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diese wiederum war ein elterliches Erbteil die einzige Möglichkeit, sich überhaupt eine Existenz zu 
schaffen. Bekam jemand nichts von zu Hause mit, war es meist unmöglich, eine Familie zu gründen, und 
man musste sich sein Leben lang als Magd oder Knecht verdingen. 
Die Piesingermüllerin Anna Barber starb 1820 im Alter von 75 Jahren. 
 

1799 

heiratete der älteste Piesingermüllersohn Alois Barber (geb. 1775) die um vier Jahre jüngere 
Nachbarstochter Juliana Dafner. Sie war die Tochter des Mittermüllers und Spieglwirts Johann Dafner. Es 
wurde also wieder einmal innerhalb der Müllerfamilien geheiratet.  
 

 
Trauungsbuch 1799: Heirat Alois Barber und Juliana Dafner 
 
Auch diesem Paar stand reicher Kindersegen ins Haus, wobei aber nicht alle das Erwachsenenalter 
erreichten. 
Alois (geb. 19.1.1800) heiratete Gertrud Wolfgruber, Besitzerin des Wimmergutes in Überackern  
Anna (geb. 16.4.1802) 
Juliana (geb. 11.6.1803) wurde nur fünf Jahre alt 
Franziska (geb. 6.2.1805) starb mit wenigen Monaten 
Franziska (geb. 27.2.1806) bekam vier ledige Kinder, bevor sie 1844 Sebastian Matzelsberger heiratete 
Simon (geb. 19.9.1807) übernahm mit seiner Frau Anna Rengstl (oder Renzl) die Mühle 
Juliana (geb. 11.10.1808) heiratete Joseph Harwöck und wurde Burgstallerin 
Georg (geb. 4.4.1810) 
Michael (geb. 3.9.1811) wurde nur ein halbes Jahr alt 
Johann Paul (geb. 26.6.1814) starb mit 5 ½ Jahren an Keuchhusten 
Theresia (geb. 31.7.1816) 
 
Laut Pfarrbeschreibung88 lebten im Jahr 1825 noch sieben dieser Kinder im Piesingermüller-Haushalt. Die 
Mutter Juliana war jedoch schon 1817 an Faulfieber (Typhus) verstorben, der gleichen Krankheit, der 
wenige Monate später auch ihre Schwägerin Katharina Barber zum Opfer fiel. Nach dem Tod der Mutter 
lag es an der 15-jährigen Tochter Anna, sich um die sechs jüngeren Geschwister (im Alter von ein bis elf 
Jahren) zu kümmern und den Haushalt zu versorgen, denn der Vater heiratete nicht noch einmal, wie es 
sonst meist üblich war, wenn noch kleine Kinder im Haus waren. 
Der Witwer Alois Barber wurde 58 Jahre alt, er starb am 14. April 1833 an „Schleimschlag“. 

1833 

wurde das Anwesen an den Sohn Simon Barber (geb. 1807) übergeben, der im Jahr darauf Anna Rengstl 
(geb. 1807), eine Bauerstochter aus Schwand, heiratete. Die beiden hatten keine Kinder, sie verkauften die 
Piesinger Mühle im Jahr 1846 an Martin und Anna Maria Wiesmayr und erwarben dafür das Bäckerhaus 
in Überackern 23. 
Somit war der Familienname Barber von der Piesinger Mühle weg gekommen. In Überackern hielt sich 
der Name aber auf anderen Höfen und auch heute gibt es ihn noch hier.  
 
Im Kaufvertrag von 1846 wird noch einmal aufgelistet, was alles zur Piesingermühle gehörte: 

                                              
88 Pfarrarchiv Überackern: Abteilung III, Schachtel 7, Nr. 2: Beichtliste für das Jahr 1825 
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Kaufs-Vertrag 
pr. 6666 fl. 40 kr. 
 
Welcher heute zwischen Simon und Anna Barber gemeinschaftlichen Besitzern des Piesingermüller 
Anwesens zu Überackern einerseits, dann Martin und AMaria Wiesmair, ehemalige Besitzer des 
Eisenhubergutes zu Neukirchen in folgender Weise abgeschlossen worden ist: 

1. Simon und Anna Barber verkaufen hiermit an Martin und AMaria Wiesmayr zum 
gemeinschaftlichen ungetheilten Eigenthume ihr laut Vertrages vom 3. November 1833 u. 3. Mai 
1834 gemeinschaftliches besessenes Anwesen und zwar insbesondere: 

a) das Forstgerichtliche Mühlhaus samt Zugehör und dabei befindlichen Grundstücken pr. 
1000 fl. und wird bemerkt, dass von jeher der Mühlbesitzer zu dem Bezuge von 7 Klaftern 
Urlaubscheiter berechtigt war (folio 47/I inliegend) 

b) den forstgerichtl. folio 47 ½ vorgetragenen Forellenbach von der Piesingermühle abwärts 
bis zum Salzachstrome pr. 100 fl. 

c) das forstgerichtl. fol. 48/I inliegende Reitschulholz im Anschlage zu 40 fl. 
d) aus dem forstgerichtl. fol. 48 ½ verkäuflichen Forellenbache den Theil von der 

Piesingermühle aufwärts bis zur Obermühle pr. 60 fl. und bleibt der weitere Theil des 
Weihers von der Obermühle bis zum Brambergerhäusl Eigenthum der Verkäufer. 

e) Die im ranshofischen Grundbuche tom. II für Überackern inliegende Piesingermühle mit 
drey Gängen, einer Sägemühle u. den dazu gehörigen Grundstücken pr. 2400 fl. 

f) Den freyeigenen folio 93/I des Grundbuches für Überackern inliegenden Eckbauernlandl 
und Zwerchlandl samt Zehent darauf pr. 50 fl. 

g) Dem freyeigenen im Grundbuche der freyeigenen Realitäten tom. VIII folio 2827 
inliegenden Zehent auf den sämtlichen Mühlgründen pr. 350 fl. 

h) Endlich die den Käufern zurückgelassene Hausfahrnisse, Bauungsgeräthschaften, Holz, 
Dünger, Gewerbegeräthe, Ausbau um 2666 fl. 40 kr. 

Sohin zusammen um 6666 fl. 40 kr. 
sage Sechstausend Sechshundert Sechzig sechs Gulden und es bewilligen die Verkäufer, dass 
Martin und AMaria Wiesmair sofort ohne ihre, den Verkäufern, weitere Einvernehmung oder 
Verständigung an die Gewähr um obengenannte Realitäten geschrieben werden. 

2. Die Kaufenden Eheleute sind bereits im physischen Besitze des Anwesens und haben alle auf 
demselben haftenden Abgaben und Lasten, alle Steuern bereits zu vertreten und zu berichtigen, 
dagegen haben sie aber auch alle und jeden Nutzen von dem Zeitpunkte an zu beziehen, als sie das 
Anwesen angetreten haben. 

3. Der Kaufschilling wird in folgender Weise gutgemacht: 
a) Käufer haben zur Zahlung zu übernehmen das für Luise Bergmüller laut Schuldbriefes 

vom 5. Jänner 1845 intabulierte Kapital pr. 2800 fl. nebst den hiervon seit 16. April 1846 
laufenden 5 % Zinsen 

b) Das für Andrä Barber laut Vertrages vom 23. Mai 1792 und 21. März 1792 intabulierte 
Kapital pr. 100 fl. welches seiner Zeit, sobald die Todeserklärung des Andrä Barber 
erwirkt seyn wird, an die verkaufenden Eheleute zu bezahlen kömmt.  

c) Baar haben die Barberschen Eheleute bereits empfangen 3766 fl. 40 kr. 
gibt 6666 fl. 40 kr. 
und sie quittieren unter einem diesen Betrag. 

4. Die Käufer verpflichten sich endlich den verkaufenden Eheleuten auf ihre Lebensdauer den in 
einer besonderen Urkunde näher beschriebenen Natural-Auszug zu leisten, und denselben auf 
ihrem Anwesen sicher zu stellen, und es ist dieser Auszug jährlich am 16. April, als dem Tage, an 
welchem die Käufer in den Nutzgenuß und physischen Besitz getreten sind, zu berichtigen. 

Urkund dessen der Partheyen und Zeugen eigenhändige Fertigung. 
Braunau am 3. Juli 1846 
 
Angeschrieben im Forstgerichtl. Grundb. Fol. 47, 47 ½, 48, 48 ½, dann im ranshofer. Grundb. 19/II, im 
freyeigen folio 90/I, 2827/VIII 
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Das neue Grundbuch 
Die Piesingermühle ist beim Bezirksgericht Braunau, Grundbuch der Katastralgemeinde Überackern, unter 
den Einlagezahlen 36 (Piesinger Mühle) und 37 (Piesinger Sägemühle) eingetragen. Genauso wie früher, 
bestand das Anwesen auch noch bei der Anlegung des neuen Grundbuches aus zwei eigenständigen 
Realitäten und erhielt deshalb zwei Einlagezahlen. Es sind auf beiden Blättern die gleichen Eintragungen 
vorgenommen worden.  
In den 1970er-Jahren wurden die beiden Einlagen dann zu einer vereint. 
 
Im Einzelnen sind folgende Besitzveränderungen verzeichnet: 
 

1 Praes. 21. Dezber 1877 N. E 4544 
In Folge Bescheides vom 23. Dezber 1877 u. auf Grund des Übergabs Vertrages dto. 6. 
July 1877 wird das Eigenthumsrecht für Ludwig & Rosina Schiffl einverleibt. 

2 Prs. 7.11.1885 Z. 3380 Nr. 476 
Auf Grund des Tauschvertrages v. 2. Nov. 1885 wird das Eigenthumsrecht für die 
Eheleute Paul & Anna Aichinger je zur Hälfte einverleibt. 

3 Prs. 13.1.1887 Z. 169 Nr. 32 
Auf Grund des Tauschvertrages v. 8. April 1886 wird das Eigenthumsrecht je zur Hälfte 
für Johann & Maria Senger einverleibt. 

4 Prs. 9. Mai 1899 T.Z. 278 
Die Ertheilung des Zuschlages an Peter Sengthaler wird angemerkt. 

5 Prs. 17. Juli 1899 T.Z. 420 
Auf Grund des Vertheilungsbeschlußes vom 31. Mai 1899 G.Zl. E15/1899 wird das 
Eigenthumsrecht für Peter Sengthaler einverleibt u. die Anmerkung der 
Zuschlagsertheilung gelöscht. 

6 Prs. 7. August 1899 T.Z. 458 
Auf Grund der Ehepakte vom 25. Mai 1899 u. des Traungsscheines vom 4. August 1899 
wird das Eigenthumsrecht zur Hälfte für Rosina Sengthaler geb. Grabmeier einverleibt. 

7 12. Jänner 1937, 23 
Auf Grund des Übergabsvertrages vom 14. Dezember 1936 und des Trauungsscheines vom 
30. Dezember 1936 wird das Eigentumsrecht für 
a) Johann Sengthaler zur Hälfte und 
b) Maria Sengthaler zur Hälfte einverleibt. 

8 23. September 1963, 964 
Auf Grund des not. Übergabsvertrages vom 16. Mai 1963 wird das Eigentumsrecht für 
Josef Sengthaler einverleibt. 

9 13. Jänner 1969, 20 
Auf Grund der Einantwortungsurkunde vom 19.8.1968 wird das Eigentumsrecht für den 
erbl. Bruder Johann Sengthaler einverleibt. 

10 13.7.1977 - 876 
Einantwortungsurkunde das BG Mattighofen vom 21.12.1976: Eigentumsrecht für 
Kreszenz Sengthaler, 19.4.1934, einverleibt. 
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Die B-Seite des Neuen Grundbuchs für die Piesingermühle 
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Die Familie Sengthaler 
   

1899  

wurde die Piesinger Mühle versteigert, laut Grundbuch ging der Zuschlag an Peter Sengthaler, der dann 
Rosina Grabmeier heiratete. Von diesem Zeitpunkt an kommt wieder Beständigkeit in die 
Besitzverhältnisse, und es ist auch über die Bewohner wieder mehr überliefert. Peter Sengthaler wurde 
1863 als Athalersohn in Hochburg geboren, seine Frau Rosina Grabmayr (geb. 1875) stammte aus 
Gilgenberg.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Peter Sengthaler (1863 – 1941)    Rosina Sengthaler (1875 – 1947) 
 
Laut Pfarrbeschreibungen von 1905 und 1914 bekamen sie sieben Kinder: 
 - Rosina (geb. 1900) 
 - Marta (geb. 1901) 
 - Peter (geb. 1902) 
 - Maria (geb. 1903) 
 - Franz (geb. 1906) 
 - Johann (geb. 1907) 
 - Josef (geb. 1909) 
Die Familie Sengthaler wurde von vielen Schicksalsschlägen getroffen, denn von ihren Söhnen starb der 
älteste Peter mit 13 Jahren an Herzlähmung, und 1925 verunglückte Sohn Franz in der Mühle. Die 
Pfarrchronik schreibt darüber:  

Am 28. Mai geriet der Piesingermüllersohn in der Kunstmühle seines Vaters Peter Sengthaler auf 
unerklärliche Weise in die Transmission u. erlitt so schwere Verletzungen, daß er denselben noch 
am selben Tage erlag. Franz Sengthaler war ein braver Jüngling und erfreute sich bei jung und alt 
besonderer Beliebtheit.  

Die Tochter Marta starb 1928 beim Gänsfuß-Wirt in Gilgenberg, wo sie in Dienst war.  
Der jüngste Sohn Josef fiel 1942 im Zweiten Weltkrieg in Russland. 
Nichts desto Trotz war Peter Sengthaler immer ein Mann, der sich sehr im öffentlichen Leben in seinem 
Wahl-Heimatort engagierte und zahlreiche Ämter übernahm. Er war von 1924 bis 1929 Bürgermeister der 
Gemeinde Überackern, außerdem war er Vereinsvorstand des Veteranen- und Kriegervereins sowie 
Gründungsmitglied der Freiwilligen Feuerwehr Überackern. 
 

1937 

wurde die Mühle an den Sohn Johann Sengthaler (geb. 1907) und seine Frau Maria übergeben. 
Maria Sengthaler (geb. Schacherbauer) brachte Tochter Maria in die Ehe mit, die auf den folgenden Seiten  
über ihre Zeit in der Piesingermühle erzählt. 
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Maria Scheinast erzählt 

 

 

 

 

 

 

 

Maria Scheinast (geb. 1930) 
 

 
Ich kam mit sechs Jahren nach Überackern, als meine Mutter den Piesingermüller Johann Sengthaler 
heiratete. Hier bekam ich noch zwei Brüder, Hans (1938) und Sepp (1942). 
 

  Die Familie Sengthaler mit den Söhnen Johann u. Josef 
 
Auch die Großeltern lebten im Haus, an sie kann ich mich noch gut erinnern. Der Großvater war ein 
herzensguter Mann, aber die Großmutter ließ mich oft spüren, dass ich von meiner Mutter nur in die Ehe 
mitgebracht worden bin. Anfangs wohnten auch noch die Schwestern meines (Stief)vaters hier, aber sie 
heirateten dann bald. Meine Mutter musste sich mit ihnen um jedes einzelne Teil des Hausrates streiten, 
weil jede möglichst viel davon als Aussteuer in ihren eigenen, neu zu gründenden Hausstand mitnehmen 
wollte.  
Bei der Übergabe der Piesingermühle an meine Eltern musste an die Großeltern ein ganz detailliert 
festgesetzter Austrag geleistet werden. Es wurde immer genau darauf geachtet, dass auch alle 
Austragsbedingungen erfüllt wurden. So musste z. B. die vertraglich festgesetzte Anzahl der Eier zu jeder 
Jahreszeit verabreicht werden. Wenn im Winter die Hühner im Stall fast erfroren sind und deshalb kaum 
Eier legten, mussten diese von meinen Eltern zugekauft werden, nur damit die Großeltern auch ja den 
ihnen zustehenden Anteil bekamen. 
 
