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So wurde in Frommried 
(und in anderen

Mühlen)  
aus Getreide Mehl

Sigurd Gall

Im Westteil des Hauses befand sich die
Mühle. Bei der Tür über dem Holzstoß
war die Verladerampe (Nr. 23 der ganz-
seitigen Skizze auf der nächsten Seite).
Hier wurden Getreide abgeladen und die
Mehlsäcke auf die Fuhrwerke geladen.

Der Aufbau des Getreidekorns

Das Getreidekorn ist kein einheitliches Gebilde. Wenn wir ein Wei-
zenkorn in der Längsachse durchschneiden (Bild), so erkennen wir, daß
an der einen Spitze der Keimling, ihm gegenüber das Bärtchen sitzt. An
den Keimling schließt sich der Mehlkörper an. Keimling und Mehlkör-
per werden von der Schale umhüllt.

Der Keim enthält die Anlage der neuen Pflanze, die aus dem Korn
wachsen soll. Sie besteht aus dem Wurzelkeim und der Sproß- und
Blattanlage, die zu Halm und Blättern heranwächst. Zwischen Keim
und Mehkörper befindet sich das Schildchen (Scutellum).

Im Mehlkörper sind Stärke und Eiweiß als Nährstoffe eingelagert.
Sie sind von der Natur dazu bestimmt, die junge, aus dem Keim ent-
stehende Pflanze solange zu ernähren, bis die Wurzeln soweit gewach-
sen sind, daß sie die für die Entwicklung der Pflanze nötigen Nährstof-
fe dem Boden entnehmen kann.

Die Schale stellt die Schutzhülle für Keimling und Mehlkörper dar
und besteht aus der äußeren Fruchtschale und der inneren Samenscha-
le. Beide setzen sich wiederum aus verschiedenen Zellenschichten
zusammen. Unter Zellen versteht man die kleinsten Bausteine der
Pflanze. Sie bestehen aus der Zellwand, dem Zellinhalt und dem Zell-
kern und sind in Größe und Form sehr unterschiedlich, je nach der Auf-
gabe, die sie in der Pflanze zu erfüllen haben. Die äußerste Schicht der
Fruchtschale ist die Oberhaut. An sie schließen sich mehrere Reihen
Längszellen an. Darunter liegen quer zu den Längszellen die Querzel-
len, und unter diesen die Schlauchzellen. An die Schlauchzellen schließt
sich die Samenschale an. Diese besteht aus zwei Schichten, der braunen
Schicht oder Farbstoffschicht und der hyalinen Schicht oder hyalinen
Membran. Die Farbstoffschicht enthält die Farbstoffe, die dem Korn die
entsprechende Farbe verleihen. So sind es z.B. beim Roggen blaue
Farbstoffe, die in dieser Schicht eingelagert sind, wodurch der Roggen
seine blaugrüne Farbe enthält.

Bei der Anlieferung wurde das Getreide zunächst gewo-
gen und dem Bauern ein Termin genannt, an dem er sein
Mehl abholen konnte. Sodann wurden die Säcke in die
„Schütt” entleert; das war ein großer hölzerner Kasten.
Mit einem „Schuber” wurde der Abfluß aus der Schütt (Nr.
1 in der Zeichnung) und der Zufluß des Getreides zum
Elevator (Nr. 2) reguliert.

In Frommried war die Mühle auf mehrere Stockwerke
verteilt. Elevatoren waren somit das unerläßliche Trans-
portmittel für das Mahlgut.

Beim Ausfluß des Getreides aus der Schütt gelangte es in ein
Schneckengetriebe, welches es zu einem Elevator beförderte.

Elevator (Becherwerk)

Elevatoren sind hölzerne Schächte,
in denen an Gurten befestigte Becher
das Mahlgut zwischen den Maschi-
nen transportieren. Vor Einführung
der Elevatoren erfolgte der Transport
zwischen den Maschinen in Säcken
und Behältern. aus:

Fachkunde für Müller, S. 5 - Verl. Moritz Schäfer, Detmold, 1955
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Ein Elevator beförderte das Getrei-
de dann in die „Putzerei”.

