lamm.

Palmbuschen — Inv. 2684

Sonderobjekte

Figurdes gekreuzigten Christus — Inv. 240

Die Figur ist aus Eisenblech ausgeschnitten und zeigt Reste
einer Bemalung. Sie stammt von einem Holzkreuz, das vor
Jahrzehnten in der N#he der Pichl-Miihle aufgestellt war. Das
Feld, an dessen Rand es stand, heiffit heute noch ,Kreuzfeld”.
Holzbrett mit der Aufschrift ,Loich”

in cyrillischen Buchstaben — L 1000, B 150 — Inv. 2590
Ortstafel aus der Zeit der russischen Besetzung NO.
Wandbrunnenausrotem Marmor — H 890, B 480,
Inv. 2589

Die Teile des Brunnens wurden aus dem Fundament eines
Diirrhauselofens geborgen. Er diirfte aus dem benachbarten
Gasthaus stammen.
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214 Mumifizierter Kdlberkopf — Inv. 2588
Der Kopf, dessen Unterkiefer fehlt, wurde auf dem Leitenhof
neben dem Hoftor gefunden. Er wurde vor einigen Generatio-
nen zur Abwehr einer Viehkrankheit dort hingelegt, ,wo das
Vieh ein und aus geht”.

215 Kleiner Koffer mit gewblbtem Deckel — L 480, B 280,
H 206 — Inv. 1145
Der Koffer ist aus Holz, mit Fell iiberzogen und mit Eisen-
bandern beschlagen. Das Schlof ist herausgeschnitten. Das
Innere ist mit Tapetenpapier ausgeklebt. Um den Koffer rankt
sich eine lokale Sage aus der Franzosenzeit. Er soll eine Regi-
mentskasse gewesen sein, die den Franzosen von den Bauern
weggenommen wurde.

216 Handmiihle mit hélzernen ,Miihlsteinen“ — Dm 370 —
Inv. 2814
Stammt nicht aus dem Oberen Pielachtal, angeblich aus der
Steiermark.

2i7 Alte, mundgeblasene Medizinflidschchen.

Literatur:

Die Heimatstube Loich — F. Maresch: MMO 5. Jg. (1956), H 9/10.

Hausrat und Gerit im Oberen Pielachtal vor 150 Jahren: F. u. G. Maresch
— OZV XVII (1964), H 4.

Die Heimatstube in der Loich — F. Maresch: MMO 1965, H 11/12.

Sagenhafte Erzdhlungen aus dem Oberen Pielachtal — F. Maresch:
Kulturberichte aus N. 0. VI, 1966.

Der Anbau von Brandgetreide im Oberen Pielachtal — F. Maresch: 8ZV
Bd. XX (1966).

Haufgéilihle wird Museum — F. Maresch: Kulturberichte aus N. 0. XI1



Vom Osterreichischen Bauernessen
einst und jetzt

Versuch einer Uberschau

Von Wilhelm Huditz

Das Bauernessen gehort zu den anregendsten Fragen der Volks-
kunde. So fithrt uns die Volksnahrung bis in die Jungsteinzeit
{5000—2000 v. Chr.) zuriick. Da war Brei die Hauptnahrung,
blieb es fiir die Masse des Volkes bis weit in das 19. Jahrhundert.
Und noch heute bilden Breispeisen wie Mus, Sterz, Koch, Ribel bei
den Bauern unserer Alpenldnder Alltagskost. Urtiimlich sind auch
die aus Brei hervorgegangenen Knédel. Bei den Steinzeitbauern
finden wir den Urahnen des Bauernbrotes, den Fladen — ein kleines,
rundes, diinnes, flaches und ungesiuertes Geback. An diesen Fladen
erinnern die ,Blattlan“ in Kédrnten, Tirol, die ,Feuerflecken” in Nie-
derdsterreich. Aus dem Fladen entstand das Fladenbrot, das im
Unterschied zum Fladen gréRer, dicker, etwas gewolbt und gesduert
war. Solche Urbrote, dunkle Hartbrote haben Tiroler Bergbauern
noch heute. Unsere Osterflecken sind Nachfahren des uralten Fla-
denbrotes. Fiir Fladen, Fladenbrote wurde wie fiir den Brei Gerste,
Hirse, Hafer, Weizen verwendet. Es gab auch mit Mohn versetzte
Fladen — so alt ist unser Mohngeback. Seit Ende des Mittelalters
entstand aus dem Fladenbrot das gut gesduerte, gewdlbte Bauern-
brot. Steinzeitlich ist auch die Verwertung von Milch, Butter, Top-
fen, das Sammeln von Beeren, Hagebutten, Pilzen, Wildsalat. Den
alten Germanen war unser Rauchfleisch schon bekannt — die Rémer
waren begeisterte Abnehmer des westfdlischen Schinkens. Unsere
Vorfahren kannten auch die Bereitung von Met, Bier, Most.

