Muhlenprodukte, Dienstleistungen und Erndhrung

In vorindustrieller Zeit waren Mihlenwerke die einzigen in Lippe auf dem Lande zu
findenden Maschinen. Die einfach konstruierten Holzwerke geniigten vollauf den
bescheidenen Subsistenz-

bedurfnissen der landlichen Bevdlkerung. Die Getreidemuhlen vermahlten das von der in
unmittelbarer Nachbarschaft lebenden Bevdlkerung produzierte Getreide zu Brotmehl,
Schrot, Graupen und Griutze. Auf den zahlreichen Flachsbokemuhlen bearbeiteten die
Garn- und Leinwandproduzenten ihren Flachs. Die Olmiihlen schlugen Rilbsamen zu Ol,
das Nahrungs-, Futter- und Beleuchtungszwecken diente. Sagemiihlen schnitten notwen-
diges Bau- und Gebrauchsholz zu. In vielen D6rfern fanden sich konzessionierte
Handmuhlen, auf denen Gerste, Hafer und Buchweizen vermahlen werden konnte. Die
kleinen landlichen Brauereien nutzten sie aulerdem zum Malzschroten. All diesen Miuhlen
ist gemeinsam, dal3 die von ihnen verarbeiteten Frichte und Produkte von der
umliegenden Bevoélkerung produziert, auf die

Abb.20 Dreschen mit Lohndreschmaschine. Die Dreschmaschinen wurden von mobilen
Motoren, aber auch Wasserradern angetrieben. (Kommunalarchiv Kalletal)

Muhle gebracht und dort veredelt wurden, um anschlieBend von den Produzenten
konsumiert bzw. wie beim/Flachs, weiterverarbeitet zu werden. Wenig gelangte auf den
lokalen'Markt. Leinwand und Garn allerdings gelangte auf den internationalen Markt.
Zum Teil stellten die Miller, wie bei den Flachsbokemiihlen, den Kunden lediglich die
Muhlenwerke zur Verfliigung, die diese dann selbst nutzten und bedienten. Auf den
Getreidemuhlen.war die Mitarbeit durch die Mahlgéaste Ublich. Der Muller stellte seine
Mahlwerke zur Verfugung und sorgte fur ihre Funktionsfahigkeit. Mit der Verbreitung des
Kartoffelanbaus verloren die Getreidemuhlen ihre absolut dominierende Stellung auf dem
Ernahrungssektor. Erste Klagen der Muller Gber Umsatzeinbul3en, hervorgerufen durch
den Kartoffelkonsum, setzen um 1775 ein.! Samtliche zur Abdeckung der
Subsistenzbedirfnisse notwendigen Muhlen fand die Bevélkerung in ihrer naheren
Umgebung. Spatestens auf der Ebene der Vogtei waren alle gewdhnlich bendtigten
Muhlenarten vorhanden. Die allméahliche Auflésung der in vielen Bereichen autarken
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landlichen Wirtschaftsweise und sich wandelnde Subsistenzbedurfnisse fuhrten zur
Anlage neuer Muhlenarten, wie etwa der Weizenmihle oder der Knochenmthle, die
Dunger produzierte. Das dezentrale System der Versorgung mit den wichtigsten
Grundnahrungsmitteln l6ste sich allmahlich auf. Die reinen Kundenmuhlen verschwanden
zugunsten kombinierter Kunden- und Handelsmuhlen. Die Muller gaben ihren einst
ehernen Grundsatz auf, dass der Kunde zum Miller zu kommen und nicht der Muller zum
Kunden zu gehen habe. Der Mullerwagen, der das Korn von den Kunden holte und Mehl
und Schrot auslieferte, war nicht mehr langer der "Bettelwagen. Schlie3lich wurde die
harte koérperliche Landarbeit durch den Betrieb von Dresch-, Reinigungs-, Hacksel- und
Kreissagemaschinen auf den Muhlen (Abb.20) wesentlich erleichtert.

Wegen der gunstigen Standortbedingungen waren die Papier-und Lohmuhlen vorwiegend
auf dem Lande angelegt. Sie produzierten aber in der Regel fir stadtische und
auslandische Markte.

Neben der Vermahlung von Kornfruchten, erfillten die Muhlenbetriebe in Lippe vielféltige
andere Aufgaben.

1. Getreidemuhlen

1.1.1 Roggenmuhlen

Roggenmuhlen bildeten den Hauptbestand an Muhlen und waren in allen Regionen des
Landes vorhanden. Auf ihnen wurde der in Lippe bevorzugt angebaute Roggen und
Mengekorn? vermahlen. Sie produzierten Roggenschrot und Roggenmehl. Aus dem Mehl
verfertigten die Mahlgéste ein wichtiges Hauptnahrungsmittel, grobes gesauertes Brot
und den reichlich genossenen Roggenbrei. Groe Mengen Roggenschrot verbrauchten die
zahlreichen kleinen landlichen Brennereien zum Brennen von Kornbranntwein.