Die „Putzerei” war eine sog. kom-
binierte Reinigungsmaschine, d.h. in
ihr liefen mehrere Arbeitsgänge
gleichzeitig ab. Zunächst „bearbeite-
te” ein Aspirateur (4) das Mahlgut.
Dieser Aspirateur war ein Gebläse,
das aus dem durchlaufenden Getreide
Staub und abgeschabte Getreidescha-
len absaugte. Dann lief das Getreide
über zwei Siebe. Das obere Sieb, das
Schrollensieb, hat die groben Verun-
reinigungen (Steine und Erdbrocken)
abgesiebt; auch Ährenköpfe, die nicht
vollständig ausgedroschen waren, hat
dieses Sieb  abgesondert. Beim
Durchlauf des Getreides über das
Schrollensieb fielen die Getreidekör-
ner auf das untere Sieb, das sog.
Sandsieb. Dieses sonderte feinen
Sand und zu kleine Getreidekörner
(Schmachgetreide) aus, während die
Körner mit Normalgröße über das
Sieb hinwegliefen und in den Trieur
(6) gelangten. In diesem Gerät wur-
den Fremdsamen aus dem Getreide
ausgesondert; ein drehbarer Zylinder
mit taschenförmigen Zellen im Inne-
ren hob die Unkrautsamen (haupt-
sächlich Wicken) in eine Transport-
rinne, sie wurden abgesackt und dien-
ten als Hühnerfutter.

Der einzige
noch funk-
tionsfähige
Elevator in
Frommried

Hier eine Übersicht über gebräuchliche Elevatoren

Das Gerät in Frommried wurde vor dem
1. Weltkrieg in Marienburg, Westpreus-
sen, gebaut, das nach dem 1. Weltkrieg
(1914 - 1918) an Polen abgetreten wurde.

Schematische Darstel-
lung der “Putzerei”

Trieur

Innenleben des Trieurs
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Der weitere Weg der Getreidekörner führte an einem
Magneten (5) vorbei. Dieser sollte aus dem Mahlgut
etwaige Eisenteile (Nägel, Splitter der Erntemaschinen)
herausfischen. Solche Metallstücke hätten die Mahlwal-
zen schwer schädigen können.

Ein starkes Gebläse beförderte den „Obutz” (Abputz =
die abgeschlagenen Getreideschalen und Spelze) in einen

großen Auffangsack. Die Staubanteile beförderte ein
Gebläse ins Freie, während der Inhalt des Sackes als Hüh-
nerfutter Verwendung fand.

Nach dem Durchgang durch die Schälmaschine mußte
das Getreide auf ca. 16% aufgenetzt werden. In kleinen
Mühlen behalf man sich etwa in der Form, wie es die
Zeichnung zeigt; Wasserleitungen waren damals noch
kaum in Betrieb. Das Getreide lief dabei in einer Rinne,
der „Schneck” (8) sorgte für die Weiterbeförderung und
gleichzeitig für eine gleichmäßige Benetzung. Ein Eleva-
tor beförderte es in ein Silo, den sog. Abstehtrichter (9).
Hier mußte das Getreide mindestens sechs Stunden blei-
ben, damit die Feuchtigkeit eindringen konnte. Nur beim
richtigen Feuchtigkeitsgrad war eine optimale Ausmah-
lung möglich, denn in diesem Zustand löste sich die Scha-
le gut vom Korn.

Der nächste Bearbeitungs-
gang vollzog sich in der
Spitz- und Schälmaschine
(7). Sie schlug Keime und
Schalen des Korns ab. In
einem zylindrischen Schmir-
gelmantel kreiste ein Flügel-
werk. Die Flügel schleuder-
ten das Korn gegen den
Mantel. Dabei lösten sich
Spelze und Schalen; sie wur-
den anschlie ßend abgesaugt.