Wie ersichtlich, gehort die Volkspahrung zur Kulturge-
schichtedes Essens. Hierher geh6rt auch der Austausch von
Speisen zwischen Stadt und Land. Wieviel Bauernessen man in der
Stadt antrifft, schen wir an den volkstiimlichen Wiener Speisen
wie Einbrennsuppe, Tiroler Kndédel, Stohsuppe, Ritschat, Mohn-
nudel, Schmarren, Pfannkuchen, Krapfen, Heidensterz, Tiirkenmus,
Kiasnudel, Schiopsernes (Schaffleisch), Schweinskopf, Selchfleisch
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mit Knddel, Kraut, Reinling, Kletzenbrot, Preiselbeerkompott und
anderes mehr 1),

Die Speisenvolkskunde hat schon Manches fiir den stddtischen
Feinschmecker entdeckt! Das Land iibernahm von der Stadt Weik-
gebick, Gugelhupf, Schnitzel, Gulasch, Torten, Konserven u.a. In
diesem Zusammenhang miissen auch die von der Stadt durch Ver-
kehr und Handel itbernommenen fremden Gerichte erwidhnt werden.
Wir bekamen von den Tschechen Dalken, Golatschen, Wuchteln,
Powidl, von den Ungarn Gulasch, Salami. Aus Italien erhielten wir
Makkaroni, Risotto, Spaghetti, Minestra, Parmesan, Gorgonzola,
Sardinen und Gefrorenes. Frankreich lieferte uns Koteletten, Wein-
chaudeau, Mayonnaise, England Pudding, Beefsteak. Tieferes Ein-
dringen in Volksnahrung zeigt auch, wie einférmig die Kost der
slawischen und romanischen Bauern im Vergleich zur deutschen
Bauernkost war.

Hervorzuheben wire noch, daf bodenstindiges Essen Heimat-
liebe, Heimatverbundenheit starkt.

Die wissenschaftliche Bearbeitung des Bauernessens brachte
der Volkskunde manch neue Ausblicke. So wird uns in den
Gebildbroten uralter Volksglaube und Volksbrauch iiberliefert. Ge-
bildbrote sind bildhaft gestaltete Festgebicke vorchristlicher Her-
kunft. Wir sehen da mannigfaltige Formen und Gestalten wie Ha-
kenkreuze, Radkrenze, Wirbelrdder, Spiralen, Scheiben, Bdgen,
Flechtbinder, Knoten, Lebensbaume, Hirsche, Hihne, Vigel, Pferde,
menschliche Gestalten, Herzen, Krampusse u. v. a. Die Erklarung
der Gebildbrote ist vieldeutig: man denkt an billige Teignachbil-
dungen wertvoller Opfer, Grabbeigaben, sie werden auf altgerma-
nische Heldensagen bezogen, mit urzlten Sippenfestmihlern in
Verbindung gebracht, wo das Verzehren dieser Gebicke Heil, Ge-
sundheit, Kraft und Fruchtbarkeit bringen sollte; derselbe uralte
Volksglaube liegt auch dem Essen von vielsamigen Mohn- und
NuBgebacken, vielfruchtigem Kletzenbrot, Breien zu Grunde. Auf
Festmihler weisen auch unsere, oft tibergrofen Osterflecke, Kipfel,
Bretzen, Krapfen, Kletzenbrote hin, da ja jeder Teilnehmer an die-
sen Festmidhlern ein Stiick des Heilbrotes erhalten mufte. Die
Gebildbrote werden auch als Sinnbilder Gottes, der Welt, Sonne,
Erde, des Mannes, der Frau gedeutet. Jedenfalls sind diese Fest-
gebidcke von grofem kultur- und religionsgeschichtlichem Inter-