1.1.2 Weizenmuhlen

Sie traten in Lippe erst zu Beginn des 19.Jahrhunderts in erwé&hnenswerter Anzahl in
Erscheinung, nachdem die Landbevdlkerung auch feinere Backwaren wie WeilRbrot und
Stuten regelmallig zu konsumieren begann. Weizen konnte zwar auch auf den Sandstein
- Roggenmahlgéngen gemahlen werden, zur Herstellung feinen Weizenmehls bedurfte es
aber besonderer Muhlsteine. Die herrschaftliche Niedernmuhle Kalldorf schaffte 1824 auf
Wunsch der in Varenholz und Langenholzhausen ansassigen Backer einen
Weizenmahlgang an. Die Qualitat des auf den gewohnlichen, mit Sandsteinen
versehenen Mahlgangen, produzierten Weizenmehls gentigte ihnen nicht mehr. Sie
weigerten sich ihren Weizen auf die Muhle zu bringen. Fiur den Weizenmahlgang fanden
sogenannte "blaue Steine" Verwendung, Basaltsteine blaulicher Farbe, die aus Frankreich
importiert wurden. Mit ihnen konnte ein feineres und reineres Mehl gewonnen werden.
Fur densSichtevorgang war an den Mahlgang eine "Florkiste™ angehangt. Da die
Anschaffungskosten flr die Steine sehr hoch waren, erhoben die Miller far die Sichtung
eine doppelt'so hohe Gebuhr ("Florgeld™), wie fur die Sichtung des Roggenmehls
("Beutelgeld™). Der Obrigkeit gefiel die Verbreitung der Weizenmahlgange auf dem Lande
nicht, da sie nach ihren Beobachtungen nur Nachteile mit sich brachten. Sie verlangerten
den Aufenthalt der Mahlgéaste in den Mihlen und wirden weit entfernt wohnende
Mahlgaste anlocken, die dann weite Wege hinter sich bringen mussten. Auch gewéhnten
sie die Mahlgaste an feineres Mehl, bei dessen Bereitung jedoch durch Verstaubung viel

’Bei der Aussaat wurde dem Roggen etwa 15 % Weizen beigegeben. Das Mengekorn
oder Mischkorn diente als Brotkorn und ergab ein relativ helles Brot. Dieses helle Brot
war wohl kein Alltagsbrot. Vorherrschend wurde reines Roggenbrot konsumiert, da "vom
dunklen Brot Kinder friher satt werden". Mundliche Auskunft des Mullermeisters Wilhelm
Wiele, Kalldorf, vom 21.1.1985.



Mehl verloren ginge. Fur die Verarbeitung des Weizens sei zudem mehr zu bezahlen®.
Wie die "Verordnung der Brodtaxe, von 1780"* verdeutlicht, lag die Obrigkeit durchaus
richtig mit ihren Bedenken. Aus einem Lippischen Scheffel Weizen, der im Durchschnitt
71 Pfund (1 Pfund=468 g) wog, lieRen sich 50 Pfund WeilRbrot backen. Als Abgang
wurden 16 Pfund Kleie, 5 Pfund Matte und Staub und an fur zum WeilZbrotbacken
unbrauchbares Hinter- und Schwarzmehl 10 Pfund berechnet. Da beim Backen den 40
Pfund Weizenmehl 10 Pfund Wasser hinzugegeben wurde, liel3 sich eine Menge von 50
Pfund WeilRbrot aus einem Scheffel Weizen backen. Der Lippische Scheffel Roggen, der
im Durchschnit 62 Pfund wog, ergab dagegen 70 Pfund Brot und zwar 23 1/3 Pfund Fein-
oder Kleinbrot und 46 2/3 Pfund Grobbrot, wenn das Roggenmehl mehrmals auf den
Mahlgang aufgeschuttet wurde. An Abgang wurden lediglich 3 1/2 Pfund Kleie und 5 1/2
Pfund Matte und Staub gerechnet. 1/3 des Roggenmehls (17 2/3 Pfund). konnten zu Fein-
oder Kleinbrot, 2/3 (35 1/3 Pfund) zu Grobbrot verbacken werden. Durch die Zugabe von
17 Pfund Wasser beim Backen ergab sich 70 Pfund ausgebackenes Brot. Wenn das
Roggenmehl dagegen nur einmal gebeutelt wurde, ergab ein Lippischer Scheffel Roggen
beim Brotbacken 72 Pfund Mittelbrot. An Kleie, Matte und Staub betrug der Abgang beim
einmaligen Beuteln lediglich 8 Pfund. Beim Backen des Mittelbrotes wurden den 54 Pfund
Roggenmehl 18 Pfund Wasser hinzugegeben, so dass das Ergebnis 72 Pfund
ausgebackenes Mittelbrot war.

1.1.3 Produkte der Getreidemuhlen

Gegen Ende des 18.Jahrhunderts stellten die Getreidemuhlen folgende Produkte her:
Aus Roggen:

- Roggenschrot.

- Roggenmehl (grobes, mittleres und feines). Bei der Herstellung des Roggenmehls
wurde der Roggen einmal geschrotet und dann, je nach dem gewiinschten Mehl, auf dem
"groben, mittleren oder feinen Beutel" gebeutelt.