In der Piesingermühle wurde auch Peter, der uneheliche Sohn der verstorbenen Schwester Martha, 
aufgezogen. Über ihren Tod – sie hat Selbstmord begangen – sowie über den Unfalltod des Bruders Franz 
wurde in der Familie nie gesprochen. Diese Sachen waren geschehen, aber sie wurden daraufhin nicht 
mehr erwähnt. Auch wer mein leiblicher Vater war, habe ich leider nie erfahren. Damals war es eben 
üblich, dass über unangenehme Dinge lieber geschwiegen wurde, die man sowieso nicht mehr ändern 
konnte. 
Eigentlich hätte der jüngste Bruder meines Vaters die Mühle übernehmen sollen. Er wurde dafür in eine 
fremde Mühle in die Lehre geschickt. Dort hat er aber die Möglichkeit bekommen, diese Mühle mit der 
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Müllerstochter zu übernehmen und sich entschieden, nicht nach Hause zurück zu kommen. Zu dieser 
Einheirat ist es dann aber nicht mehr gekommen, weil er 1942 im Zweiten Weltkrieg gefallen ist. 
So haben meine Eltern gleich nach ihrer Hochzeit 1936 die Piesingermühle übernommen. Mein Vater hat 
die Ausbildung zum Müller zu Hause bekommen.  
Früher hat es hier auch eine Säge gegeben. Ich kann mich zwar noch an das Gebäude erinnern, aber in 
Betrieb war sie damals schon nicht mehr. Die Säge stand auf der linken Seite des Mühlbaches, die Mühle 
auf der rechten Seite. Es wurde auch noch eine Landwirtschaft mit vier Kühen betrieben. Für mehr Vieh 
war der landwirtschaftliche Grund zu wenig. Bei der Piesingermühle war nämlich der Anteil der 
Gewässerflächen größer als der der landwirtschaftlich nutzbaren Gründe.  
 

 
Maria Sengthaler (rechts) mit ihren Kindern und einer Flüchtlingsfamilie auf dem Mühlbach 
 
 
Neben meinem Vater arbeitete auch noch sein Neffe Peter in der Mühle, bis dieser zum Krieg einrücken 
musste. Er war dann in englischer Kriegsgefangenschaft, wo er eine Bäckertochter aus Deutschland 
kennen lernte, die er später heiratete. 
Nach dem Krieg ging es mit den Geschäften in der Mühle sehr schnell bergab. Es war allgemein die Zeit 
des Mühlensterbens, denn die Bauern brachten immer seltener das Mehl in eine Mühle zum Mahlen. Da 
man auch schon im Lagerhaus Getreide in Mehl umtauschen konnte, nahmen kaum mehr Bauern aus den 
umliegenden Dörfern den beschwerlichen Weg auf sich, um nur wegen ein paar Kilo Mehl nach 
Überackern zu fahren. Zum Schluss kam es soweit, dass wir kein Geld mehr hatten, um Getreide 
einzukaufen. So konnte kein Mehl mehr auf Vorrat zum Umtauschen gemahlen werden. Die Bauern hätten 
also zweimal herfahren müssen, einmal um das Getreide zu bringen und ein zweites Mal um das fertige 
Mehl abzuholen. 
Da mein Vater durch die staubige Arbeit in der Mühle auch schon länger an Asthma litt, hat er sich 1954 
entschlossen die Mühle endgültig stillzulegen. Einer der beiden vorhandenen Walzenstühle konnte noch an 
eine Mühle in Jeging verkauft werden, die anderen Maschinen, die auch nicht mehr dem neuesten Stand 
der Technik entsprachen, fanden keine Verwendung mehr. 
Mein Vater fand Arbeit bei der Rohrleitungs-Baustelle in Überackern, bei der die Leitung für das 
Kühlwasser vom Mühlbach zu den Wacker-Werken in Burghausen verlegt wurde. Später arbeitete er dann 
für eine Baufirma in Burghausen.  
Bei einer dieser Überackerer Großbaustellen lernte ich auch meinen späteren Mann Georg Scheinast 
kennen. Er arbeitete für eine Baufirma und war bei unserem Nachbarn, dem Pieringer Wirt, einquartiert. 
1956 haben wir dann geheiratet und uns das Haus hier im Mühltal gebaut. 
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  Maria und Georg Scheinast im Hof der Piesingermühle 
 
Die Piesingermühle wurde 1963 – zwei Jahre vor dem Tod des Vaters - an meinen jüngeren Bruder Josef 
übergeben. Der ältere Johann war damals bereits in Kerschham bei Mattighofen verheiratet. Da die Mühle 
bereits stillgelegt war und die kleine Landwirtschaft keine Familie ernähren konnte, arbeitete Josef als 
Landmaschinenmechaniker. Leider ist er 1968 bei einem Stromunfall ums Leben gekommen. Er wollte 
den Motor der Mischmaschine beim Heugebläse anschließen. Dabei hat er übersehen, dass ein Kabel 
beschädigt war und hat einen tödlichen Stromschlag bekommen. 
Nach diesem schrecklichen Unfall hat mein Bruder Johann das Anwesen übernommen. Er ist jedoch selbst 
nicht von Kerschham nach Überackern zurück gekommen. Zeitweise hat sein Sohn Helmut hier bei der 
Großmutter gewohnt, die die Landwirtschaft noch bis etwa 1970 weiter geführt hat. Als Helmut seine 
Ausbildung begonnen hat, ist er auch nicht mehr in der Piesingermühle geblieben. Bis zum Tod meiner 
Mutter im Jahr 1972 sind mein Mann Georg und ich noch für einige Zeit zu ihr auf den Hof gezogen, 
damit sie nicht alleine war.  
1976 ist dann auch noch mein Bruder Johann bei einem Autounfall tödlich verunglückt und seine Witwe 
Kreszenz wurde Erbin der Piesingermühle. Die Landwirtschaft war inzwischen längst aufgegeben worden, 
und die Gründe wurden an den Hausbauer verpachtet. Das Haus vermietete meine Schwägerin an eine 
Familie mit zehn Kindern, die darin aber mehr gehaust als gewohnt hat.  
Es war zwar schon lange Zeit nichts mehr am Haus gerichtet worden, aber nun konnte man dem Verfall 
regelrecht zusehen. Durch die Quellen, die sich ihren Weg unter dem Haus durch zum Mühlbach suchten, 
waren die Fundamente immer mehr unterspült worden, sodass sich armdicke Risse im Mauerwerk 
bildeten. Als dann die Mieter auch noch alles verdrecken ließen, war das Haus bald in einem sehr 
heruntergekommenen Zustand. So habe ich meiner Schwägerin geraten, es möglichst schnell zu verkaufen, 
bevor es ganz abbruchreif geworden wäre. 

 
Zum Glück hat sich mit der Familie 
Mühlbauer jemand gefunden, der es 
in mühevoller Kleinarbeit über fünf 
Jahre hinweg originalgetreu renoviert 
hat. So steht das Haus heute wieder 
in neuem (alten) Glanz so da, wie es 
schon seit Jahrhunderten und vielen 
Generationen seinen Platz am 
Mühlbach hat. 
 
 
 
 
 
 
 
Das Wohnhaus der Piesingermühle heute 
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Technische Daten 
Im Wasserbuch der BH Braunau ist für die Piesingermühle unter Postzahl 1339 ein Akt angelegt, in dem 
die Wasserbenutzung zum Betrieb einer Wasserkraftanlage geregelt wird. Die aufgenommenen Daten 
stammen aus den 1920er-Jahren. Als Zweck der Anlage wird genannt: 

Betrieb einer Lohnmühle, einer Säge und eines Dynamos zur Lichtstromerzeugung. 

Die Anlage der in den Bach gebauten Gerinne sowie die Lage des Staumaßes werden genau beschrieben: 

Die Gerinne selbst sind aus Beton, das Wasser wird durch Versetzen des Leerlaufgerinnes mit 
einer 75 cm hohen Schützentafel an- und in das Radgerinne umgestaut. 

Dann werden die durch die Wasserkraft betriebenen Maschinen aufgezählt: 

Das unterschlächtige eiserne Sägebinrad (D = 5,00 m, b = 1,95 m, Holzschaufeln 0,70 m tief) 
treibt in dem am rechten Ufer befindlichen gemauerten Mühlgebäude 3 einfache Walzenstühle, 1 
französischen und 1 deutschen Mahlgang, sowie 1 Dynamo zur Lichtstromerzeugen für den 
Eigenbedarf an; ferner in dem am linken Ufer befindlichen hölzernen Sägegebäude 1 einfache 
Gattersäge an. 

Aus den beigefügten Skizzen kann man die Anlage der Wasserbauten sowie die Lage des Fixpunktes, von 
dem aus die Stauhöhe berechnet wurde, erkennen. 

 
 

 
 

Zeichnung der Gerinne der Piesingermühle und Skizze der Lage der Gebäude und des Fixpunktes 
 

 
Wasserrad ist in der Piesingermühle heute keines 
mehr vorhanden, das Mühlrad-Gerinne ist noch 
sichtbar.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
In diesem Betongerinne stand früher das Mühlrad 
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Die Entwicklung des Mühlenwesens 
 
Wenn hier von Mühlen gesprochen wird, sind immer Mahlmühlen für Getreide gemeint. Eine Mühle ist 
laut Meyers Konversations-Lexikon von 1888 eine „Vorrichtung zum Zerkleinern der Getreidekörner 
behufs der Gewinnung von Mehl“.  
Bei den hier behandelten Mühlen handelt es sich nicht um Hausmühlen, die nur ihr eigenes Getreide 
vermahlen, sondern um gewerbliche Mühlen, die gegen Lohn fremdes Getreide verarbeiten.  
Alle vier Mühlen in Überackern wurden durch Wasserkraft betrieben und vermahlten Roggen und Weizen. 
Zumindest zeitweise betrieben alle zusätzlich ein Sägewerk. 
 

Die früheren Mühlenherren 
Die Errichtung von Mühlen stand im Interesse der Allgemeinheit, da sie zur Versorgung der Bevölkerung 
mit dem Hauptnahrungsmittel Mehl lebensnotwendig waren. In der Literatur liest man immer wieder, dass 
die Klöster als Grundherren für viele Mühlengründungen verantwortlich waren. In Überackern scheint das 
– wie so oft – wieder einmal anders gewesen zu sein. Hier gab es nämlich schon vor der Gründung des 
Klosters Ranshofen im Jahr 1125 mehrere Mühlen. Diese kamen erst während des 12. und 13. 
Jahrhunderts durch Schenkungen in den Besitz des Klosters. 
Zur Errichtung einer Mühle musste der Erbauer sowohl im Besitz von Grund und Boden als auch des 
Gewässers sein, durch das die Mühle betrieben werden sollte.89 Das Mühlenrecht war deshalb von jeher 
eng mit dem Wasserrecht verknüpft. Da beides im frühen Mittelalter im Besitz des Königs bzw. Herzogs 
war, wird dieser als Initiator für die Mühlengründungen in Überackern anzusehen sein. Wahrscheinlich 
wurden die königlichen Ministerialen mit der Errichtung der Mühlen beauftragt und später mit diesen 
belehnt bzw. belohnt. Später kamen drei der Mühlen durch Schenkung bzw. Verkauf an das Kloster 
Ranshofen: 

• 1175 übergab die edle Dame Luikardis aus dem Geschlecht der Überacker eine Mühle in 
Überackern an das Kloster Ranshofen.90 Sie wird auch als Mutter des Ministerialen Pubo von 
Lozenkirchen genannt, der mehrere Güter in Überackern besaß. 

• Laut Sebastian Hiereth91 verkaufte Friedrich von Braunau, der Sohn des ehemaligen Richters in 
Braunau, im Jahr 1305 seine Mühle an das Kloster Ranshofen. Der Verkauf muss aber schon 
früher geschehen sein, da laut Urbar von 1303 schon damals alle drei Ranshofener Mühlen 
dorthin zinspflichtig waren.  

Durch diese Schenkungen gingen auch das Wasser- und  Mühlenrecht an das Kloster Ranshofen über. Das 
Kloster als Grundherrschaft konnte nun den Betrieb einer Mühle erlauben oder verbieten. Es blieb aber 
solange es das Kloster gab (also noch 500 Jahre lang) bei diesen drei Mühlen.  
 
Meist waren die Mühlen auch mit einem „Mühlenbann“ ausgestattet, das heißt alle Ranshofener 
Untertanen durften ihr Getreide nur in die Mühlen des Klosters zum Mahlen bringen. 
Die Obermühle, Mittermühle und Piesingermühle verarbeiteten also das Getreide der zum Kloster 
Ranshofen gehörigen Bauern. In die Kreilmühle werden vor allem die zum Kastenamt Burghausen 
zinspflichtigen Untertanen ihr Getreide zur Vermahlung gebracht haben. Das waren vor allem die 
Gilgenberger, aber auch die im Überackerer Ortsteil Kreuzlinden ansässigen Bauern. Diese gehörten zwar 
nicht zum Kastenamt, sondern zum Forstgericht Burghausen, werden aber deshalb auch eher im 
Burghauser als im Ranshofener Zuständigkeitsbereich gelegen sein. 
 
Wieviel Bedeutung der in der Literatur oft erwähnte Mühlenbann oder Mühlenzwang für die Mühlen in 
Überackern wirklich hatte, konnte nicht festgestellt werden. War zu Zeiten Maria Theresias dieses Gesetz 
noch in Kraft, so wurde es von ihrem Sohn und Nachfolger Josef II. aufgehoben. 

                                              
89 vgl.: KROPAC, Ingo Herbert; Mühlen und Mühlenrecht in der Steiermark während des Mittelalters; Graz 1982; S. 28 
90 Urkunden-Buch des Landes ob der Enns; Erster Band; Nr. CXIX, S. 242 
91 HIERETH, Sebastian: Geschichte der Stadt Braunau am Inn; 2. Teil; 1973; S. 184 
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Die Zünfte 
Im Mittelalter wurden die Zünfte als Zusammenschlüsse von Handwerkern gegründet. Hauptzweck dabei 
war die wirtschaftliche Förderung der Mitglieder. Die Zünfte hatten aber auch religiösen und caritativen 
Charakter; ihr Ziel war die Hebung des Glaubens und die Ausübung guter Werke. 
 
Die Mitglieder dieser Vereinigungen trafen sich regelmäßig, dabei wurde meist auch ein Gottesdienst für 
die verstorbenen Mitglieder gehalten. Jede Zunft feierte ihren eigenen Jahrtag mit einer Prozession, wobei 
alle Mitglieder anwesend sein mussten.  
Jedes Mitglied hatte einen jährlichen Beitrag in die „Zunftlade“ zu leisten, meist war auch noch ein 
Kerzenopfer zu entrichten.  
 
In der Stadtpfarrkirche Braunau gibt es zwölf Seitenkapellen, von denen zehn von den verschiedenen 
Braunauer Zünften ausgestattet und erhalten wurden. Die dritte Kapelle auf der Südseite war die der 
Müllerzunft. Der heute darin befindliche Altar wurde 1681 errichtet. Auf dem Altarbild ist der Sturz 
Luzifers durch den Erzengel Michael dargestellt.92 In einigen der Kapellen befinden sich auch noch alte 
Zunftstangen, die zu den feierlichen Prozessionen der Zünfte mitgetragen wurden.  
Ein weiterer Repräsentationsgegenstand der Müllerzunft ist im Braunauer Bezirksmuseum ausgestellt. Es  
ist die Zunftlade der Bäcker und Müller aus dem Jahr 1645. In dieser Truhe wurden die 
Handwerksordnung, das Vermögen der Zunft sowie die Meister- und Gesellenbriefe verwahrt. Die 
Versammlung der Zunft fand immer „vor geöffneter Lade“ statt. Bei diesen Zusammenkünften wurden 
auch die Lehrlinge aufgenommen und freigesprochen. Mitglieder, die sich irgendeines Vergehens schuldig 
gemacht hatten, mussten eine Strafe in die Lade einzahlen. Die beiden Zechmeister besaßen jeweils einen 
Schlüssel zur Lade. Sie beglichen daraus auch die Ausgaben der Zunft. Diese bestanden aus der 
Stadtsteuer, den Kosten des Jahrtags (für Festmahl und Messe) und finanziellen Zuwendungen an in Armut 
geratene Mitglieder oder deren Familien. 
 