') Nach Angaben der Kochbiicher von:
Hess 0. A, Wiener Kiiche, Wien 1946
Kofranek A, Aus guter Kiiche, Wien 1961
Pra Vfl o I%.é5$ochbuch der Osterreichischen und siiddeutschen XKiiche,
ien .



esse. Ich habe dieses Gebiet der Volkskunde nur fliichtig gestreift,
wer da mehr erfahren will, greife nach dem inhaltsreichen, an-
regend geschriebenen Biichlein ,Das liebe Brot* von Gertrud
Hess-Haberlandt, Wien 1960.

Die Volkskunde bemiiht sich schon lange, die Wesensart
der deutschen Stimme wie Bayern, Tiroler, Kirntner,
Niederosterreicher usw. zu erfassen und zu deuten, wobei man bis-
her die Rasse, das geschichtliche Erleben und den landschaftlichen
Einfluf in Betracht zog. Nun hat die moderne Wissenschaft der
Volksnahrung eine ganz neue Seite abgewonnen. Bekanntlich
haben die Hormone, das sind Stoffe, die von Driisen wie Schild-
driise, Hoden, Eierstock u. a. in das Blut abgegeben werden, auf
Korper und Seele des Menschen einen grofen EinfluB. Freiherr
v. Eickstedt, hat in seinen grundlegenden Arbeiten darauf
hingewiesen, daf bei der Gestaltung des Stammescharakters auch
der Volksnahrung eine Rolle zugesprochen werden muf. Eickstedt
meint, daf die Hormone durch die Volksnahrung beeinflufit wer-
den — eine Arbeitshypothese, die man nicht iibersehen darf 2).

Die Speisenvolkskunde bietet der Mundartforschung
eine Fiille von Wortern wie oabas, agrasln, bagersterz, blattlan,
bandeseen, beugel, brein, prein, brennsuppm, brezn, brot, brod,
breod, butta, buda, buida, ddmpfnudl, erpa, esn, essn, farfalan, faust-
nudl, feiafleckn, fruahste, fruahstuck, kocht, grantn, gselchts,
gweichts, habatilggn, hadnsterz, hoadnsterz, himpa, hirsch (Hirse),
hollastraubm, hone, hroffleisch, jausn, kasnudl, kasknodi, kel,
kletznbrot, kloatznbrot, koch, koscht, krdpfn, kraut, chrut, melka-
muas, milli, millach, murn, morgenesso, nennerle, z'niini, obast,
ostafleck, paunzarln, plentn, pfennich (Hirse), plunzn, ranftl, rein-
ling, ribel, ritschat, rohrnudl, saukopf, scheitahaufm, scherzl,
schiedl, schmalzmuas, schmdrrn, schaps, schépsernes, schottn,
schottreinkarin, Schustalabln, stohsuppm, stdri, striezl, stiutz,
topfn, triet, tirknsterz, urassn (wiisten mit Essen), wéissa, wasa,
woaz, wazanas, wein, wei, win, zeltn.

Nicht iibersehen darf man auch die kostlich humorvollen
Redensarten wie ,Beim Oawatn hintanstean, beim Betn
schldfn, beim ERfn schwitzn.“ ,Gibt nix Bessas wia was Guats.”
»Da Mensch soll nia mehr efn, wia a abewiirgn k3nn.“ ,Winn ma
hungrig ist, schmeckts bessa.“ ,Liab vagift ma, nicha hafts, wéis
frift ma.“ ,Stohsuppm und VadruR hit ma bild gnua.” ,Knddl und
Kraut drischt nit laut, Fleisch und Wein, das haut drein.“ ,Bessa
a Laus im Kraut, wia gar ka Fleisch.” ,Wéann durchs Kraut a Sau

3 Eickstedt E. Frh. v.: Die Forschung am Menschen. Stuttgart
1937—1959.
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nur durchgwdtn is, is as schon bessa.” ,In da Not frift man Speck
a ohne Brot.* ,Erddpfl san am besten, wanns zerscht da Fack
gfressn hat.“ ,Wann a Baua a Henn frifft, so is von d6 zwa ans
krénk, da Baua oda d6 Henn.“ ,Essn soll ma murgns wia a Konig,
Zmittdg wia a Baua, Abends wia a Bettla.”