Spitz- und Schälmaschine

Technische Daten
Leistung ca. 400 kg/h Roggen je m2 Mantelfläche,

ca. 500 kg/h Weizen je m2 Mantelfläche.
Die Leistung richtet sich nach der Umfangsgeschwindigkeit
des Schlägerwerkes und dem Vorschub des Kornes im Schmir-
gelmantel. Die vorstehenden Richtwerte sind unter durch-
schnittlichen Arbeitsbedingungen in der Praxis ermittelt.
Kraftbedarf ca. 0,5 PS je 100 kg Stundenleistung.
Filterfläche 5 - 9 m2 Mantelfläche.

Die Spitz-
und Schäl-
maschine. 
Deutlich ist
der Absaug-
kanal zu
sehen.

Diese Vorrichtung
hatte den Nachteil,
daß die Ausflußmen-
ge des Wassers mit
der Höhe des Was -
serstandes wechselte.
Beispiele mit Was-
serständen von 60 cm
(H1), 30 cm (H2) und
10 cm (H3) sollen
dies zeigen. Die Öff-
nung des Hahnes ist
mit 0,04 cm ange-
setzt.

Die Ausflußmenge errechnet sich nach der Formel:

Q = F · v · 60;   v = ÷ 2gh

Wasserstand: 60 cm
V = ÷ 2g0,60 = 3,43 m/sec
Q = 0,04 · 343 · 60 = 823 cm∆ = 0,823 Liter/Min.

Wasserstand: 30 cm
V = ÷ 2g0,30 = 2,42 m/sec
Q = 0,04 · 242 · 60 = 580 cm∆ = 0,550 Liter/Min.

 Wasserstand: 10 cm
V = ÷ 2g0,10 = 1,40 m/sec
Q = 0,04 · 140 · 60 = 336 cm∆ = 0,336 Liter/Min.

Netzung
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Das Einhalten der optimalen
Abstehzeit erforderte vom Müller viel
praktische Erfahrung. Zur Kontrolle
wurden einige Körner aufgeschnitten
oder in einer Kaffeemühle (mit Hand-
betrieb!) gemahlen. Aus dem hierbei
erhaltenen Schrot war die Mahlfähig-
keit zu ersehen und zu fühlen. Echtes
Fingerspitzengefühl zeichnete dabei
den Frommrieder Müller aus.

Die Mühle in Frommried hat 
2 Walzenstühle. 

Die Maschine im Vordergrund ist
ein Einfach-Walzenstuhl (10) mit
einem Mahlgang; in ihm wurde nur
„Korn” (Roggen) gemahlen. Dieser
Einfach-Walzenstuhl heißt auch
Quetschstuhl, weil Roggen beim

Das Herz einer Mühle war früher der Mühlstein. Der hat längst ausgedient. Seine
Stelle nimmt der

Walzenstuhl

ein. Die Arbeitsweise wird hier dargestellt.
Das Bestreben, den Mehlkern aus der Schale des Getreidekornes herauszulösen, führ-
te zu dem System, das Korn zu zerschneiden und das Mehl aus der Schale herauszu-

schaben. Hierzu erwies sich der Walzenstuhl als die
bisher geeignetste Maschine.
Über eine kleine Zuteilwalze von ca. 100 mm ∆,
auf der die Zulaufstärke reguliert wird, läuft das
Mahlgut auf eine Verteilerwalze von ca. 80 mm∆,
die die Aufgabe hat, eine gleichmäßige Verteilung
des Mahlgutes über die gesamte Länge der Mahl-
walzen vorzunehmen. Diese beiden Walzen wer-
den als Speisewalzen bezeichnet. Nach dieser
Regulierung in der Zulaufmenge und Breite fällt
das Mahlgut auf die Mahlwalzen, die bei Roggen
einen Durchmesser von 300-350 mm (nach DIN
315 mm   ∆), bei Weizen einen solchen von 220-
250 mm (nach DIN 220 und 250 mm ∆) aufweisen.
Die Walzen sind diagonal angeordnet und laufen
mit verschieden hohen Drehzahlen um. Die lang-
sam laufende Walze, zumeist die untere, nimmt das