 
Altar der Müllerkapelle in der Stadtpfarrkirche Braunau  Zunftstangen in der Stadtpfarrkirche Braunau 

                                              
92 EITZLMAYR, Max: Stadtpfarrkirche St. Stephan Braunau am Inn (Kirchenführer), 1993 
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Zur Müllerzunft in Braunau gehörten nicht nur die Meister aus der Stadt selber (das wären nur drei 
gewesen), sondern alle in den Gerichten Braunau, Mauerkirchen, Julbach und Uttendorf sowie im Markt 
Altheim ansässigen Müller. 
Gibt es von einigen anderen Braunauer Handwerksvereinigungen noch Handwerksordnungen und andere 
Schriftstücke, so haben sich von der Müllerzunft leider keine solchen bis in die heutige Zeit erhalten. Auch 
im Linzer Landesarchiv gibt es keine Archivalien zu den Müllern in unserer Gegend. In München müsste 
es zwar eine Handwerksordnung von 1586 mit einem Verzeichnis der Müller geben, leider war diese aber  
nicht auffindbar (siehe Anmerkung 98). 
Im bayerischen Hauptstaatsarchiv in München konnte nur der von Sebastian Hiereth und Karin 
Schamberger erwähnte Prozessakt aus dem Jahr 1720 gefunden werden. Darin beschwerten sich die Müller 
der Braunauer Zunft über die Abspaltung ihrer Berufsgenossen aus dem Gericht Uttendorf und dem Markt 
Altheim. Dort wurde nämlich eine eigene Vereinigung gegründet, und dadurch hatte die ursprüngliche 
Lade weniger Einkünfte von ihren Mitgliedern zu erwarten. 
 
Eine Hauptpflicht der Zünfte war die Qualitätskontrolle der hergestellten Handwerksprodukte. Bei den 
Müllern ging es vor allem darum, dass alle Mühlen gut in Stand gesetzt waren, denn nur so konnte ihr 
Handwerksprodukt – das Mehl – den geforderten Qualitätskriterien entsprechen. Da die Meister dieses 
Handwerkes dafür selbst am kompetentesten waren, kamen die Beschaumeister aus ihren Reihen. Diese 
führten regelmäßig die Mühlenbeschau durch, bei der alle Mängel an Gebäuden, Maschinen, Maßen und 
Gewichten aufgezeigt wurden.  
Im Interesse der Zunft lag auch, dass jedem Mitglied ein adäquates Einkommen zur Ernährung seiner 
Familie garantiert war. Deshalb kontrollierte man auch die Zahl der zugelassenen Meister sowie deren 
Gesellen und Lehrlinge. Nur wenn es für jeden genug Arbeit gab, konnte auch jeder mit einem gesicherten 
Einkommen rechnen. 
 
Das Ende der Zünfte kam am Anfang des 19. Jahrhunderts. Nachfolgeorganisationen wurden die 
Innungen. 
 

 
Zunftlade der Müller und Bäcker aus dem Jahr 1645 (im Braunauer Bezirksmuseum Herzogsburg) 
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Gesetzliche Bestimmungen 
Schon früh wurden vom Landesherrn gesetzliche Bestimmungen über den Betrieb der Mühlen erlassen. 
Darin ging es vor allem darum, die richtigen Maße zu verwenden und einen Mahllohn für den Müller 
festzulegen. Ein zentrales Anliegen aller Verordnungen war, ein Übervorteilen der Mahlgäste zu 
verhindern und die Mühlen in ordentlichem und funktionsfähigem Stand zu halten.  
 
Aus heutiger Sicht lässt sich schwer beurteilen, ob die Müller wirklich so unehrlich und betrügerisch 
waren, dass es eine solche Vielzahl von Bestimmungen, Kontrollen und Strafandrohungen geben musste. 
Das Misstrauen der Bevölkerung gegenüber dem Müller war jedenfalls immer sehr hoch. Schließlich 
musste man ihm das kostbare, lebensnotwendige Getreide übergeben, und hatte immer Angst, dass man 
nicht so viel Mehl dafür bekam, wie einem zustand. 
Von den strengen Verordnungen profitierten aber beide Seiten: Der Mahlkunde konnte sicher gehen, dass 
er bekam, was ihm zustand, und der Müller musste sich keinen Vorwurf der Betrügerei machen lassen, 
wenn er genau nach Vorschrift handelte. 
 

Stadtrechtsurkunde Burghausen (1307) 

Im Burghauser Stadtrecht von 130793 gab es zwar keine eigenen Bestimmungen für die Müller, jedoch sind 
einige Bestimmungen, die Bäcker betreffend, auch für die Müller interessant. So durften die Bäcker z. B. 
nicht mehr Korn kaufen, als sie in einer Woche verbacken konnten. Weiters durften sie keinem 
Korntransport vor die Stadt entgegen gehen. Nur an Samstagen war es ihnen erlaubt, in die Mühlen zu 
gehen, um dort Mehl zu kaufen. Diese Vorschriften sollten sicherstellen, dass die ganze Bevölkerung 
ausreichend mit Getreide versorgt werden konnte. Sie dienten auch der Verhinderung des Wuchers, denn 
es wurde den Bäckern unmöglich gemacht, billiges Getreide in großen Mengen einzukaufen und somit 
vom Markt zu nehmen. 
 

Mahlordnung von Herzog Georg (1493) 

In der Burghauser Urkundensammlung befindet sich eine mit 1534 datierte Abschrift der von Herzog 
Georg dem Reichen von Bayern-Landshut im Jahr 1493 eingesetzten Mahlordnung.94 
Der erste Punkt dieser Schrift besagt, dass „die müllner einem yeden, er sey reich oder arm“ der sein 
Getreide zum Mahlen bringt, das ihm zustehende Maß an Mehl zu geben habe und das Getreide bzw. Mehl 
nicht verwechselt werden dürfe. 
Punkt zwei beschreibt, wie die Mühlsteine „verzimmert“ sein müssen. Um den Mühlstein musste ein 
hölzerner Kasten (die Zarge) errichtet sein, damit möglichst wenig Mehl verstaubte. Außerdem sollte ein 
verglastes Fenster in der Mühle vorhanden sein, damit der Mehlstaub im Inneren der Mühle blieb. 
In Punkt drei wird eine Sicherheitsvorschrift behandelt: Die Böden über den Mühlsteinen mussten mit 
einem drei Finger dicken Geländer ausgestatten sein „damit kein geverlichait gebraucht werde“. 
Im vierten Punkt geht es um die Qualitätskontrolle, denn es sollte kein Müller stumpfe Mühlsteine oder 
ausgewachsenes Getreide verwenden. 
Laut Punkt fünf war jeder Mahlkunde berechtigt, den Staub selbst aufzukehren, der nach der Vermahlung 
seines Getreides entstanden war. 
Punkt sechs besagt, dass ein Müller, der einen Sack Getreide oder Mehl länger als einen Tag offen stehen 
lässt, bestraft werden soll. 
In Punkt sieben heißt es, dass der Mahllohn in der Weise gegeben werden soll, wie es „von allter 
herkomen ist“. Wenn es darüber Streitigkeiten geben sollte, ist der Landesherr darüber zu informieren. 
Punkt acht schreibt vor, dass alle Müller jährlich um den Georgitag (23. April) ihre Metzen zum Eichen 
bringen müssen. 
Im letzten Punkt heißt es, dass keiner ein Müllermeister werden darf, der nicht vier Jahre bei einem 
Meister gelernt hat. 

                                              
93 Stadtarchiv Burghausen, Privileg 1a 
94 Stadtarchiv Burghausen, Sonstige Urkunden 0362 
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Ordnung der Müller in der Stadt Burghausen (1525) 

In der „Ordnung der Müller, Bäcker und Fischer in der Stadt Burghausen“ von 152595 wird erwähnt, dass 
schon „vor etlichen verschinen jarn offtmallen unnd genuegsam“ Vorschriften erlassen wurden. In dieser 
Urkunde finden sich in der Folge vor allem Bestimmungen über die Vermahlung des Roggens. Aus vier 
Vierling Roggen sollte der Mahlgast sechs Vierling Mehl bekommen (das Getreide nahm durch die 
Vermahlung an Volumen zu). Auch sollte der Müller  

sein getraidt unnd meel, so daraus wirdet, nit verwechseln noch ir der mülner oder annder kleiben 
unndermischen, darinn der geschworn messer sein vleissig aufsechen haben soll 

Dem Mahlkunden war es freigestellt, die Vermahlung seines Getreides zu überwachen. Es wurde damals 
also das Getreide jedes einzelnen Kunden extra vermahlen und er konnte es danach gleich wieder 
mitnehmen. Das Mehl, das über die vorgeschriebene Umtauschmenge von 4 : 6 übrig blieb, gehörte dem 
Müller. Es handelte sich dabei um ein Vollkornmehl, denn die Kleie wurde nicht abgesiebt.  
 
Für die Weizenvermahlung gab es eigene Bestimmungen, die vor allem die Bäcker betrafen. Da die 
Qualität des Weizens sehr unterschiedlich war, gab es hier keine fixe Umtauschquote. Brachte ein Bäcker 
Weizen zur Vermahlung, so ließ er seinen Knecht dort, „der das meel selbs peitlt“. Das heißt, der Müller 
mahlte den Weizen, für das Sieben war der Bäcker zuständig, womit dieser auch für die Mehlqualität 
selbst verantwortlich war. 
 
Aus diesen Bestimmungen kann man ersehen, dass die Bauern und Bürger für den Eigenbedarf vor allem 
Roggen zur Mühle brachten, das zu Hause zu Schwarzbrot verbacken wurde. Die Bäcker verwendeten vor 
allem Weizenmehl, aus dem Weißbrot und Semmeln gebacken wurden, die man nicht zu Hause herstellte, 
sondern in der Bäckerei kaufte. 
 
Abschließend heißt es in dieser Verordnung: 

Aber nichtsweniger wirdet den mülnern jerlich unnd so offt die nodt ervordert, die müln durch die 
obrigkheit besichtiget, unnd wo ainicher manngl daran gefunden oder das ain mülner an mel nit 
rechts mass widerumben pringt, nach gelegenheit seines verprechenns darumben gestrafft. 

 

Bericht über das Mahl- und Beckenwesen von Burghausen (1542) 

In einem Bericht des Burghauser Hauptmanns Wolf von Maxlrain an die Herzöge Ludwig und Wilhelm 
von Bayern aus dem Jahr 154296 erfährt man wieder etwas über das Mühlenwesen in unserer Gegend.  
 
Wolf von Maxlrain war als Vertreter der Herzöge auf der Burg in Burghausen ansässig und erstattete 
seinen Herren Bericht über die Einhaltung der Vorschriften im Rentamt Burghausen.  
 
Das Mühlenwesen betreffend berichtete er, dass es wegen der vor Jahren erlassenen Bestimmung zur 
Vermahlung des Roggens (siehe vorherigen Absatz) immer wieder zu Beschwerden kam, weshalb „die 
sach wider zum taill in ain abstöllen khomen“. Er plädierte darauf, dass es dem Mahlkunden freigestellt 
sein soll, ob er dem Müller seinen Lohn in Form des über die sechs Vierling Mehl aus vier Vierling Korn 
gewonnenen Mehls geben soll, oder so wie früher, ihm den dreißigsten Teil des Getreides überlassen will. 
Auch das vorgeschriebene Mahlen in der Zarge scheint nicht so beliebt gewesen zu sein, da sich dadurch 
das Mehl „verprennt“. Weiters bemängelte Maxlrain, dass das Wasser bei etlichen Mühlen zu wenig sei. 
Die jährliche Kontrolle der Mühlen hielt er jedoch für sehr nötig, da es immer wieder technische Mängel 
zu beklagen gab. In diesem Zusammenhang sprach er sich auch für eine Erhöhung der Strafen aus. 
 
 

                                              
95 Stadtarchiv Burghausen, Sonstige Urkunden 0363 
96 Stadtarchiv Burghausen, Sonstige Urkunden 0344 
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Handwerksordnung der Müller von 1586 

Sebastian Hiereth berichtet in seiner „Geschichte der Stadt Braunau“ über eine Handwerksordnung der 
Müller von 1586.97 Die Bestimmungen darin scheinen ähnlich zu sein wie in den früheren Verordnungen. 
Zusätzlich gibt es nun auch Vorschriften über die Organisation der Müllerzunft. Als Mahllohn für den 
Müller wird hier ein Dreißigstel des Mahlgutes angegeben. 
Bei dieser Handwerksordnung soll sich ein Verzeichnis aller Müller im Gericht Braunau aus dem Jahr 
1586 mit 257 Namen befinden, das natürlich sehr interessant wäre, weil darin auch die Überackerer 
Müller aus dieser Zeit aufscheinen müssten. Hiereth nennt zwar eine Quelle, diese ist jedoch inzwischen 
leider unauffindbar.98  
 

Mühlenordnung von 1814 

Waren bis 1779 die Überackerer Mühlen bayerischen Verordnungen unterworfen gewesen, traten nach der 
Abtrennung des Innviertels von Bayern österreichische Gesetze in Kraft.  
  
Im Jahr 1814 erließ Kaiser Franz I. eine Allgemeine Mühlenordnung „zur Vermeidung vieler 
Streitigkeiten zwischen den Müllern und den Mahlgästen“99 
Es ist überraschend, wie einfach, klar und deutlich die einzelnen Punkte dieses Gesetzes formuliert sind – 
ganz anders als man es von einem Gesetzestext vermuten würde. 
Hier sollen die einzelnen Punkte in einer kurzen Zusammenfassung wiedergegeben werden: 
 

• Kein Mühlenbau und keine Veränderung der Wasserbauten darf ohne obrigkeitliche Bewilligung 
vorgenommen werden. 

• Jedermann hat das Recht, die Errichtung eines neuen Werkes zu verlangen, wenn dadurch ein 
Vorteil für die bessere Bedienung des Publikums erreicht wird. 

• Es besteht kein Mühlenzwang, jedermann steht es frei, jene Mühle zu gebrauchen, bei der er am 
besten bedient zu werden glaubt. 

• Alle Bestandteile der Mühle müssen in gutem Zustand sein. In den Mühlen muss die 
erforderliche Reinlichkeit herrschen. 

• Aufwässerung der Räder, Geschwindigkeit und Schärfung der Steine usw. müssen so 
vorgenommen werden, wie es die Beschaffenheit des zu vermahlenden Getreides fordert. 

• Auf einer Mahlmühle dürfen nur die verschiedenen Mehlgattungen hergestellt werden, aber keine 
anderen Gegenstände verrieben werden. 

• Es darf niemand als Mahlknecht angestellt werden bzw. die Mühle leiten, der das Handwerk 
nicht erlernt hat. 

• Jeder Mahlkunde ist berechtigt, das eigene Getreide selbst zu vermahlen, wobei der Müller für 
die richtige Schärfung der Steine zu sorgen hat. 

• Jeder Mahlgast darf bei der Vermahlung seines Getreides, wenn sie durch den Müller geschieht, 
zugegen sein. 