Blond G. u. G., Der Mensch war immer schon geniiflich. Wien 1965.

Buchinger J., Kernige Volksweisheiten, 1964.

Burgstaller E., Osterreichische Brauchtumsgebicke, 1957.
derselbe, Osterreichisches Festgebick, Wien 1958.

Doring J., Gewiirzkiiche und Kriutergarten 1968.

Gamerith A., Lebendiges Ganzkorn. ,Neues Leben“, Goisern, Obersster-
reich 1956.
dieselbe, ,Hirsch u. Pfennich”. Sonderabdruck aus Osterreichischer
Zeitschrift fiir Volkskunde, 1956.
dieselbe, Unser tdglich Brot. Radiosendung, 1956.
dieselbe, Herkunft und Herstellung des bzuerlichen Hausbrotes.
Osterreichischer Volkskundeatlas 1965.

Glatzel H., Nahrung und Ernzhrung, 1955.

Heinsberg P., Alte und Neue Volksmedizin, 1968.

Hess-Haberlandt G., Das Liebe Brot. Wien 1960.

Heyne M., Deutsches Nahrungswesen, Leipzig 1901.

Hintze K., Geographie und Geschichte der Ernzhrung, 1934.

Hoérmamn L. v., Genuf- und Reizmittel in den Ostalpen. Zeitschrift des
Deutschen und Osterreichischen Alpenvereines 1912.

Mang A., Essen und Trinken als Gemeinschaftsférderung in Siidtirol. In:
Volkskundliches aus Osterreich und Siidtirol, Wien 1947.

Maurizio A., Geschichte unserer Pfanzennahrung von Urzeiten bis Gegen-
wart, 1928.

Rath E., Vom Essen und Trinken. (Osterreichische Volkskunde fiir Jeder-
mann, 1952.)

Schrgidt L., Volksnahrung in Osterreich, 1947. (Neue Ordnung, Bd. 16,

. 17 ££)

Schiirer-Waldheim H., Zur Geschichte und Verbreitung des Fladenbrotes
in Europa. (Wiener Zeitschrift fiir Volkskunde, 1914.)

SpieR K. v., Formen der Gebildbrote. (Jahrbuch der historischen Volks-
kunde, 1934.)

Stepp W., Erndhrungslehre, 1939.

Stokar W. v., Urgeschichte des Hausbrotes, 1951.

Wihler M., Die deutsche Volksnahrung. In: PeRler, Handbuch der deut-
schen Volkskunde, 1934 ff.

Wihren M., Unser téglich Brot in Geschichte und Volksbrauch. Bern
1952.

Weill R., Volkskunde der Schweiz. Ziirich 1946.

Wopfner H., Brot des Bergbauern. Zeitschrift des Deutschen und Oster-
reichischen Alpenvereines, 1939.

Worterbuch der deutschen Volkskunde. Stuttgart 1955.

Die Forschung der Volksnahrung war lange Zeit Stiefkind der
Volkskunde, wird auch heute trotz wertvoller Ergebnisse noch viel
zu wenig beachtet. In Osterreich wurde das Bauernessen im all-
gemeinen recht gut aufgenommen. Besonders befriedigend sind da
die Berichte aus Vorarlberg, Tirol, Salzburg, Kirnten, dem ober-
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osterreichischen Innviertel und dem Burgenland. Liickenhaft wurde
bisher in Steiermark und Niederdsterreich die Bauernkost aufge-
nommen. Die Volksnahrung ist natiirlich nach Landschaft, Klima,
Bodengiite und nachbarlichen Einfliissen "verschieden, woriiber
aber meist keine Berichte vorliegen, so daf heute nur grofraumige
Zusammenfassungen gebracht werden konnen.

Ich will mit einem gewissen ,Mut zur Liicke“ versuchen, eine
vergleichende Ubersicht zur alten Bauernkost
in den 6sterreichischen Bundesldndern zu geben.