Mahlgut von den Speisewalzen auf und führt es der schneller laufenden Walze zu.
Beide Walzen sind mit Schneiden verse-
hen, den Riffeln, so daß wie bei zwei
gegeneinander drehenden Messerwellen
ein Zerschneiden des Mahlgutes stattfin-
det. Die langsam laufende Walze hat dabei
die Aufgabe, die Kornteile festzuhalten,
wäh rend die schneller laufende Walze die
eigentliche Schneidwalze ist.
Da die Riffeln beider Walzen mit gleich-
laufendem Drall versehen sind, so entsteht
ein kraftsparender, Mahlgut schonender,
scherenartiger Schnitt. Entsprechend der fortschreitenden Zerkleinerung des Kornes
sind die Walzen beim I. Durchgang (I. Schrot) grob geriffelt und werden bei den wei-
teren Durchgängen (II. bis VII Schrot) immer feiner.

2 Abstehtrichter mit jeweils 40 Ztr. Fas-
sungsvermögen standen in Frommried
für das angelieferte Getreide bereit.

Die Antriebsriemen führten aus den Öff-
nungen im Boden aus dem Untergeschoß
von der Transmission herauf. 
Die Walzenstühle sind Produkte höchster
Qualität, gebaut in der Oberpfalz.

schnelle
Walze

langsame
Walze
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ersten Durchlauf nur gequetscht
wurde. Hierbei wurde das sog. Blau-
mehl abgesichtet (ausgesondert), es
enthält Bitterstoffe, die in größeren
Mengen nicht genossen werden sol-
len. Das Gerät im Hintergrund (vor-
hergehende Seite, links unten) ist ein
Doppel-Walzenstuhl (11/14) mit 2
Mahlgängen; in ihm wurde nur Wei-
zen gemahlen. In der Übersichtsskiz-
ze sind bei Nr. 14  zwei Zuführungen
eingezeichnet; im Bild sind dies die
beiden hölzernen Trichter. Für die
Ausmahlung von Dunst und Grieß
lief das Mahlgut über diese hölzernen
Trichter dem Doppelwalzstuhl zu;
einer war der Schrotstuhl (11), der
andere der Ausmahlstuhl (14). Durch
die Bearbeitung wurde das Getreide
feucht; eine Berührung mit Blech
wäre nicht günstig. 

Die waagrechte Beförderung des
Mahlgutes besorgte ein Schneckenge-
triebe. Der „Schneck” schick-
te das Mahlgut zu einem Ele-
vator, der zog es in die Höhe,
damit es abermals über den
Trichter dem Walzenstuhl
zugeführt werden konnte.
Dieser Vorgang wurde so oft
wiederholt, bis nach Meinung
des Müllers das Mehl die
gewünschte Qualität hatte.

Der Doppel-Walzenstuhl aus der 
anderen Blickrichtung. 

Auch die Speisetrichter (13) sind 
Produkte heimischer Firmen. 

Hier das Sichtfenster, in dem der 
Müller den Durchgang des Mahlgutes

beobachten konnte.

Die Skizze zeigt, warum der Speisetrichter
„terrassenförmig” abgesetzt ist. Hätte der
Trichter die Form a, würde nur das größe-
re Mahlgut durchlaufen, das feinere würde
sich am Rand stauen. Hätte der Trichter
die Form b, würde das grobe Mahlgut an
der starken Schräge der Wand durchglei-
ten, während in der Mitte das feinere
Mahlgut im Stau stecken bliebe. Durch die
terrassenförmige Konstruktion c findet
rein mechanisch ständig eine Mischung
des Mahlgutes statt

a b c
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Blick in den Walzenstuhl. Deutlich zu erkennen ist noch
die Riffelung auf den Walzen. Nach einem etwa 4-wöchi-
gem Betrieb war die Riffelung so weit abgenützt, daß die
Walzen ausgebaut werden mußten. Im „Riffelkorb” wur-
den sie vom Bahnhof Haselbach nach Straubing geschickt.
Dort sorgte ein Fachmann dafür, daß die Walzen wieder
die richtige „Schneid” bekamen.