• Die Mahlkunden sind in der Reihenfolge ihres Eintreffens zu bedienen, egal wie viel sie zur 
Vermahlung bringen. Das Getreide von verschiedenen Kunden darf nicht ohne deren Willen 
vermischt werden. 

• Bei denjenigen, die ihr Getreide selbst vermahlen wollen, haftet der Müller weder für das 
Gewicht noch für die Güte des Mehles, sondern nur dafür, dass sich sein Werk in gutem Stande 
befindet. 

                                              
97 HIERETH, Sebastian: Geschichte der Stadt Braunau am Inn; 2. Teil; 1973; S. 225 
98 Als die „Geschichte der Stadt Braunau“ verfasst wurde, befand sich die erwähnte Mahlordnung noch im Bayerischen 

Staatsarchiv in Landshut. Durch eine Bestandsbereinigung im Jahr 1969 wurde sie an das Staatsarchiv München abgegeben. 
Dort konnte die Akte unter der Landshuter Bestandsnummer nicht gefunden werden, und auch die Repertorienbücher und 
Querverweislisten brachten keinen Hinweis über deren Verbleib. Die Vermutung, dass der Bestand später noch an das 
Bayerische Hauptstaaatsarchiv weitergegeben wurde, konnte nicht bestätigt werden, denn auch dort war man ratlos, wohin diese 
Mahlordnung verschwunden sein könnte. 

99 Sammlung der Gesetze 1814; 34. Band; herausgegeben von Wilhelm Gerhard Goutta;  
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• Wippelhaftes und brandiges Getreide darf der Müller nicht auf den Mehlboden bringen, um das 
andere Getreide nicht anzustecken, es muss außerhalb der Mühle gelagert werden. Mit 
Mutterkorn versetztes Getreide darf gar nicht vermahlen werden. 

• Alles Getreide, das daraus erzeugte Mehl und die Kleie muss auf einer Schalwaage abgewogen 
werden. Die bisher gebräuchlichen Schnellwaagen müssen innerhalb von drei Monaten durch die 
genaueren Schalwaagen ersetzt werden. 

• Wenn der Müller die ganze Vermahlung besorgt, muss ihm gereinigtes, gesundes Getreide 
übergeben werden. Verunreinigtes Getreide kann er zurückweisen. 

• Will der Mahlgast von seinem Getreide nur eine Mehlgattung erzeugen, steht dem Müller ein 
Sechzehntel des Getreides als Mahllohn zu, will er mehrere Mehlgattungen daraus bekommen, 
behält der Müller ein Vierzehntel des Getreides für sich. 

• Wo der Müller die Vermahlung besorgt, darf er zusätzlich einen Kreuzer Mahlgeld für den 
Zentner verlangen, wenn er mehrere feine Mehlsorten erzeugt, sogar zwei bis drei Kreuzer. 
Andere Abgaben oder Vergütungen darf er nicht verlangen. 

• Wird minderwertiges oder krankhaftes Getreide zur Vermahlung gebracht, ist dem Müller der 
Mahllohn nicht als Getreide, sondern als Geld zu vergüten. 

• Auf Schiffmühlen darf nur der 24. Teil des Getreides und die Hälfte des Mahlgeldes verlangt 
werden, weil dort die Vermahlung schneller geht und minderwertigeres Mehl als auf Landmühlen 
erzeugt wird. 

• Die Reinlichkeit und gute Beschaffenheit des Baustandes der Mühlen haben die Ortsgerichte 
einmal monatlich zu kontrollieren. 

• Jede Übertretung dieser Mühlordnung ist mit einer Geldbuße von zehn Gulden zu bestrafen, die 
dem Orts-Armeninstitut zukommen. Bei Wiederholung ist die Strafe zu verdoppeln. 

• Sollte dem Mahlkunden durch Unaufmerksamkeit oder Ungeschicklichkeit des Müllers oder 
seiner Dienstleute Schaden zugefügt werden, muss ihn der Müller ersetzen. 

• Wenn der Müller falsches Maß oder Gewicht gebraucht, macht er sich nach dem Strafgesetz des 
Verbrechens des Betrugs schuldig. Auch bei Ableitung von Getreide bei der Vermahlung, beim 
Austausch von gutem gegen schlechtes Korn oder Mehl, usw. ist er bei einem Schaden von mehr 
als 25 Gulden nach dem Strafgesetz zu bestrafen. 

• Im Falle von Beimischung von verdorbenem und gesundheitsschädlichem Getreide oder Mehl 
kommt ebenfalls das Strafgesetz zur Anwendung. 

• Auch Mühlknechte sind für solche Übertretungen nach dem Strafgesetz zu verurteilen. Damit sie 
nicht mit Unwissenheit entschuldigt werden können, ist jedem Lehrling oder Mühlknecht bei 
Aufnahme dieses Patent vorzulesen. Auch soll es alle Jahre bei der Versammlung der Müller 
verlesen werden. 

• Die Obrigkeit hat dafür zu sorgen, dass sich die Mühlen in einem guten Stand befinden und dass 
sowohl die Müller als auch die Ortsgerichte ihre hier festgelegten Pflichten erfüllen. 

 
Weiters folgen noch einige Punkte, die die Vermahlung von Proviantgetreide für das Militär betreffen. 
Darin werden die Müller verpflichtet, das ihnen aus den Militärmagazinen zugewiesene Getreide auf 
Verlangen zu vermahlen. Der Ausmahlungsgrad wird so bestimmt, dass aus einem Zentner Getreide 91 
Pfund Mehl entstehen und sechs Pfund Kleie übrig bleiben, je Zentner werden drei Pfund Verstäubung 
zugestanden. Als Lohn erhalten sie dasselbe wie von den privaten Mahlkunden. 
 
 
Durch Inkrafttreten der Gewerbeordnung von 1860 wurde die Müllerei zu einem freien Gewerbe erklärt. 
Von da an konnte jeder die Müllerei ausüben, auch ohne eine fachliche Eignung nachweisen zu müssen. 
Auf Grund dieses Gesetzes war es dem Obermüller Josef Spitaler und dem Piesingermüller Peter 
Sengthaler möglich, eine Mühle zu erwerben und zu bewirtschaften, ohne vorher das Handwerk erlernt zu 
haben. 
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Technische Entwicklung 

Alte Mahltechniken 
In vorgeschichtlicher Zeit verzehrten die Menschen Getreide meist gekocht in Form von Brei. Zur 
besseren Erschließung der Nährstoffe war aber eine Zerkleinerung der Getreidekörner unumgänglich. 
Dazu wurden schon früh verschiedene Techniken entwickelt.  
Die ersten Mahlgeräte waren Reibepfannen. Sie bestanden aus einer in der Mitte leicht ausgehöhlten 
Steinplatte, auf der mit einem zweiten rundlichen Stein die Körner mit der Hand zerrieben wurden.  
Eine weitere einfache Methode war das Zerstampfen des Getreides in Mörsern. Dabei wurden die Schalen 
weniger zerrissen als beim Zerreiben, und man konnte sie später leichter vom Mehl trennen.  
Die ersten Drehmühlen bestanden aus einem Steinmörser, in dem man an einer Griffstange einen 
passenden Steinkegel drehte. Der Boden des Mörsers war geriffelt. Diese Geräte konnten schon größere 
Mengen Getreide verarbeiten. 
Auf diesem Prinzip der Mahltechnik mit zwei Steinen, von denen man den oberen beweglichen „Läufer“ 
auf dem unteren feststehenden „Bodenstein“ drehte, beruht auch die Getreidevermahlung mit dem 
Mahlgang, wie sie spätestens seit dem Mittelalter üblich war.  
Diese schweren Mühlsteine wurden anfangs oft in der Funktionsweise eines Göpels durch Tiere betrieben. 
Mit Erfindung der Wasserkraft wurde jedoch eine komfortablere und immer zur Verfügung stehende 
Möglichkeit gefunden, die Mühlsteine zu bewegen. Als erste Betreiber von Wassermühlen in unserer 
Gegend gelten die Klöster, die über das entsprechende technische Wissen und die nötigen Mittel verfügten. 
In Überackern wurden schon im 12. Jahrhundert mindestens zwei Mühlen vom Kloster Ranshofen 
betrieben. Die ältesten Mühlen bestanden hier aber sicher bereits vor der Klostergründung. 
 

Der Mahlgang 
Die Hauptbestandteile der Mahlanlagen waren bis zum 20. Jahrhundert die großen Mühlsteine: Der 
feststehende Bodenstein und der darüber liegende Läufer, der durch eine vertikale Welle in Rotation 
versetzt wurde. Die scheibenförmigen Steine hatten an der Oberfläche ein Rillenmuster, die „Steinschärfe“ 
eingeritzt, welche alle paar Wochen nachgeschärft werden musste. Der Läuferstein wurde dazu mit einer 
Hebevorrichtung abgehoben. Mit Spitzmeißel, Kronhammer und Mehlpickel wurden die Rillen der 
Arbeitsfläche des Steines nachgehauen. So brauchte sich der Stein innerhalb einer Generation auf.100 
Mühlsteine können aus mehreren Steinbrocken zusammen gesetzt werden, höhere Qualität haben solche 
aus einem Stück. Meist waren sie aus Porphyr oder Granit, Sandsteine hatten eine mindere Qualität. In der 
Obermühle gab es einen so genannten „Franzosen“, das war ein Süßwasserquarz, der für höchste 
Mehlqualitäten eingesetzt wurde. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Zwei übereinander liegende Mühlsteine 
bildeten den „Mahlgang“ 

                                              
100 LETTL, Josef: In d’Mühl fahrn; Verlag F. Pustet; Regensburg 1980 
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Beide Steine waren von einem Holzkasten (der Zarge) umgeben und standen auf einem Aufbau - auf dem 
Halbboden - über der Antriebsvorrichtung. Die Zarge kapselte den Mahlgang ein und hielt dadurch den 
entstehenden Staub von innen und die Feuchtigkeit von außen zurück. Oberhalb des Mühlsteines befand 
sich ein Einfülltrichter (die Gosse) für das Getreide. Das Mahlgut musste also zum Einfüllen immer über 
eine Stiege hinauf getragen werden. Vom Trichter gelangte das Korn durch das im oberen Stein 
angebrachte „Mahlauge“ zwischen die beiden Steine. Ein Rüttelschuh, auch Klopfer genannt, hielt das  
Mahlgut in Bewegung, damit es keine Verstopfung im Mahlauge gab. Das Mahlgut gelangte so auf die 
Mahlflächen der Mühlsteine, wo es zerrieben wurde.  
 
Bis weit ins 16. Jahrhundert hinein war damit die Vermahlung abgeschlossen. Es war noch kein 
mechanisches Beutelwerk an den Mühlstein angeschlossen, wo das Mehl gesiebt wurde. Die Sichtung 
erfolgte damals noch von Hand, oft auch nicht einmal in der Mühle, sondern die Kleie wurde vom 
Mahlkunden erst zu Hause vom Mehl getrennt.  
 
Um 1600 wurden dann die Beutelwerke in den Mühlen errichtet. Dabei fiel das Mahlgut, anschließend an 
die Vermahlung im Mühlstein, in die Zarge und durch ein Holzrohr in den Beutelkasten, der von einer 
Holzgabel kräftig geschüttelt wurde. Durch dieses Rütteln wurde das bereits entstandene Mehl durch die 
feinen Maschen der Mühlengaze gesiebt. Das grobe Mahlgut nahm man wieder heraus und unterzog es 
einem weitern Mahldurchgang. In einem Mehlschaffel, in dem zirka 50 kg Platz hatten, wurde es vom 
Müller oder dem Mühlburschen wieder über die meist enge Stiege hinaufgetragen und dort abermals in den 
Trichter geschüttet. In mehreren Durchläufen entstanden aus dem Getreide die verschiedenen Produkte: 
Mehl, Grieß, Dunst, Weizen- bzw. Roggenschrot. Um diese gewünschten Produkte zu erhalten, musste 
der Mühlstein immer wieder anders eingestellt werden. Das war eine Kunst, die ein Müller beherrschen 
musste, um eine gute Ausbeute und hohe Qualität zu erhalten. Die Durchläufe wiederholten sich so oft, bis 
das Getreide so gut wie möglich ausgemahlen war.  
 
Bei der Vermahlung des Getreides durch einen Mahlgang unterscheidet man die Flach- und die 
Hochmüllerei: 
 
Flachmüllerei 
Die Mahlsteine werden hier von Anfang an sehr nahe zusammen gestellt, sodass das Korn in einem 
Durchgang zu Mehl verarbeitet wird. Bei dieser Methode findet man auch nach dem Absieben der groben 
Schalenteile noch feine Schalenteilchen im Endprodukt, welche dem Mehl eine dunklere Farbe geben. 
 
Hochmüllerei 
Im Laufe der Zeit wurden die Methoden der Vermahlung mehr und mehr verfeinert, was vor allem durch 
besseres Material der Mahlkonstruktion erreicht wurde. Es wurde nun in mehreren Durchgängen und mit 
verschiedenen Einstellungen des Läufersteines (wie oben beschrieben) gearbeitet und so die Ausbeute und 
Qualität deutlich verbessert. 
 
Das Mühlenwesen erfuhr jahrhundertelang kaum technische Neuerungen, denn der Mahlgang war bis zum 
Ende des 19. Jahrhunderts die einzig gebräuchliche Art der Getreidevermahlung. Trotz der 
Weiterentwicklung des Mahlganges von der Flach- zur Hochmüllerei blieb die angewendete Technik auf 
einer Stufe stehen. 
 
Erst Mitte des 19. Jahrhunderts wurde in der Schweiz der Walzenstuhl erfunden, der die Getreide-
vermahlung dann im 20. Jahrhundert auch bei uns revolutionierte. 
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Der Walzenstuhl 
Die Erfindung des Walzenstuhls im 19. Jahrhundert durch den Schweizer Ingenieur Sulzenberger brachte 
eine große Revolution in der Müllerei. In dieser Maschine wird das Mahlgut zwischen zwei gegenläufigen 
Walzen zerrieben. Die Walzen laufen dabei ungleich schnell, sodass die Körner nicht nur zerquetscht 
sondern wirklich zerrieben werden. Außerdem verhindert die unterschiedliche Geschwindigkeit der 
Walzen eine Verstopfung in der Maschine.  
Die Walzen können aus verschiedenen Materialien bestehen:  
Glatte Walzen aus Hartguss befinden sich im Quetschenstuhl. Das Getreide wird darin zerquetscht, um die 
anschließende Vermahlung zu erleichtern.  
Im Schrotstuhl werden die Getreidekörner zwischen zwei Riffelwalzen aufgebrochen. Darin werden vor 
allem Grieße erzeugt, die zum Teil schon als Endprodukt abgesiebt, zum anderen Teil weiter vermahlen 
werden.  
Der Ausmahlstuhl besitzt zwei glatte Walzen, meist aus Porzellan. Darin werden die Grieße zu immer 
kleineren Körnern zerrieben, bis schließlich feinstes Mehl entsteht.  
 
Durch mehrere Durchläufe in diesen Walzenstühlen konnte Mehl von höchster Qualität in weitaus kürzerer 
Zeit als bisher mit dem Mahlgang erzeugt werden. Die Kunst des Müllers bestand nun darin, die Walzen 
richtig einzustellen, um eine optimale Ausbeute zu erzielen. 
 
Eine Mühle brauchte mindestens zwei solcher Maschinen, um die für eine gute Ausmahlung notwendigen 
Arbeitsgänge durchführen zu können. Nicht jeder konnte sich die Anschaffung neuer Walzenstühle leisten, 
sodass diese auch oft gebraucht von anderen Mühlen gekauft wurden. 
 