Es bestehen durchwegs aus fiinf Tagesmahlzeiten, das sind
Frithstiick, Vormittagsjause, Mittagessen, Nachmittagsjause, Abend-
essen, die von der Familie und dem Gesinde gemeinsam eingencm-
men werden, was das Zusammengehorigkeitsgefiihl sehr fordert.

Vorarlberg

Als Friihstiick ist am meisten der Ribel, eine breiartige Speise
aus Maismehl verbreitet. Zum Ribel, der Vorarlberger National-
speise, nimmt man Milch oder Kaffee, Vormittagsjause bilden
Kise, Milch, Brot, Most. Das Mittagessen ist mannigfaltiger. Zuerst
kommen Suppen, besonders die mit Selchfleisch gekochte Gersten-
suppe, Brennsuppe, Milchsuppe. Dann gibt es Kisegerichte wie mit
geriebenem Kise bestreute, gekochte Teigkliimpchen, dazu Sauer-
kraut, Schmarrn. Fleischlose Gerichte iiberwiegen an Werktagen
weitaus die Fleischgerichte. Sonntags erscheinen Schweinsbraten
und Kiichle, ein Schmalzgebick. Nachmittagsjause sind Kise, Brot,
Most. Bescheiden ist das Nachtmahl, Salzkartoffeln mit Kédse, Rie-
bel oder nur Bratkartoffeln. Bezeichnend fiir Vorarlberg ist ein
starker Ki#severbrauch, er betrdgt bei den Bauern 1!/,—2 kg in der
Woche. Haustrunk ist Most (Obstwein).

Ilg K., Nahrungsvolkskunde Vorarlbergs, 1954.
derselbe (Hg.), Vorarlberg, 4 Biande, 1961 ff.

Tirol

Hiaufigste Morgenmahlzeit ist Einbrennsuppe, sehr oft ein Brei
aus Gerste—Hafer—Mais und Milch. Vormittagsjause besteht aus
Brot, Butter, Speck. Das Mittagessen ist abwechslungsreicher. Als
erstes Gericht erscheint eine Gemiisesuppe oder Brennsuppe.
Mehrmals in der Woche gibt es die bekannten Tiroler Knédel mit
Sauerkraut. Haufig sind stark geschmalzene Mehlspeisen, wie Nu-
del, dann Wuchteln, Schmarrn, bei harter Arbeit derbe Krapfen.
Auf den Almen wird eine breiartige Masse aus Mehl, Butter, Milch,
Zucker der Melkermus gebacken. Dieser Mus kam spater in die
Stadt, geht da unter den Namen Schmarrn, Omeletten, Palatschin-
ken. Von den Almen kamen auch Butter, Topfen, Kise, Eierspeise.
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Beliebt sind in Tirol auch Kartoffelspeisen, wie Erddpfelnudei, ge-
rostete Kartoffeln u. a. Sauerkraut wird sehr geschatzt, kommt
taglich auf den Tisch. Fleischgerichte treten an Werktagen sehr
zuriick. Frisches Fleisch gibt es nur an Tagen schwerer Arbeit, Fest-
tagen. Gejausnet wird nachmittags Brot, Milch, Kise. Einfach ist
die Abendkost, sie besteht meist nur aus Kartoffeln mit Butter-
milch oder Sauerkraut. Sehr grof ist im allgemeinen der Milch-
verbrauch, sei es als Trinkmilch oder fiir Mehlspeisen, wie Milch-
mus, Milchsuppe, Milchnudel. Das Brot, meist Schwarzbrot, wird
heute nur in wenigen Bauernhofen zu Hause gebacken. Haustrunk
ist viel Schnaps, ein Mann trinkt wohl monatlich ungefdhr 2 bis
31 Schnaps.

Hubatschek E., Alltagskost bei Tiroler Bergbauern, 1948.
Lang-Reitstdtter, Villgrater Bergbauernkost. (Wiener Zeitschrift fiir

Volkskunde, 1933.)
Magda S., Volkstiimliche Nahrungsweise im Paznaun- und Otztal. Diss.

Innsbruck 1963.
Wopfner H., Bergbauernbuch 1960.