Allgemeines über Walzen

Die Walzen wurden vor dem Riffeln zunächst rund geschliffen.
Sie dürfen, an den Lagerstellen aufgenommen, nicht mehr als
5/1000 mm Schlag haben, da eine größere Rundlauf-Ungenauig-
keit die Mahlarbeit beeinträchtigt. Lange Walzen werden ballig
geschliffen, um die Durchbiegung bei der Arbeit auszugleichen.
Porzellanwalzen werden zweckmäßig nach dem Rundschliff mit
einem Diamanten überdreht, um ihre Oberfläche aufzurauhen.
Die miteinander laufenden Walzen müssen gleichlaufenden Drall
haben. Üblich ist Links-Drall.

Rechts-Drall Links-Drall

Eine ausgebaute Walze im deutlich sichtbaren 
Dornröschenschlaf.

Auch der Riffelkorb - hier eine Hälfte - hat ausgedient.

Nach jedem Durchlauf des Mahlgutes durch den Wal-
zenstuhl kam dieses in den Plansichter (12). Den Trans-
port dahin nahm wiederum ein Elevator vor.

Plansichter

Ein im Prinzip gleiches Gerät arbeitete in Frommried.
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Im Plansichter (12) werden die verschiedenen Mahlpro-
dukte nach ihrer Feinheit sortiert. Im kastenförmigen
Gehäuse befindet sich ein System von Sieben, die hori-
zontal untereinander angeordnet sind. Durch die kreisför-
mige Bewegung des Plansichters wird das Mahlgut über
die Siebe bewegt und sortiert.

Teilschnitt eines Siebstapels

Schematische Sicht in das Innere des 
Plansichters

E

F

B

11

12

13

Einlegerahmen: Das Mahlgut schwimmt durch die Sichter-
schwingungen auf der Siebbespannung des Einlegerahmens.

Förderbleche: Im Einlegerahmen angebrachte Förderbleche
transportieren das Mahlgut in der gewünschten Richtung
weiter.

Bürste: Unter jedem Sieb läuft auf einer Führung reitend
eine Wanderbürste um. Die Pfeilstellung der oberen und
unteren Borstenbüschel ergibt eine einseitige Spreizwir-
kung, so daß die Bürste durch die Sichterschwingungen
links herum wandert. Die oberen Haarbüschel reinigen dabei
die Seidengaze.

Mehlsiebrahmen: Jeder Mehlsiebrahmen enthält Bodenble-
che mit Mittelschlitz, Bürstenführung und Bürste. Einge-
spannt jeweils zwischen zwei Siebrahmen liegt ein bespann-
ter Einlegerahmen.

Dunstsiebrahmen: Auch der Dunstsiebrahmen enthält
Bodenbleche mit Bürstenführung und Bürste. Er hat jedoch
in der Mitte den Mehl-Sammelkanal, welcher das durch die
Mittelschlitze fallende abgesichtete Mehl zum Mehlauslauf
leitet.

Sammelboden: In der Mitte des Sammelbodens liegt der
Dunstsammelkanal. Dieser leitet den durch das Dunstsieb
fallenden Dunst zum Dunstauslauf.

Plansichter

Der Plansichter von der anderen Seite gesehen. In der Mitte der
Antrieb, der den ganzen „Kasten” in eine kreisförmige Rüttel-
bewegung versetzte und so das Mahlgut über 10 Siebe bewegte.