Die Mittermühle machte die Umstellung auf die Walzenstühle nicht mehr mit, weil sie schon um 1880 
aufgelassen wurde. Wahrscheinlich war die Ausstattung der Mühle schon so überaltet, dass alles neu 
eingerichtet werden musste. Diese Investition konnte aber von den damaligen Besitzern nicht finanziert 
werden. 

 
Die Kreilmühle dürfte die erste gewesen sein, die Anfang 
des 20. Jahrhunderts auf die moderne Technik der 
Walzenstühle umgestellt hat. Der Kreilmüller Anton 
Leitner war ein fortschrittlich denkender Mann, der 
immer auf den aktuellen Stand der Technik ausgerichtet 
war. Als nächstes folgte in den 1920er-Jahren die 
Obermühle, die durch den kompletten Umbau der Mühle 
technisch aufrüstete. In der Piesingermühle gab es laut 
Wasserbuch ebenfalls seit den 1920er-Jahren 
Walzenstühle. 
 
In der Obermühle wurde noch 1955 ein neuer Ausmahl- 
und Auflösewalzenstuhl gekauft, durch den die 
Tagesleistung der Mühle verdoppelt werden konnte. Da 
zu dieser Zeit aber die Mahlkunden (und damit auch die 
tatsächliche Mahlleistung) schon immer weniger wurden, 
hat sich diese Investition nie mehr bezahlt gemacht. 
 
 
 
 
 
 
 
Georg Spitaler am neuen Walzenstuhl der Marke „Phänoma“ 
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Das Wasserrad 
 
Das Wasserrad wurde von den Griechen erfunden, die Römer bauten die ersten durch Wasserkraft 
angetriebenen Getreidemühlen. 
 
Wasserräder nützen die Kraft des Wassers, die auf Grund seines Gewichts und seiner Strömung entsteht. 
Die durchlaufende Wassermenge (Liter pro Sekunde) und die Höhe des Gefälles sind dabei entscheidende 
Größen für die zu erzielende Leistung. Man benötigte also entweder eine große Wassermenge oder ein 
großes Gefälle, um eine ausreichende Leistung zu erzielen. Je nachdem, ob mehr Durchlaufmenge oder 
mehr Gefälle vorhanden war, wurden verschiedene Wasserräder eingesetzt: 
 
Oberschlächtiges Wasserrad 
 
Bei einem oberschlächtigen Wasserrad wird das 
Wasser über ein Gerinne von oben auf die 
Radschaufeln geleitet und das Rad dadurch in 
Drehung versetzt. Diese Technik ist bei großem 
Gefälle und kleiner Wassermenge geeignet. Meist 
wurden für diese Wasserräder die Mühlbäche 
umgeleitet und das Wasser über eigene 
Zuleitungen zum Mühlrad transportiert. Diese 
Gerinne wurden so angelegt, dass das Gefälle 
optimal ausgenutzt werden konnte. 
  
 
 
 
 
 
 
 

Nachgebautes oberschlächtiges Wasserrad  
am Kirchenplatz in Ach 

 
 
Unterschlächtiges Wasserrad 
 
Bei großen Wassermengen und wenig Gefälle wird ein unterschlächtiges Wasserrad eingesetzt. Alle 
Mühlen am Überackerer Mühlbach wurden durch unterschlächtige Wasserräder angetrieben.  Direkt im 
Bachbett wurde ein Gerinne oder „Bett“ für das Wasserrad abgeteilt, in dem das Rad genau Platz fand. 
Das Wasser strömte nun von unten an das Rad und trieb es dadurch gegenläufig an.  
 
Die in der Mitte des Rades liegende Achse (das „Grindel“) wurde durch das Drehen des Wasserrades in 
Drehung versetzt und trieb das im Inneren der Mühle befindliche Kemprad an. Die Zähne des Kemprades 
waren über einen Kolm mit der Achse des Läufersteines verbunden und versetzten so diesen in eine 
Drehbewegung. Anfangs musste für jeden Mahlgang ein eigenes Wasserrad zum Antrieb vorhanden sein. 
Später konnten durch den Einsatz der Transmission (eines Riemengetriebes) mehrere Maschinen von 
einem Wasserrad betrieben werden. 
 
Gab es früher nur Wasserräder aus Holz, wurden später auch welche aus Eisen errichtet. Diese waren 
zwar sehr teuer, aber dafür auch viel langlebiger als die hölzernen, die meist nicht einmal eine Generation 
überdauerten. 
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Das eiserne Wasserrad der Obermühle stammt aus dem Jahr 1896 und ist noch heute funktionsfähig. Es 
hat einen Durchmesser von fünf Metern, die hölzernen „Taufeln“ sind 1,78 m breit und 84 cm tief. Bei 
einer Wasserdurchflussmenge von 800 Litern pro Sekunde kann eine Leistung von 12 PS erbracht werden. 

Das Wasserrad der Obermühle             Die drei Gerinne der Obermühle 
 
Um eine maximale Leistung des Wasserrades zu erzielen, konnte das Wasser vor den Gerinnen aufgestaut 
werden. Wie weit aufgestaut werden durfte, war im Wasserbuch festgelegt. Diese Bestimmungen mussten 
genau eingehalten werden, damit die Ober- und Unterlieger keinen Schaden hatten. Dazu waren im Wasser 
Eichpflöcke gesetzt, die genau anzeigten, wie weit der Bach höchstens aufgestaut werden durfte. 
Außerdem befand sich am Mühlengebäude ein Staumaß in Form einer Eisenklammer, die einen Fixpunkt 
darstellte, von dem aus die Wasserhöhe gemessen wurde. 
 
 

 Wasserrad in der Kreilmühle 
 
An vielen anderen Bächen wurden zum Antrieb der Mühlen im Laufe des 20. Jahrhunderts Turbinen 
eingesetzt, die einen höheren Wirkungsgrad als die Wasserräder aufweisen. In Überackern war das bei 
keiner Mühle der Fall. Hier konnte durch die große Wasserdurchflussmenge auch mit dem herkömmlichen 
Wasserrad genug Energie erzeugt werden, um die Maschinen in der Mühle anzutreiben. 
 
Heute ist nur mehr das Wasserrad der Obermühle als Wahrzeichen eines früher für unseren Ort so 
wichtigen Wirtschaftszweiges erhalten. 
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Vom Korn zum Brot 

Getreidesorten 
In den Beschreibungen aus dem Theresianischen Gültbuch heißt 
es, dass in den Überackerer Mühlen „alle Sorten Getreide“ 
gemahlen werden. Diese Sorten waren Roggen (meist Korn 
genannt), Weizen, Gerste und Hafer.  
Roggen war die am meisten angebaute Getreidesorte. Sie wurde 
zum Eigenbedarf gebraucht, denn Schwarzbrot wurde auf 
jedem Hof gebacken und diente als tägliche 
Ernährungsgrundlage. 
Weizen gab es hier bei weitem nicht so viel wie Roggen, weil 
er im Anbau viel anspruchsvoller war und die Qualität je nach 
Wetterlage sehr unterschiedlich ausfiel. Das helle Weizenmehl 
war deshalb besonders kostbar und wurde zum Kochen und für 
Mehlspeisen verwendet. 
Gerste wurde als Mastfutter verwendet oder als Braugerste 
verkauft. 
Hafer diente ebenfalls als Futter für das Vieh, vor allem für die 
Pferde, die schwere Arbeit verrichten mussten. 

   Die verschiedenen Getreidesorten (aus den  
   Wochenberichtsheften von Marianne Spitaler) 

 

Die Landwirtschaft in Überackern im Jahr 1830 
In den Akten des Franziszeischen Katasters101, die um 1830 angelegt wurden, ist der Zustand der 
Landwirtschaft im Ort genau beschrieben. Der Ortsvorsteher musste dazu vorgegebene Fragen zur  
Landwirtschaft in seiner Gemeinde beantworten. Durch diese Beschreibungen kann man sich ein gutes Bild 
machen, wie mühselig sich unsere Vorfahren ihr tägliches Brot erarbeiten mussten. 
Als erstes wird aufgezählt, was in der Gemeinde gebaut und gepflanzt wird: 

Unsere Hauptfrüchten Erzeignisse sind sehr wenig Weizen, etwas mehr Korn, die Nebenbau-
früchten sind Habern, Gerste, Haidekorn, Kardofln, Kraut und Hanf, wo aus letzteren alle 
Bedürfnisse befriediget werden müssen. 

Auf die Frage wie, wo und zu welchen Preisen die Erzeugnisse verkauft werden, lautet die Antwort: 

Die Wintergetreide brauchen wir zu unserem Lebensbedarf. Der Hanf, so wie die entbehrlichsten 
Sommergetreide werden von den Händlern in Loco erkauft, und wir können für den Hanf keine 
bestimmten Marktpreise errechnen. Was die Sommergetreide betrifft, stehen selbe immer in den 
Mittelpreisen. 

Die Zahl der Einwohner wird mit 484 angegeben, die in 99 Haushalten wohnen. Von diesen leben 39 von 
der Landwirtschaft, sechs von Landwirtschaft und Gewerbe, vier betreiben hauptberuflich ein Gewerbe, je 
ein Haushalt erzielt seine Einkünfte durch Schuldienst, Seelsorge und Försterdienst, 47 Haushalte müssen 
durch Taglohn ihr Auskommen finden.  
Der Verdienst eines Taglöhners wird mit 12 bis 15 Kreuzern pro Tag im Sommer und 10 Kreuzern im 
Winter, nebst freier Kost, angegeben. Der jahreszeitliche Unterschied ergibt sich dadurch, dass im 
Sommer mehr Stunden am Tag gearbeitet wurden als im Winter.  
 
Der Viehstand in der Gemeinde wird mit 24 Pferden, 14 Ochsen, 60 Kühen, 20 Kälbern, 42 Schafen, 15 
Schweinen und 7 Ziegen angegeben. Es gibt noch weitere Viehzählungen aus der Zeit, die zum Teil sehr 
stark voneinander abweichen. Das kann damit zusammenhängen, dass ein Teil des Viehs nur den Sommer 
über gefüttert und im Herbst geschlachtet bzw. verkauft wurde. 
                                              
101 OÖLA: Franzisz. Kataster; Operat 1 u. 2; Braune Mappe; Überackern; Nr. 1055 
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Unser Viehbestand ist von sehr geringer Gattung, es mangelt den meisten Grundbesitzern an 
Winterfutter, dahero die meisten Grundbesitzer den Winter zu das entbehrlichste Vieh verkaufen, 
den Sommer durch aber theils in die Weide (Auen) gehen lassen, das nothwendigste Vieh aber zu 
Hause im Stalle, von Hausgärtenfutterkräutern erhalten werden. 

 
Ein besonderes Problem war die Versorgung der Felder mit Dünger, dazu heißt es: 

Weilen es uns an Viehstande mangelt, und die Stallfütterung fehlet, so sind wir nicht im Stande 
gehörig und entsprechent zu düngen, zumahlen da der Felddünger meistentheils aus Nadelstreu 
besteht, und nicht die wahre Qualität erhaltet, folglich an Schwere und Güte zurück bleibt. 

Das Stroh was wir auf unseren Feldern erhalten, brauchen wir zur Winterfütterung, wir behelfen 
uns mit Nadelstreu, die wir aus Gnade von dem Allerhöchsten Staate aus dem k. k. Forste 
erhalten, zum Einstreuhen unserer Ställe verwenden, und so unseren Felddünger erzeugen müssen. 
Wir haben hierorts keine Gelegenheit, uns Dünger anderswo her anzukaufen, um die Gründe durch 
Trieb zu unterstützen, wir haben auch nicht alle eigene Waldtheile, um Streu sammeln zu können, 
der größte Theil der Gemeinde bezieht die unentbehrlichste Nadelstreu, wie aber gesagt aus dem k. 
k. Forste. 

Über den Fruchtwechsel auf den Feldern wird berichtet: 

Wenn wir alle Jahre unsere Felder bebauen würden, so würde die Vegetation derselben viel leiden, 
nur etwas Klee sind unsere Wechsel Fruchtkräuter, auch werden bey vielen Grundbesitzern die 
Felder, welche zu Sommersaat bestimmt waren, ganz brach gehalten. 
Nur die besseren Gründe, welche Kraft besitzen, werden zu Bebauung der Sommerfutterkräuter 
benützt, die minderen taugen nichts, und werden uns kaum das dopelte liefern.  
Wir thuen uns sehr schwer, das wir zur Erhollung der Gründe einen Theil brach liegen lassen 
müssen, würden wir selbe alle Jahre bebauen, so würden wir kaum den zweyfachen Saamen 
erhalten. 

Die Anbau- und Erntezeiten werden folgendermaßen angegeben: 

Wir bebauen unsere Wintersaaten meistens den halben Oktober je nach dem sich die Witterung 
begünstigt, können selbe Getreide Gattungen um Jakobi zur Reife gelangen. Was die Sommer 
Getreide betrifft, als Haber, Gerste wird erstere in Monath April, letzte im May gesäet, und 
gelangen beide im Monat September ihre Reife. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ausschnitt aus dem Fragebogen zum Zustand der Landwirtschaft von 1830 
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Die außer dem Getreide angebauten Feldfrüchte waren ebenfalls nur zur Selbstversorgung von Bedeutung: 

Der Kleebau wird in unserer Gemeinde nur mittelmäßig betrieben, das Kleefeld wird das zweite 
Jahr umgerissen, und zur künftigen Wintersaat benützt, der Klee wird bloß zur Futtergewächs 
grüner verwendet. 

Nicht alle Grundbesitzer unserer Gemeinde bauen auf die Stopelfelder Heidekorn, nur die mindere 
Klasse, Rüben werden von den meisten Besitzern gebaut, die bloß zur Hausnothdurft dienen. Was 
das Haidekorn betrifft, gelangt selbes (der Frühfröste wegen) sehr selten zur Reife. 

Der Erdäpflbau ist in unserer Gemeinde nur Nahrungsbedürfigkeit. Wir treiben keinen Handel mit 
denselben, und es werden nur einige unbedeutende Ackerlande dazu verwendet, wir schlagen einen 
vierfachen Saamen vor. 

Unser weniges Kraut als Hausgemüse verpflanzen wir insgesamt in kleine Äcker, die sich in dem 
Gemüsgarten nebst unseren Wohnungen bilden. 

Die meisten Hausgärten in unserer Gemeinde werden als Grasplätze zum Grünfutter benützet, nur 
wenige Besitzer haben kleine Gemüse-Gärten, um darinnen Supenkräuter zu erhalten. 

Wir haben zwar fast alle Grundbesitzer in unseren Hausgärten Obstbäume, die aus Äpfeln und 
Birnen bestehen, aber der Ertrag ist sehr gering, weilen wir den Nachfrösten sehr stark ausgesetzet 
sind. 

Unter dem Punkt „Industrial-Gewerbe“ finden sich noch kurze Angaben zu den Mühlen: 

Außer den erwähnten 4 Mahlmühlen welche 10 Gänge haben bestehen keine weiteren industriellen 
Gewerbe in dieser Gemeinde. 

 

Getreidemarkt und Getreidepreise 
 
Die Bauern in und um Überackern waren nicht nur zuständig für die Versorgung der eigenen Bevölkerung, 
sondern mit den von ihnen erwirtschafteten Erträgen mussten auch die Bewohner der Städte Braunau und 
Burghausen versorgt werden. In Kriegszeiten hatten die Bauern außerdem Lebensmittel an die 
durchziehenden Truppen abzuliefern. 
 