Salzburg

Da besteht das Friihstiick aus Mus oder Suppen (Einbrenn-
suppe, Milchsuppe), das Mittagessen in Abwechslung aus Knddel,
Nudel, Nockerln, Schmarrn. Es wird viel Sauerkraut wverzehrt.
Fleisch ist an Werktagen selten. Sonntags gibt es Selchfleisch mit
Knodel, Sauerkraut. Gejausnet wird Milch, Speck, Brot. Abendessen
bilden Milch, Muse, Suppen. Allgemein wird viel Milch getrunken,
gegendweise werden die Mehlspeisen stark geschmalzen. Haustrunk
ist seit alters Bier, brauten sich doch einst viele Bauern das Bier
selbst.

Wirleitner F., Die Bauernkost im Lande Salzburg. Salzburg 1951.

Oberdsterreich

Fiir Oberosterreich liegt nur die von Dr. Eckstein gut be-
arbeitete Kostlandschaft des Innviertels vor. Da haben wir
als Friihstiick verschiedene Suppen, Milch-, Einbrenn-, Kartoffel-
suppe. Vormittagsjause ist Speck, Butter, Brot. Reichlich ist das
Mittagessen: Als Vorspeise tdglich Sauerkraut, als Hauptspeisen
Tiroler Knddel in der Suppe, sehr haufig Selchfleisch, Schweins-
braten. Nachmittags gibt es wieder Rauchfleisch. Das Innviertel
hat die fleischreichste bduerliche Alltagskost Osterreichs, pro Tag
und Mann !/> kg Fleisch. Reichlich ist auch das Abendessen: meist
Dampfnudel, Bauernkrapfen. Sonntags erscheinen verschiedene
Fleischgerichte, auch Enten, Ginse. Haustrunk ist Most.

Eckstein 1., Bauernkost im Innviertel. Diss. Innsbruck 1949.
Commenda H., Linzer Stadtvolkskunde, 1959.
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Kiarnten

Uber das einstige Bauernessen in Kdrnten sind wir durch das
Jodrntner Kochbiichlein” von L. Miklau, Klagenfurt
1960, ausgezeichnet unterrichtet; wer die alte Bauernkost griindlich
kennen lernen will, lese diese vielseitige, reizvolle Darstellung.

Zum Friihstiick gibt es in Kdrnten abwechselnd Hadnsterz, das
ist Sterz aus Buchweizenmehl, Tirkensterz das ist Sterz aus Mais-
mehl; Sterz ist eine Nationalspeise der Karntner und Steirer. Nach
verwendetem Mehl und Zubereitung gibt es verschiedene Sterze.
Haufigste Zubereitung ist folgende: Das Mehl wird zuerst am hei-
Ben Herd gelunden, dann mit kochendem Wasser iibergossen und
schlieRlich mit einer Gabel in kleine Brocken zerteilt. Vor dem An-
richten wird der Sterz noch geschmalzen. Zum Sterz nimmt man
Milch, Kaffee, Suppe. Sterz ist ein steifer Brei, was auch das Wort
Sterz aus mhd. sterz = steif, starr besagt. In Oberkidrnten wird
auch die Habatallgn gefriihstiickt, ein urtiimlicher, schmackhafter,
sehr gesunder Haferbrei. Zu Mittag erscheinen meist Mehlspeisen,
wie Kasnudel, Kisknddel, Schottreinkarln, Specknudel, Tiroler
Knodel, Erdipfelnudel, Kletzennudel, Schmarrn. Die schmackhaf-
ten Kasnudel, Kdsknddel, Schottreinkarin bestehen aus Topfen,
Mehl, Eiern. Kasnudel, Kasknodel werden gesotten, Schottreinkarin
in Schmalz gebacken. Es gibt auch Fleischspeisen, wie Schopsernes,
das ist Schaffleisch, Ritschat, das ist in Bohnen, Gerste gekochtes
Selchfleisch. Sonntags Geselchtes mit Kraut. Zur Hauptmahlzeit
ist erstes Gericht immer Sauerkraut oder Salat. Nachtmahl bilden
Milch und Brot oder Prein, das ist Hirsebrei, Preinsuppe. Gejausnet
wird in Abwechslung Butter, Kise, Speck, Trockenwurst, Milch.
Der Speck ist fleischdurchzogen, kernig und wetteifert in Giite mit
Trockenwurst. Gewlirzt wi