Das schwere Gerät war an einer stabilen Holzkonstruktion auf-
gehängt. Deutlich zu sehen ist auch die Transmissionsstange und
ein ausgedienter Treibriemen. Die mehrere Zentner wiegende
Maschine wur de von nur 12 fingerdicken Bambusstäben in der
Schwebe  gehalten. Die ganze Bodenberührung be stand in be -
weg lichen Durchlaufschläuchen.
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An der „Sackbank” unter dem Plan-
sichter wurde das Mehl abgesackt.
Dabei wurden auch verschiedene
Mehlsorten gemischt, um die richtige
Type zu erzeugen. Je öfter das Mahl-
gut durch den Walzenstuhl lief, um so
dunkler wurde das Mehl. Helles Mehl
erzeugte man also in den ersten
Durchläufen. Als „Dunst” bezeichnet
der Müller grobes Mehl, das für
Gebäck und Semmeln ungeeignet ist,
aber zur Herstellung von Nudeln und
Spätzle verwendet wird.

Als Rückstand blieben beim Aus-
mahlen die Frucht- und Samenscha-

Zwei Exzentergewichte, eines „oben”, das andere „unten”, sorg-
ten dafür, daß die Siebe gleichmäßig geschüttelt wurden. Liefen
diese Gewichte nicht synchron, so zerrissen die Säcke, durch die
das Mahlgut in die am Boden befindlichen Schubkästen fiel.

Aus dem Schubkasten konnte der Müller Proben entnehmen und
somit eine Qualitätskontrolle durchführen. Unter den Schubkä-
sten fiel das im Sichter sortierte Mehl durch Holzrohre zu den
Abfüllöffnungen der „Sackbank”.

Firmenschild des Plansicherherstellers und eine „Moitern”
(Malter); mit dieser „Schaufel” wurden die Proben entnommen.
Eine Berührung des Mehls mit der Hand war nicht gestattet.

Die Sackbank: An diesen Abfüllstutzen hingen die Mehlsäcke.
War in die Säcke zuviel Mehl gelangt, so wurde es mit der Mal-
ter herausgenommen und in den Mehlscheffel geschüttet.

Der volle Mehlscheffel (ca. 33 l) wurde in
große Mehltruhen entleert. In diesen Mehl-
truhen wurde jenes Mehl gelagert, das frei
verkauft wurde; auch wurde in den Truhen
Mehl aufbewahrt, das erst bei der Abho-
lung zur richtigen Type gemischt wurde.

Bis zur Erfindung des Walzenstuhls wurde
Mehl nur zwischen den Mühlsteinen er -
zeugt. Diese Steine gaben der Mühle auch
den Namen.
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len des Getreides. An den Schalen
klebte jedoch noch eine Schicht, die
etwas Mehlanteil enthielt. Diese
Aleuronschicht wurde nun durch
einen sehr schonenden Mahlgang -
zwischen den steinernen Mühlsteinen
- herausgemahlen; übrig blieb dann
nur noch die Kleie. 

Die reinste Form der Kleie ist die
sog. Speisekleie; sie ist praktisch blan-
kes Holz. Kleie wird dem Viehfutter
und auch menschlichen Le bensmitteln
als Ballaststoff zugesetzt, um eine bes-
sere Verdauung zu ge währleisten.

Stark eingezwängt hinter den Wal-
zenstühlen arbeiteten die steinernen
Mühlsteine (16). In die runde Öff-
nung in der Mitte des Steines lief das
Mahlgut. Die Mahlfläche des Steines
hatte ebenfalls eine Riffelung. Diese
mußte in bestimmten Zeitabständen
„nachgearbeitet” werden. Dazu wur -
de der Mühlstein mit einer Hebevor-
richtung - im Bild durch Mehlsäcke
teilweise verdeckt - emporgehoben.
Diese Arbeit verlangte sehr viel Fin-
gerspitzengefühl beim Umgang mit
dem Hammer, denn die Einkerbungen
durften nicht zu tief aber auch nicht
zu flach werden.