Das Dienstgetreide, das die Bauern als Naturalabgaben leisten mussten, kam in den Kasten 
(Getreidelagerstätte) nach Burghausen oder nach Braunau. Daraus wurde dann die Stadtbevölkerung 
versorgt. Dieses Getreide reichte aber nicht aus, um die Stadt Braunau versorgen zu können, sodass 1504 
dort zusätzlich ein Getreidemarkt eingeführt wurde.102 Die Bauern aus der Umgebung mussten ihr 
überschüssiges Getreide, das sie nicht zur Selbstversorgung brauchten, dorthin bringen und zum Verkauf 
anbieten. Es wurde ihnen sogar verboten, ihr Getreide direkt ab Hof zu verkaufen oder fahrenden 
Händlern anzubieten. Dieses Verbot wurde aber von den Bauern häufig umgangen, da es für sie zu 
mühsam war, jede Woche selber zum Markt zu fahren. So verkauften sie ihr Getreide lieber an Fuhrleute 
und Säumer, die als Zwischenhändler fungierten. Damit war aber nicht gewährleistet, dass das Getreide 
auf den Markt nach Braunau kam, denn die Zwischenhändler konnten es auch anderswo weiter verkaufen. 
In der Folge verblieb in Braunau zu wenig Getreide, um überhaupt einen Markt abhalten zu können. 
Daraufhin erbat der Bürgermeister von Braunau vom Landesfürsten eine Anordnung über die Abschaffung 
dieses „Fürkaufs“. Als dann auch noch Altheim eine eigene Getreideschranne eröffnete, kam der 
Getreidemarkt in Braunau ganz zum Erliegen.  
In der im vorigen Kapitel genannten Beschreibung der Landwirtschaft in Überackern wird auch erwähnt, 
dass sich die Getreidemärkte in Altheim und Salzburg befinden. Von Braunau ist in diesem 
Zusammenhang schon keine Rede mehr. 
 

                                              
102 vgl.: SCHAMBERGER, Karin: Aspekte der Wirtschaftsentwicklung der Stadt Braunau am Inn …; Dissertation Salzburg 2000 
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Die Entwicklung der Getreidepreise richtete sich schon damals nach Angebot und Nachfrage. Gab es durch 
schlechtes Wetter und Missernten wenig Angebot, stieg der Preis sprunghaft an. In Jahren mit guten 
Ernten und ausreichender Versorgung waren die Preise wieder niedriger. Dadurch, dass es lange Zeit 
keinen überregionalen Handel gab, spürte die ganze Bevölkerung die Auswirkungen einer guten bzw. 
schlechten Ernte.  
 
Bei den Aufzeichnungen im Theresianischen Gültbuch befinden sich auch so genannte Getreidepreiszettel 
des Land- und Pfleggerichtes Braunau für die Jahre 1734 – 1739.103 Darin sind die Preise für die 
verschiedenen Getreidesorten für sechs aufeinander folgende Jahre aufgelistet. Anhand dieser Tabelle kann 
man nachvollziehen, wie die Ernte für die einzelnen Sorten in den jeweiligen Jahren ausgefallen ist: 
 
 1734 1735 1736 1737 1738 1739 
Vierling Weizen 
Münchner Schäffl 

30 x 
5 fl. 20 x 

35 x 
6 fl. 12 x 

45 x 
8 fl. 

56 x 
10 fl. 

47 x 
8 fl. 24 x 

1 fl. 
10 fl. 42 x 

Vierling Korn 
Münchner Schäffl 

12 x 2 pf. 
4 fl. 

26 x 
4 fl. 36 x 

32 x 
5 fl. 45 x 

40 x 
7 fl. 6 x 

30 x 
5 fl. 20 x 

35 x 
6 fl. 12 x 

Vierling Gerste 
Münchner Schäffl 

7 x 2 pf. 
1 fl. 20 x 

7 x 2 pf. 
1 fl. 20 x 

15 x 
2 fl. 40 x 

9 x 
1 fl. 36 x 

7 x 2 pf. 
1 fl. 20 x 

17 x 
2 fl. 54 x 

Vierling Hafer 
Münchner Schäffl 

5 x  
1 fl. 

6 x 
1 fl. 15 x 

6 x 
1 fl. 15 x 

6 x 2 pf. 
1 fl. 22 ½ x

6 x 
1 fl. 15 x 

7 x 2 pf. 
1 fl. 30 x 

 

 
Getreidepreszettel von 1734 - 1739 

                                              
103 OÖLA: Theresianum Innkreis; Hs 495 Braunau Land- und Pfleggericht; Getreidepreiszettel von 1734-1739; fol. 54 
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Die Bedeutung des Mehls104 

Getreide und das daraus gewonnene Mehl waren seit der Sesshaftwerdung der Menschen die wichtigste 
Ernährungsgrundlage. Bevor es leistungsfähige Mühlen gab, wurde das Getreide meist gekocht in Form 
von Brei oder Mus gegessen. Je besser das Getreide später ausgemahlen werden konnte, umso vielfältiger 
wurden die Arten der Mehlspeisen. Bei uns wurden hauptsächlich Weizen und Roggen verwendet. Bis zum 
Beginn des 20. Jahrhunderts war der Roggen bedeutender als der Weizen, später kehrte sich das Verhältnis 
nach und nach um. 
 
Die Bauern waren Selbstversorger, und Getreide in Form von Brot oder Mehlspeisen kam täglich auf den 
Tisch. Die schwere körperliche Arbeit erforderte eine kräftige Kost. Es waren viele Personen in jedem 
Haushalt zu versorgen und dazu war es wichtig, dass die Mehltruhe immer gut gefüllt war. 
 
„Essen und Trinken hält Leib und Seel’ z’samm“, so lautet ein Grundsatz vor allem in Oberösterreich, 
„einfach, aber kräftig“ muss das Essen sein, denn „wie beim Essen, so bei der Arbeit“ war der Maßstab 
aller Bewertung.105 Ein Knecht, der sich beim Knödelwettessen bewährte, konnte auch bei der Arbeit 
kräftig zupacken und genoss hohes Ansehen. War ein Bauer beim Essen nicht knausrig, konnte er sicher 
sein, dass ihm auch tüchtige Arbeit geleistet wurde. 
 

D’Mehlspeis 
 
Die Kartoffel gewann in unsere Gegend erst um 1800 an Bedeutung. Erst von da an verdrängte sie 
teilweise das Brot und die anderen Mehlspeisen als Hauptnahrungsmittel. So war die Speisenfolge wie sie 
in einem Lied beschrieben wird, gewiss im ganzen Land Realität: 

Montag ist Krauttag, Dienstag Nudeltag, Mittwoch Strudeltag, Donnerstag Fleischtag, Freitag 
Fasttag,  ........ 

So verging wohl kaum ein Tag, an dem die Bäuerin nicht mehrmals mit dem Mehlschäuferl ins 
„Mehlgeschirr“ griff. 
Durch Eier und Schmalz wurden die Mehlspeisen aufgewertet. Fleisch gab es nur selten, meist nur an 
Sonntagen und zu besonderen Anlässen wie Kirtag oder an Erntetagen.  
Die erste Mahlzeit am Tag war die „Suppn“ am Vormittag nach der Stallarbeit. Denn vor der Stallarbeit 
oder der Arbeit auf dem Feld im Sommer, die ja in den frühen Morgenstunden begann, hatte man sich 
noch kein Essen verdient. Darum war zu dieser Mahlzeit der Hunger schon entsprechend groß und es  
wurden oft eine Erdäpfelsuppe, die am besten mit viel Rahm schmeckte, oder Rohrnudln vorgesetzt. Am 
Aussehen der Erdäpfelsuppe konnte man schon sehen, ob mit Rahm gespart wurde oder nicht. Wenn diese, 
wie man sagte „grün“ war, wusste jeder, dass eine dünne Suppe mit wenig Rahm zu erwarten war. 
 
Die Rohrnudln wurden in der Rein im Rohr gebacken und waren entweder leer oder im Sommer mit 
Kirschen, im Herbst mit Zwetschken gefüllt. Dabei durfte mit Schmalz nicht gespart werden. Die „Prinz“ 
(Bodenkruste) war und ist bis heute das Gefragteste an den Rohrnudln. Da die Rohrnudln fast täglich 
gebacken und gegessen wurden, wurden sie auch in Gstanzln besungen:  

„Nudl a da Rein, Nudl a da Rein, 
heut muass nu lustig sein,  
Nudl a da Rein, Nudl a da Rein,  
lustig muass sein.  
Und foit uns sunst nix mehr ein,  
sing ma oiwei Nudl a da Rein, ......“ 

                                              
104 Die folgenden Kapitel sind teilweise übernommen aus der Hofchronik „700 Jahre Obermühle 1303 – 2003“ 
105 MAIER-BRUCK, Franz: Vom Essen auf dem Lande; Kremayr & Scheriau; Wien 1988 
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Ging die Bäuerin mit dem Schmalz zu sparsam um, konnte es schon vorkommen, dass sie sich folgendes 
Spottlied anhören musste:  

„Beim Bauern do homs Nudl, drittdowet aufanond, 
de owan hom se gschomt,weil’s koa Schmoiz dawischt hom.“  

Es konnte auch sein, dass Kostgänger 
lästerten:“De Nudl kunnt ma zwischen Tür 
und Onge zwicka und es kamat koa Tröpferl 
Schmoiz aussa!“ 
In unserer Gegend gab es an den 
Wochentagen meistens „roggane Nudl“ und 
am Wochenende „woazane Nudl“, die aus 
dem weißen Weizenmehl gebacken wurden 
und eine besondere Spezialität darstellten. 
Heute ist es schon oftmals umgekehrt. Da es 
nur noch selten „roggane Nudln“ gibt, sind 
diese zur Rarität und zur Spezialität 
geworden, die auch kaum noch jemand so 
wie früher machen kann.  
 
 

Frisch gebackene Rohrnudl waren und sind immer noch heiß begehrt. 
 
Auch die „Zedln“ wurden aus Germteig gebacken. Sie wurden entweder frisch (wie Semmel) gegessen 
oder zu Knödeln verarbeitet. Knödel kamen mehrmals wöchentlich auf den Tisch, denn „wenn man keinen 
Knödel isst, hat man den ganzen Tag Hunger.“  
Der Germteig wurde zu verschiedensten Mehlspeisen verarbeitet und er wurde beinahe täglich zubereitet. 
Daraus wurden auch die Dampfnudln oder Pfonnanudln gemacht. Dass auch diese oft auf dem Speiseplan 
standen, bewahrheitet sich durch folgendes Gstanzl: 

„Dampfnudl homma gestern ghobt, Dompfnudl homma heut,  
Dampfnudl homma olle Tog, weil’s uns so gfreit.“ 

Vorwiegend gab es auch am Abend Dampfnudl oder Nudl, zeitweise sogar jeden Abend, „da kam man 
nicht aus der Richtung“, wie man sagte. Die Dampfnudl wurden in Milch und Fett, manchmal unter 
Zugabe von Apfelspeiteln, im Kessel mit Dampf aufgetrieben.  
 
Es gab Mannerleut, denen „rutschte“ die Mehlspeise nicht so recht hinunter, besonders wenn es ihr auch 
noch an Fett mangelte. Da half die Köchin mit entsprechenden Beigaben nach. So wurde Äpfikoch, 
Kletzenbrüh, Eingekochtes und gestandene Milch aufgetischt. 
 
Bei schwerer Erntearbeit, am Dreschtag und an besonderen Festtagen freute man sich auf die großen 
ausgezogenen Kirchln, gebackenen Mäuse oder Äpfelscheiben, die in Fett schwimmend gebacken wurden.  
Vor allem am Kirtag gab es Zwetschkenpofesen, die mit Powidl gefüllt wurden. 
Zu den Pofesen gehört auch folgender Ausspruch: „Zwetschkenpofesen wo sads so long gwesen? An 
Himme drei Wocha, d`Muata Anna tuats kocha!“ 
  
Eine gute Bäuerin erkannte man daran, dass sie über entsprechende Kochkenntnisse verfügte, ein Herz 
hatte für die Dienstboten und nicht geizig war. Sofern eine gute Ernte und Glück im Stall es erlaubten, 
brachte sie immer kräftige, reichliche und schmackhafte Kost auf den Tisch. Und das war auch schlau. 
Denn ihr guter wie auch schlechter Ruf als Köchin und Verköstigerin wurde von den Dienstboten von Hof 
zu Hof getragen. 
  
Auf einem Hof, auf dem der Bauer und die Bäuerin  „in Ordnung“ waren und auf dem gut gekocht wurde, 
gab es keine Not an Dienstboten und es wurde wenig gewechselt. 
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Unser tägliches Brot 
 
Brot wurde bis in die Mitte des 20. Jahrhunderts auf 
jedem Bauernhof selbst gebacken. Dazu befand sich 
in der Nähe des Hauses ein gemauertes Backhäusl, 
das alle 8 bis 14 Tage eingeheizt wurde. Darin 
wurden oft 20 oder sogar mehr Laibe Brot auf einmal 
gebacken. 
Brot brauchte man beinahe zu jeder Mahlzeit: Schon 
zum Frühstück wurde es in die Suppe oder in Milch 
eingebrockt, zur Neun-Uhr-Jause (Neiner) gab es 
Brot mit Butter, Speck, Erdäpfelkas oder Radi. Beim 
Mittagessen brauchte man Brot, um die Soße von der 
Hauptspeise aufzutunken, und auch bei der 
Nachmittagsjause (beim Untan) musste wieder der 
Brotlaib herhalten. Das war meist die letzte 
ausgiebige Mahlzeit des Tages, abends gab es oft nur 
noch Nudl oder Milch mit Eingebrocktem.  
 
         Das alte Backhäusl der Obermühle 
 

Wie wichtig das Brot immer schon war, sieht man auch an 
seiner religiösen Bedeutung. Im wichtigsten Gebet - dem 
Vater unser - heißt es ja auch: „Unser tägliches Brot gib 
uns heute“, und das ist die einzige Stelle in diesem Gebet, 
in der es um ein irdisches Gut geht. 
Auch zu den verschiedenen Festtagen wurden bestimmte 
Arten von Brauchtumsgebäck gebacken. Brot wurde 
oftmals geweiht und sogar die Tiere bekamen geweihtes 
Brot, um sie vor Krankheiten zu schützen. Brot war im 
wahrsten Sinne des Wortes „heilig“, vor jedem 
Anschneiden wurde ein dreifaches Kreuzzeichen darauf 
gemacht, und nur böse Zungen sagten einem geizigen 
Bauern nach, die drei Kreuze  bedeuteten, wie lange der 
Laib reichen sollte: „Oa Wocha, vierzehn Tag, drei 
Wocha“. 
 
 
 
 
 
 
Beim „Einschießen“ des Brotes in den Backofen 

 
Auch für altes Brot fand sich immer Verwendung, und außerdem heißt es ja: „Altes Brot ist nicht hart, 
kein Brot – das ist hart!“  Hartes Brot konnte man immer noch einbrocken, in Ei getaucht und in Fett 
herausgebacken ergab es „bachane Schnidn“, die als Suppeneinlage gegessen wurden. 
War es wirklich einmal ganz hart geworden, wurde es aufgeweicht und an die Hühner verfüttert, nur 
weggeworfen wurde die Gottesgabe nie! 
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Das Mühlfahr’n 
 
Die Bauern aus Überackern und den umliegenden Orten Schwand, Gilgenberg, Hochburg, Neukirchen und 
Handenberg kamen in regelmäßigen Abständen in die Überackerer Mühlen, um hier ihr Getreide zu Mehl 
vermahlen zu lassen.  
 
Für unseren kleinen Ort alleine wären natürlich keine vier Mühlen notwendig gewesen, aber die Bauern 
aus den Nachbargemeinden, die keine Mühlen hatten, waren auf eine leistungsfähige Mühle mit einer 
tüchtigen Müllerfamilie darauf angewiesen. Dass hier mehrere Mühlen nebeneinander lagen brachte zwar 
einen Konkurrenzdruck zwischen den Mühlen, dieser erhöhte aber auch die Leistung.  
So kamen jeden Tag die Bauern mit ihren Rossfuhrwerken, mit Pferdeschlitten, mit Kälberwagen oder 
auch mit dem Radlbock in die Mühltaler Mühlen, lieferten ihr Getreide hier ab und nahmen frisch 
gemahlenes Mehl mit nach Hause.  
Ein Knecht richtete dazu am Vortag das Mühlfuhrwerk her. Mit der hölzernen Getreideschaufel wurde das 
Getreide vom Troadboden geholt.  
 

Bevor man es in die Mühle brachte, wurde es 
in der hauseigenen Windmühle vorgereinigt. 
Dabei wurde durch Zentrifugalkraft die Spreu 
weggeblasen. Die Körner wurden dann in 
hanfene Säcke gefüllt, die in großer 
Aufschrift Name und Wohnort des Bauern 
trugen. Dann ging es bei vielen auf eine lange 
Fahrt durch den Weilhartsforst. Meist 
erledigte der Bauer selbst das Geschäft des 
Mühlfahrens, denn er wollte selber sehen, ob 
der Müller gut gearbeitet hatte und er nicht 
übervorteilt wurde. Manchmal kamen auch 
die Frauen mit in die Mühle und nutzen hier 
die Gelegenheit, die frisch gewaschene 
Wäsche im Mühlbach schwemmen zu können. 

So eine Windmühle hatte fast jeder Bauer.  
In ihr wurde die Spreu vom Weizen getrennt. 
 
Die Bauern, die aus Hochburg kamen, fuhren auf dem Mühlweg, der auch heute noch diesen Namen trägt 
und durch den Wald in Richtung Hochburg führt. Da kam es schon vor, dass die Fahrt mehrere Stunden 
dauerte, je nachdem wie die Wegverhältnisse waren. Im Hochsommer wurde sehr zeitig, ehe die für die 
Pferde lästigen Fliegen kamen, gefahren. Im Winter tauschte man den Bruckwagen gegen den großen 
Zugschlitten. Bei Regenwetter wurden die Wagenladungen mit Planen abgedeckt.  
Grundsätzlich war es so, dass die Bauern Stammkunden bei einer bestimmten Mühle waren und immer 
dorthin fuhren. Sollte es aber einmal vorkommen, dass sie schlecht bedient wurden, war es natürlich kein 
Problem, die Mühle zu wechseln und zum Nachbarn zu fahren.  
In den größeren Mühlen wurde auf Vorrat gemahlen, sodass das von den Bauern angelieferte Getreide 
gleich in die entsprechende Menge Mehl umgetauscht werden konnte. So brauchten die Kunden nicht zu 
warten, bis ihr eigenes Mehl gemahlen war. 
 
Weil eine Bäuerin, die gut aufkochte, auf gutes Mehl großen Wert legte, war nicht unbedingt die 
nächstliegende Mühle die Stammmühle. Hoher Mehlqualität zuliebe nahm man ruhig einen weiteren 
Mühlweg in Kauf. 
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Reinigung des Getreides 
 
Viele Leute, die sich noch nie mit der Arbeitsweise einer Mühle beschäftigt haben, stellen sich die 
Getreidevermahlung so vor, dass man in eine Maschine oben Getreide einfüllt, und unten fertiges Mehl 
herausbekommt. So einfach ist die Sache aber keineswegs. Die Vermahlung des Getreides zu 
verschiedenen Produkten erfordert eine ganze Reihe von Arbeitsschritten. Diese sollen im Folgenden der 
Reihe nach erklärt werden. Grundlage für diese Erklärungen waren die Wochenberichtshefte aus der 
Berufsschule (1947 – 49) von Marianne Spitaler sowie Fotos der heute noch vorhandenen Maschinen in 
der Obermühle. 
 
Grundvoraussetzung für eine gute und gleich bleibende Mehlqualität ist eine gründliche Reinigung des 
Getreides. Bevor die Bauern ihr Getreide in die Mühle brachten, wurde es bereits zu Hause in der 
Windmühle vorgereinigt, wodurch ein Großteil der Spreu entfernt wurde.  
Doch das angelieferte Rohprodukt ist zur Vermahlung noch nicht geeignet, weil es noch mit Fremdkörpern 
(„Besatz“ genannt) und Schmutz versetzt ist. Diese Teile müssen vor der Verarbeitung entfernt werden, 
um ein sauberes Mehl zu erhalten und die Maschinen nicht zu beschädigen. Die Getreidereinigung wird in 
zwei Bereiche gegliedert: 

• Die Vorreinigung (Entfernen des Besatzes) 
• Die eigentliche Reinigung des Getreidekorns selbst 

Dazu werden verschiedene Maschinen benötigt: 
 

Aspirateur 

Die erste Reinigung des angelieferten Getreides 
erfolgt im Aspirateur. In ihm werden zwei 
verschiedene Arbeitsgrundsätze angewendet, 
nämlich die Trennung von Stoffen nach 
unterschiedlichem Gewicht in einem Luftstrom 
und die Trennung nach unterschiedlicher Größe 
durch schwingende Siebe. 
 
 
 
 

    Der Aspirateur 
 
Als erstes kommt das Getreide auf das Schrollensieb, dort werden grobe Schmutzstücke von den Körnern 
abgeschieden. Dann gelangt es auf das Gesämesieb. Über dieses Sieb gehen alle Gesäme, die größer sind 
als das Getreide. Das Getreide selbst fällt durch auf das Sandsieb. Hier werden Sandkörner und feine 
Gesäme abgesondert. Das Getreide ist dabei einem Windstrom ausgesetzt, der den im Getreide 
befindlichen Staub wegsaugt.  
Nach der Vorreinigung im Aspirateur kommt das Getreide in den Getreidesilo. Im Silo der Obermühle 
können 8000 kg lagern, bis sie nach und nach weiter verarbeitet werden.  
 

Trieur 

Die Hauptreinigung erfolgt  in der sogenannten „Kopperei“. Hier kommt das Getreide zuerst zum Trieur.  
 
Es gibt eine Reihe von Wildkrautsamen, wie z.B. Raden, Mohn und Wicken, die etwa die gleiche Größe 
haben wie das Korn, sich aber in der Form von diesem unterscheiden. Solche Beimengungen lassen sich 
somit nicht durch die Siebe des Aspirateurs vom Getreide trennen. 
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Das Auslesen dieser Beimengungen übernimmt der 
Trieur. Er besteht aus einem geneigten, rotierenden 
Blechzylinder mit eingefrästen Vertiefungen, in die 
sich kugelige Sämereien einlegen. Dreht sich nun 
der Trieur, so werden Getreide und Unkräuter bis 
zum Abstreifer gehoben. Das längliche Getreide, 
das in den runden Unkrautzellen nicht Platz findet, 
wird abgestreift. Die Unkrautsamen bleiben in den 
Vertiefungen liegen, bis sie durch ihre eigene 
Schwere in eine Schnecke fallen, die durch den 
Drehzylinder in Bewegung gesetzt wird.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Der Trieur 
 

 

Magnetapparat 

Das im Trieur von Samen gereinigte Getreide geht nun über ein Fallrohr und vorbei am Magnetapparat. 
Im Getreide befindliches Eisen würde bei nicht Entfernen arge Schäden an den Maschinen hervorrufen, 
darum muss das Getreide einer restlosen Entfernung der Eisenteile unterzogen werden. Das geschieht 
durch Magnetismus. Eine Reihe in Holz eingebetteter Hufeisenmagnete scheidet hier aus dem darüber 
laufenden Getreide Nägel, Schrauben und Drahtteilchen aus, welche die Mahlmaschinen beschädigen 
würden.  
 

Spitz- und Schälmaschine 

In der Schälmaschine wird das Getreide geschält, 
weil die äußere Holzfaserschale das Mehl stippig 
machen würde. Außerdem ist die Schale Trägerin 
verschiedener Unreinigkeiten. Diese harte, holzige 
Schale wird nun in der Spitz- und Schälmaschine 
durch den Spitzgang entfernt. Ein Schlägerwerk 
wirft dabei das Getreide gegen einen 
Schmirgelmantel innerhalb der Maschine und löst 
dabei die Spitzen und Schalen von den 
Getreidekörnern. 
Die abgescheuerten Schalenteile werden durch einen 
vom Windflügel der Schälmaschine erzeugten 
Luftstrom abgezogen. 
 

Die Spitz- und Schälmaschine 
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Vermahlung des Getreides 
Die eigentliche Vermahlung und Mehlgewinnung erfolgt durch Zerkleinerungs- und Sichtmaschinen. 
 

Walzenstuhl 

In dieser Maschine arbeiten zwei parallele Walzen, 
von denen die durch Riemen angetriebene in festen 
Lagern liegt. Von dieser aus wird die zweite Walze 
über Zahnräder angetrieben. Sie ist beweglich und 
wird durch eine regelbare Feder gegen die 
feststehende Walze gedrückt. Der Abstand kann von 0 
bis 3 mm eingestellt werden. Eine Signal-
gebevorrichtung meldet, wenn der Stuhl leergelaufen 
ist. Der Quetschenstuhl besitzt glatte Walzen aus 
Hartguss. Eine Speiseeinrichtung am Einlauf in die 
Maschine führt das Mahlgut gleichmäßig diesen 
Walzen zu.  Das Korn wird zuerst leicht gequetscht 
und mittels Elevator zum Blaumehlzylinder 
aufgezogen. Dort werden Kleie und Abfallprodukte 
abgesondert und anschließend in Säcke gefüllt. Das 
zur Weiterverarbeitung verbleibende Quetschgut wird 
durch die Schnecke zum Schrotstuhl transportiert. 
Dieser hat geriffelte Walzen und erzeugt Grieß. Der 
Auflösestuhl zur weiteren Zerkleinerung von Grieß zu 
Dunst ist mit feingeriffelten oder glatten 
Porzellanwalzen ausgerüstet.  
 

Die Ausmahlwalze (Auflösestuhl) 
 
 
Während des Mahlprozesses entstehen dreierlei Teilprodukte, die nach der Körnung in dieser Folge 
aufzuzählen sind: Grieß – Dunst - Mehl. Dunst ist also etwas „griffiger“ als Mehl. Die Trennung der 
verschiedenen Mahlprodukte erfolgt durch Siebe und Luftströme. Siebe mit Geweben aus Bronzedraht 
oder Seide bespannt dienen sowohl zur Trennung nach Größe (sortieren) wie zur Scheidung (sichten) von 
Mehl und Grieß oder Kleie und Grieß. Das Absondern der Kleie wird „Putzen“ genannt. Plansichter und 
Grießputzmaschine erledigen diese Arbeiten. 
 

Plansichter 

Der Walzenstuhl bzw. der Mahlgang liefern ein 
Gemisch aus Mehl, Grieß und Schrot. Um diese 
voneinander zu trennen, bedient man sich des 
Plansichters, der im Prinzip wie ein Handsieb 
funktioniert. Damit der Sichter frei schwingen 
kann, ist er an der Decke aufgehängt. Von dort 
aus wird er in Schwingung versetzt, diese 
Bewegung entspricht etwa der eines Handsiebes 
und bewirkt eine Schichtung des Mahlgutes auf 
dem Sieb.  
 
 
 
 Der 2-teilige Plansichter der Obermühle 
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Die schweren Teile wie Mehl und Dunst sinken nach unten durch die verschieden bespannten Siebe. Die 
leichteren Schalenteilchen „schwimmen“ oben. Dadurch lassen sich die Mehle sauber absichten. 
 
Der Plansichter wurde um 1900 erfunden, wodurch ein großer Fortschritt in der Müllerei erzielt wurde.  
Er löste den bisher gebräuchlichen Sechskantsichter ab. Durch die unterschiedliche Maschenweite der 
einzelnen Siebe erfolgt eine Trennung des Mahlgutes in Mehl, Dunst, Grieß und grobe Schalenteile. 
 

Zentrifugalsichter 

Hauptbestandteil des Zentrifugalsichters ist ein 
rotierendes, zylinderförmiges Sieb. Da hierbei der ganze 
Umfang des Zylinders arbeitet, erzielt auch dieser Sichter 
eine gute Leistung. Die im Inneren arbeitenden Schläger 
werfen bei rascher Drehung das Sichtgut gegen den 
umfassenden Sichtmantel. Hierdurch können die leichten 
Teile leicht durch die Maschen der Gaze dringen. Was 
zurückprallt, wird immer wieder erfasst und neuerdings 
angeworfen. Der Sichter besteht im Wesentlichen aus 
dem Schlägerwerk, dem Siebzylinder, dem Gehäuse und 
dem Antrieb.  
Der Zentrifugalsichter wurde in der Obermühle 
hauptsächlich bei der Roggenvermahlung eingesetzt. 
  
 
 
 
 
 

Zentrifugalsichter und Vorsichter 
 

Grießputzmaschine 

Die Grießputzmaschine dient ebenfalls zur Absonderung der Schalenteile vom Grieß. Dazu wird der Grieß 
durch einen gleichmäßigen Luftstrom über verschieden feine Siebe geführt, wodurch die Kleie vom Grieß 
getrennt wird. Man unterscheidet dabei Stoßwindputzmaschinen und Saugwindputzmaschinen. 

Saugwindputzmaschinen ziehen den 
Luftstrom durch die mit Grießgaze 
bespannten Rahmen. Meist sind 4 
verschiedene Siebrahmen vorhanden u. 
man spricht dann z. B. von einer 
viergrießigen Maschine. Der Putzkasten 
der Maschine muß vollkommen luftdicht 
sein, da sonst der Putzeffekt leidet. Der 
Luftstrom läßt sich für jedes Abteil 
genau regeln, damit den mehr belasteten 
vorderen Sichtflächen auch mehr Luft 
gegeben weren kann.  
 
 
 
 
Die Grießputzmaschine 

 
 



Mühlen in Überackern 

Seite 163 von 174 

Bei der Roggenvermahlung waren sechs Durchläufe durch die Zerkleinerungs- und Sichtmaschinen nötig, 
bis das Korn optimal ausgemahlen war. Der Weizen lief bis zu acht Mal durch die Maschinen, bis alles 
Mehl daraus gewonnen war, und nur mehr die Kleie übrig blieb.  
 
Neben den Betriebsmaschinen waren auch noch einige Hilfsmaschinen nötig, um die Arbeit in der Mühle 
zu erleichtern.  

Elevator 

Der Elevator transportiert das Mahlgut in die Höhe. In hölzernen Rohren laufen Gurtriemen, an denen 
Becher montiert sind. In diesen Bechern werden das Getreide bzw. die Zwischenprodukte von einem 
Stockwerk ins andere zu den verschiedenen Maschinen geleitet. 

Schnecke 

In einem Rohr rotiert eine Schnecke, die das Mahlgut in waagrechter Richtung innerhalb der Geschoße 
befördert.  

Absackanlage 

Über Fallrohre gelangen die verschiedenen Mahlprodukte aus den darüber liegenden Maschinen zum 
Absacktisch. Für jedes Produkt (Mehl, Dunst, Grieß, Kleie) gibt es einen eigenen Abfüllstutzen, über den 
dieses in Säcke abgefüllt wird. 