In der Mühle lief ständig das Trans-
missionsgestänge mit den Transmissi-
onsscheiben und den Riemen. Dazu
beförderten laufend mehrere Elevato-
ren das Mahlgut von einem Bearbei-
tungsgang zum anderen. Gleichzeitig
saugten Gebläse Frischluft an und
bliesen die Abluft ins Freie. Beim
Sieben und Absacken des Mehles
wurde Staub freigesetzt. In der Mühle
staubte es also ständig. Auch Feuch-
tigkeit entwich beim Mahlgang im -
merzu in die Mühle. Dieses Gemisch
aus Staub und feuchter Luft wirkte
fast wie ein „Klebstoff”. Hier sorgte
die „Staubkammer” (18) für Abhilfe.
Ein „Schaufelrad” (19), angetrieben
von der Transmission, beförderte die
staubgeschwängerte Luft in mehrere
Saugschlauchfilter in der „Staubkam-
mer”. Kräftige Federn rüttelten die
Säcke, die Staubanteile fielen nach
unten, die gereinigte Luft entwich
wieder in die Mühle.

Durch Spaltöffnungen an den Sicht-
fenstern der Walzenstühle wurde
ständig Frischluft angesaugt. Diese
vermischte sich mit der Feuchte, die
im Walzenstuhl durch den Mahlvor-
gang entstand. Die Aspirations-
schnecke (Nr. 20 im Schema) beför-
derte diese mit Mehlstaub angerei-
cherte Luft über ein Rohr in die
Staubkammer zur Reinigung.

Das „Schaufelrad” Blick in die „Staubkammer”

Technische Daten

1 m≈ Saugluft-Filterfläche in der Reinigung reicht aus für 3 - 5 m∆/min Luft.
1 m≈ Saugluft-Filterfläche in der Mühle reicht aus für 3 m∆/min Luft.
1 m≈ Saugluft-Filterfläche entspricht 3 - 4 m≈ Druckluftfläche.

Berechnung der Filterfläche eines Schlauches:
F = D · p · L   m≈.     
F = Filterfläche in m≈ D = Schlauchdurchmesser in m
Kreiszahl p = 3,14 L = Länge des Schlauches in m

Da nicht die gesamte Schlauchlänge nutzbar ist, werden ca. 10% der errechneten Fil-
terfläche abgezogen. Demnach ändert sich die vorgenannte Formel in:

F = D · p · L · 0,9   m≈

Das Filtergehäuse besteht aus Holz
mit Schlauchgruppen von sechs oder
acht Schläuchen, die in Richtung des
fallenden Staubes intensiv gereinigt
werden. Während der Abklopfung
wird die Saugluft abgeschaltet und im
Gegenstrom Frischluft zugeführt,
wodurch die mechanische Reinigung
wesentlich unterstützt wird.

Eine starke Feder sorgte für die 
Abklopfung der „Staubsäcke”.



50 So wurde in Frommried  (und in anderen Mühlen) aus Getreide Mehl

Vor der Auslieferung wurden die
vollen Mehlsäcke gewogen. Auf dem
Sackwagen karrte sie der Müller dann
auf die Verladerampe (23), wo sie
vom Empfänger auf ein Fahrzeug
verladen wurden. Mit der Bezahlung
des Mahllohnes an den Müller endete
eine Dienstleistung, die vor Jahrzehn-
ten in dieser Form erlosch.

Frau Maria Jäger, die letzte Mülle-
rin von Frommried, erinnert sich noch
mit Stolz und Wehmut an diese per-
sönlichen Begegnungen; leistete doch
der Müller einerseits einen wesentli-
chen Beitrag zum täglichen Lebens -
unterhalt, andererseits führte die per-
sönliche Begegnung von Getreidelie-
ferant und Müller zu gegenseitiger
Achtung und Wertschätzung.

Alois Kinskofer, der vorletzte Müller von Frommried (1944)
(Foto im Privatbesitz von Maria Jäger)

Cäcilia Kinskofer, seine Frau, an der Egge; im Vordergrund
eine Magd (etwa 1940) - (Foto im Privatbesitz von Maria Jäger)

Franz Jäger, der letzte Müller
von Frommried, † 1992 
(Aufnahme aus dem Jahre 1975,
Foto L. Eiglsperger, 
Reproduktionsgenehmigung
erteilt am 20.02.98)
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