Mehlmischanlage 

In der Mehlmischanlage werden die Endprodukte aus den einzelnen Durchläufen der Vermahlung zu 
typengerechten Mehlen verarbeitet.  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Elevator – in diesen Holzrohren liefen die Riemen-           Der Absacktisch in der Obermühle 
gurte mit Bechern 
 
Heutzutage werden in den Mühlen natürlich viel modernere Maschinen verwendet, als die hier gezeigten 
aus der ersten Hälfte des 20. Jahrhunderts. Der Transport des Getreides erfolgt nicht mehr über Elevatoren 
und Schnecken, sondern in Rohren durch Pneumatik. Alle Arbeitsschritte werden elektronisch gesteuert 
und überwacht.  
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Das Ende der Mühlen 
 
Ab der Mitte des 20. Jahrhunderts stellte eine Mühle nach der anderen ihren Betrieb ein. Zwar wurde hier 
und dort noch versucht, die Mühle zu modernisieren, und statt der Mahlgänge wurden neue Maschinen 
angekauft. Doch dem Konkurrenzdruck der großen Handels- und Industriemühlen konnten die kleinen 
Kundenmühlen nicht standhalten. Mehr und mehr Kunden blieben den Mühlen fern, da auch für die 
Bauern die Selbstversorgung mit Mehl und Brot unrentabel geworden war. Durch die Technisierung in der 
Landwirtschaft wurden auf den Höfen kaum mehr Dienstboten benötigt, und auch die Kinderzahl in der 
bäuerlichen Familie sank. So lebten auf einem Hof, auf dem früher 10 oder gar 20 Leute zu versorgen 
waren, meist nur mehr vier oder fünf Personen. Es wurden mehr Fleischspeisen und Gemüse gegessen, 
und das Mehl als Hauptnahrungsmittel hatte bei weitem nicht mehr den Stellenwert wie früher. Das Brot 
wurde beim Bäcker gekauft und die paar Kilo Mehl, die man zum Kochen brauchte, kaufte man im 
Geschäft.  
So brachte kaum mehr ein Bauer sein Getreide zum Mahlen in die Mühle, und das Ende der Lohnmühlen 
war absehbar.  
Von staatlicher Seite wurde die Stilllegung solcher kleinen Mühlen auch noch gefördert, und vom 
Mühlenfonds wurde das Mahlkontingent der stillgelegten Mühlen aufgekauft. Für die Besitzer dieser 
Mühlen gab es für die Stilllegung der Mühle einen Ablösebetrag je nach bisheriger Mahlleistung.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Schreiben des Mühlenfonds  über Ablösesumme für die Obermühle  
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Und heute? 

Mittermühle 
Die Mittermühle hat ihren Betrieb schon um 1880 eingestellt, und viele Überackerer wissen nicht einmal 
mehr, dass hier einmal eine Mühle gestanden ist. Inzwischen hat sich nämlich auch der Hausname 
geändert, heute heißt es hier einfach „beim Wengler“.  
Das letzte Zeugnis der Mühle ist ein eingemauerter Mühlstein, der beim Stallbau verwendet wurde, um 
Ziegel zu sparen.  
Bald nach dem Tod von Alois Wengler im Jahr 1985 wurde auch die Landwirtschaft aufgegeben, und 
seither bewohnt die Witwe Pauline Wengler das Haus Mühltal 17 alleine. 
Das benachbarte ehemalige Mühlbauerngütl (Mühltal 23), das früher zum Anwesen gehört hat, ist schon 
seit Jahrzehnten unbewohnt. Bei diesem Haus befindet sich ein Fischteich, der verpachtet ist. 

 
In der Stallwand eingemauerter Mühlstein   Das unbewohnte Haus Mühltal 23 
 

Piesingermühle 
Das Wohnhaus der Piesingermühle ist das einzige in Überackern, das noch aus dem früher hier üblichen 
unverputzten Tuffstein besteht. Die Familie Mühlbauer, die das Anwesen 1985 gekauft hat, legte von 
Anfang an viel Wert darauf, dass alles nach traditionellem Vorbild renoviert wurde. 
Der Stadl wurde im Jahr 1996 von Grund auf renoviert und mit einem Bundwerk verziert. 
Derzeit wird eine der vielen unter dem Haus durchlaufenden Quellen gefasst, und dadurch entsteht ein 
richtiges Schmuckstück am Vorplatz des Hauses.  
 

 
Der renovierte Stadl der Piesingermühle   Die Quelle vor dem Haus 
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Kreilmühle 
Die Kreilmühle stellte den Mühlbetrieb um 1965 ein, kurz darauf wurde das Mühlengebäude abgerissen. 
Der Müller Franz Leitner arbeitete bis zu seiner Pensionierung noch zehn Jahre bei einer Baufirma in 
Burghausen. Die Landwirtschaft wurde noch bis etwa 1980 betrieben. 
 
Ab 1976 baute Helmut Leitner den Fischzuchtbetrieb am Mühlbach immer weiter aus, der heute als 
einzige Einnahmequelle für die Familie dient. Im Laufe der Jahre wurde der Betrieb zum „Angler- und 
Forellenparadies Leitner“ ausgebaut, das weitum bekannt ist. Aus ganz Oberösterreich, Salzburg und 
Bayern kommen Gäste, um hier selber Forellen und Saiblinge aus dem quellfrischen Mühlbachwasser zu 
fangen. 
 
Die Familie Leitner ist sich sehr bewusst, was für einen Reichtum sie an diesem Wasser hat, und hält dies 
auch immer in Ehren. So wurde aus Dankbarkeit eine Quelle in der Nähe des Hauses als Marienbründl 
eingerichtet, dessen Wasser auch Heilkräfte nachgesagt werden. 
 

Einige der Fischteiche in der Kreilmühle   Das Marienbründl 
 

Obermühle 
Die Obermühle besteht heute noch aus den für ein bäuerliches Anwesen typischen Gebäuden Wohnhaus, 
Stall und Stadl. Gemeinsam mit der Mühle ergeben diese Gebäude einen Vierseithof, der seit dem Ausbau 
des Wohnhauses in den 1990er-Jahren noch geschlossener als früher wirkt. 
Die Landwirtschaft wurde noch bis vor wenigen Jahren von den jetzigen Besitzern Alfred und Martina 
Huber im Nebenerwerb bewirtschaftet. Heute sind die Felder verpachtet. Die Wiesen werden noch selber 
genutzt, denn am Hof gibt es einige Pferde und Ziegen. Während der letzten Jahre wurden drei 
Appartements für „Urlaub am Bauernhof“ ausgebaut, die nun eine zusätzliche Einkommensquelle bieten. 
In der Mühle stehen noch alle Maschinen und Geräte so, wie sie vor nun beinahe 40 Jahren ihren Dienst 
aufgegeben haben. Einer der Walzenstühle wurde noch bis vor kurzem zum Brechen des Futtergetreides 
verwendet. 
 
Im Jahr 2003 wurde in der Obermühle ein großes Fest anlässlich des 700-jährigen Bestehens der Mühle 
und des 75. Geburtstages der Müllermeisterin Marianne Huber gefeiert. Dazu wurde eine Hofchronik 
erstellt sowie ein Theaterstück verfasst und aufgeführt. Die Mühle wurde so weit in Stand gesetzt, dass sie 
von einigen hundert Besuchern besichtigt werden konnte. Das Wasserrad bekam neue Holztaufeln, und 
seither kann man noch manchmal beobachten, wie das mächtige Rad vom Wasser in Bewegung gesetzt 
wird. 
Durch das Mühlenfest bekam vor allem die jüngere Generation einen Einblick in eine alte Tradition, und 
noch einmal lebte die Erinnerung an ein einst lebensnotwendiges, heute beinahe ausgestorbenes Gewerbe 
auf. 
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Eindrücke vom Mühlenfest: 

 

Mühlenbesichtigung     Kutschenfahrt 
 

 
Plättenfahrt auf dem Mühlbach    Informationsstand über die Geschichte der Mühle 
 
 

Theateraufführung im Stadl    geselliger Abschluss 
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Zu diesem Fest „700 Jahre Obermühle“ hat Brigitte Harweck (geb. Huber) sogar ein passendes Lied 
geschrieben. Der Text des Liedes „Des oid Mühlradl“ beschreibt sehr schön die Veränderung, die dieses 
mächtige Wahrzeichen der Müllerei durchgemacht hat. Obwohl das Mühlrad früher Beständigkeit und 
Unverrückbarkeit symbolisiert hat, dient es heute nur mehr der Erinnerung an längst vergangene Zeiten. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Text und Musik: Brigitte Harweck 
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Anhang 

Begriffs-Erklärungen und Abkürzungen106 
 
act. actum = geschehen, verhandelt am … (Datierung von Briefprotokollen) 
 
andertens zweitens 
 
Ankunftsbrief Urkunde über obrigkeitliche Besitzbestätigung durch Pflegamt oder Grundherrn 
 
Aufschlag z. B. Fleischaufschlag: indirekte Steuer auf Natural-Waren, die dem Landesherrn zustand 
 
Baumannsfahrnis landwirtschaftliche Geräte, die man brauchte, um ein Bauerngut zu betreiben 
 
Briefprotokolle Aufzeichnungen über verschiedene Rechtsfälle durch die Pfleggerichte 
 
Einantwortung obrigkeitliche Übertragung eines Nachlasses an den/die Erben 
 
fl. (Florentiner) Gulden: Währungseinheit seit Ende des 15. Jhdts. 
1 Gulden = 60 Kreuzer = 8 (später 7) Schillinge = 240 (210) Pfennige = 480 (420) Heller 
anfangs eine Goldmünze, später aus Silber; der Wert unterlag großen Schwankungen und war auch 
regional unterschiedlich. 
 
fol. folio (folium) = Blatt oder (Doppel)Seite eines Dokuments 
 
Fourage(anlage) ursprünglich waren die Untertanen verpflichtet, die Pferde der in der Nähe stationierten 
Truppen zu verpflegen, später wurde dafür eine Geldabgabe eingefordert. 
 
Freieigen von keinem Grundherrn abhängiges Eigentum, das dem Bauern selbst gehört, auch Eigengut 
oder Allodialbesitz genannt 
 
gaudieren einen Hof oder Grund bewirtschaften 
 
Heiratsbrief schriftlicher Ehevertrag, worin dem einheiratenden Ehegatten für das eingebrachte Heiratgut 
der Hälfteanteil am Besitz verschrieben wurde 
 
Herdstätten-Anlage Steuer je Herdstätte bzw. Haushalt 
 
Hutweide Wiese, auf die das Vieh zur Weide gebracht wurde (Hut kommt hier von hüten) 
 
Inleute wohnten meist bei einem Bauern im Haus oder Nebenhaus, für den sie Tagwerkerdienste leisteten 
 
item (lat.) desgleichen, ebenso, weiter, ferner, dasselbe, wie oben 
 
Jagdscharwerkgeld ursprünglich Verpflichtung, bei der herrschaftlichen Jagd Treiberdienste zu leisten, 
oder Pferde und Wagen zu stellen, wurde 1733 in Bayern durch eine Geldabgabe ersetzt.  
 
Joch Flächenmaß für die Größe von Ackerflächen mit verschiedenen Umrechnungszahlen. 
In Bayern bis 1700: 1 Joch = 500 m², danach 3437 m² (= 1 Tagwerk oder Morgen) 
In (Nieder)österreich: 1 Joch = 5764 m² 
 
                                              
106 die meisten Erklärungen stammen aus:  

 RIEPL Reinhard; Wörterbuch zur Familien- und Heimatforschung in Bayern und Österreich; 3. Auflage; 2009 
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Jurisdiktion Gerichtsbarkeit, Oberhoheit 
 
Kastenamt verwaltete die Eigengüter des Landesherrn und die daraus erzielten Natural- und Geldabgaben. 
Dem Kastenamt stand der Kastner vor, der dort die Bücher führte. 
 
Klafter a) Raummaß für Holz: 1 K. = 3 Ster = 3,13 m³ 
b) Längenmaß für Höhe, Tiefe, Breite, Entfernung und Umfang; 1 K. = 1,751 m (vor 1811 1,86 m) 
 
Konskriptionen Verzeichnisse der Untertanen als Besteuerungsgrundlage 
 
Kuchldienst Abgabe für die Küche der Herrschaft in Naturalien 
 
LGA Landesgerichtsarchiv 
 
Metzen Hohlmaß für Getreide, entspricht 37,06 Liter (Münchner Metzen), war jedoch regional 
unterschiedlich, oft gab es sogar Unterschiede bei verschiedenen Getreidearten. 1 Metzen = 4 Vierling 
 
Ministeriale Personen, die zu qualifizierten Diensten am Hof und an den Burgen des hohen Adels 
herangezogen wurden und dadurch im Lauf der Zeit zu Einfluss und Besitz kamen. 
 
Mühlanlage vom Landesherrn erhobene Steuer für Mühlen. Im Unterschied zu den allgemeinen Steuern 
war diese Einnahme zweckgebunden. 
 
Notdurft Bedarf, Notwendigkeit 
 
OÖLA Oberösterreichisches Landesarchiv: http://www.landesarchiv-ooe.at/ 
 
Peunt (Point / Paint) umzäuntes Grundstück oder Feld für Sonderbewirtschaftung 
 
Pfleggericht Verwaltungsbezirk, der in etwa den heutigen Bezirken entspricht; vereinigte die Funktion von 
Justiz, (Finanz)Verwaltung und Notariat 
 
Pfund Pfennige keine Münze, sondern ein Zählmaß, eine Verrechnungseinheit für Geld. 1 Pfund Pfennige 
waren 240 Pfennige bzw. 8 Schilling(pfennige). Ende des 15. Jhdts. erfolgte die Umstellung von der 
Pfund-Pfennig-Rechnung auf Gulden. 
 
Protocollsgefälle Gebühren 
 
Quadratklafter Flächenmaß, 1 Quadratklafter = 3,6 m²  
 
Quatember Quartal, Termin für Fälligkeiten und Zahltermin 
 
Rüstgeld / Ristgeld Abgabe zur Deckung der Ausgaben für die Landesverteidigung und Ausrüstung der 
Soldaten, zunächst nur in Kriegszeiten erhoben, ab etwa Beginn des 17. Jhdts. allgemeine Steuer 
 
Schaff Hohlmaß für Getreide mit regionalen Unterschieden, ein Münchner Schaff entsprach 6 Metzen 
bzw. 24 Vierling 
 
Scharwerksgeld Steuer als Ersatz für die ehemals in natura geleisteten Scharwerks-(Robot-/Fron-)dienste 
für den Grundherrn 
 
Schilling so wie das Pfund Pfennige keine Münze, sondern ein Zählmaß. 1 Schilling Pfennige = 30 
Pfennige, 8 Schillinge sind 1 Pfund Pfennige. 
 

http://www.landesarchiv-ooe.at/�
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Stiftgeld Geldzahlung, die jährlich zur Stiftszeit, d. h. um Michaeli, an den Grundherrn zu leisten war für 
die Überlassung des Lehens. 
 
Tagwerk Maß für Feldflächen, entspricht etwa einem Joch (3407 m²) 
Die Bezeichnung kommt ursprünglich daher, wie viel Fläche ein Mann an einem Tag mähen konnte, bzw. 
welchen  Acker man an einem Tag mit 4 Pferden bestellen konnte. 
 
Überländ(gründe) Grundstücke, die mit dem Gut in keiner Verbindung stehen und über die der Eigentümer 
frei verfügen konnte (auch ledige Grundstücke genannt). 
 
Urbar von der Grundherrschaft angelegtes Verzeichnis aller Güter mit ihren Erträgen (Abgaben) 
 
Urlaubgeld Gebühr für die Erlaubnis, in den Herrschaftswäldern Holz zu schlagen 
 
U.S. Urkundensammlung (des Grundbuches) 
 
Vierling Getreidehohlmaß, entspricht 9,26 Liter – 4 Vierlinge ergeben 1 Metzen 
 
Vorspann-Anlage Verpflichtung der Untertanen, den vorbeiziehenden Truppen mit Pferden und Ochsen 
Zugdienste zu leisten, später durch Geldabgabe ersetzt 
 
xr, X = kr. = Kreuzer, ein Kreuzer galt in Österreich 4 Pfennig, 60 Kreuzer ergaben einen Gulden. 
 
Zehent Abgabe an die Kirche für den Unterhalt des Pfarrers und der Pfarrei 
 
Zehrpfennig Kostgeld, das der Hofübernehmer dem Übergeber für dessen Lebensunterhalt in bar 
auszahlen musste (meist zusätzlich zum Naturalaustrag) 
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