- Viehschrot.

- "Branntweinschrot"

Aus Gerste:

- Gerstenschrot zur Herstellung von Weilbier.

- Gerstenschrot zur Herstellung von Braunbier.

- Viehschrot (selten).

Aus Weizen:

- Weizenschrot. Weizenmehl produzierte keine Mihle in Nordlippe. Die nachste
Weizenmuhle befand sich. in Lemgo. Dort wurde bei der Herstellung von Weizenmehl der
Weizenschrot einmal gebeutelt. Es ist anzunehmen, dass die in Nordlippe ansassigen
Béacker Uber eigene “Beutelmihlen” verfugten, auf denen sie das Weizenschrot
sichteten.® Geringe Mengen Weizenmehl sind auch auf den Roggenmahlgéngen
produziert worden, jedoch waren die Kunden, besonders die Backer, mit der Qualitat
nicht zufrieden. Dies fihrte dann seit Beginn des 19. Jahrhunderts zur Anlage von
Weizenmuhlen auf dem Land. Aber noch Mitte des 19.Jahrhunderts benutzte der Groliteil
der Mihlen die‘Roggenmahlgange zur Weizenmehlherstellung. Noch 1868 war die
Nachfrage nach Weizenmehl auf dem Land so gering, dal} z.B. der Bedarf von ganz
Hohenhausen durch einen Weizenmahlgang gedeckt werden konnte.

3StADt L 77 A Nr.4501.
4LV, Bd.Il, Seite 731-735.

*QuellenmaRig belegt sind diese "Beutelmiihlen" allerdings erst seit 1857. StADt L 92 C
Titt.1 Nr.28.



- Weizenschrot zur Branntweinherrstellung.

Weiter schroteten die Muhlen Bohnen (fur die Tiermast) und selten Buchweizen und
Hafer.® Feines Gerstenmehl, das ebenfalls hergestellt wurde, war offensichtlich eine
"Arme-Leute Speise". In den Hungerjahren von 1771 bis etwa 1778 kaufte die
Bevdlkerung aus den Doérfern entlang der Weser Gerstenmehl, aber auch Brot, im
PreuBlischen und Blckeburgischen Territorium jenseits der Weser. Das gab den
herrschaftlichen Millern Anlass zur Klage, da kaum noch Korn auf ihre Mithlen kam.’” Da
mehrfach und zu unterschiedlichen Zeiten berichtet wird, dass die "Armen, die keinen
Himbten Gerste kaufen und mahlen lassen kénnen"®, Mehl und Brot im Ausland
einkauften, ist zu vermuten, dass fur Teile der Bevilkerung die Matte eine zu grolie
Belastung darstellte und weiter, ein Brot- und Mehlhandel auf dem Lande nicht existierte.
1831 protestierte der Erbpachtmiller Keng von der Steinmihle gegen den.Lemgoer
Kaufmann Stockmeyer, der eine Konzession fur den Handel mit auslandischem Mehl.in
Stadt und Land von der Rentkammer erhalten hatte. Das von Stockmeyer gehandelte
russische Mehl war im Preis so niedrig, dass Keng, auch nach Abzug der Matte, diesen
Preis nicht nachvollziehen konnte. Den Mehlhandel selbst betrachtete Keng als Eingriff in
sein Zwangsmabhlprivileg.® Ein Mehlhandelsverbot in Lippe lieR sich in'den gesichteten
Quellen jedoch nicht nachweisen. Der Brothandel auf dem Lande wurde von den
herrschaftlichen Mullern ebenfalls nicht gern gesehen, war jedoch erlaubt. 1768 schrieb
das Amt Varenholz Uber die Backer, welche auf dem "platten Lande Weil3- und anderes
Brot zum Verkauf backen": "... damit ist allzeit ein freier Handel und Wandel (d.h., dass
die Backer hierfur auch keiner Konzession durch die Rentkammer bedurften, Anm.
Autor). Zu den Backen des Brodes hat so wenig ein jeder Untertan die Fahigkeit als den
Raum, oder einen Backofen und das erforderliche Holz. Da nun der gr6f3te Teil der
Untertanen aus solchen Colonis oder Einliegern besteht, welche zum eigenen
Brodtbacken ganz unfahig sind, weilen ihnen nicht allein an Backdfen, sondern auch
hauptséchlich an denen tbrigen Geréatschaften und besonders dem Holze mangelt,
einfolglich diesen dergleichen assistance von denen Angesessenen und in besseren
Vermoégen stehenden Untertanen durch Arbeit und.allerhand Gefélligkeiten erhalten,
somit das gemeine Wesen im Brodtbacken sich selbst die hulfliche Hand leistet ...".
Weiter berichtet das Amt von-Béckern, die Brot und Stuten backen und "von einem Orte
zum anderen tragen lassen”.’® 1807 ist das "Hausieren mit Stuten, Klében, Zwieback,
Krengeln und anderem Geback", ein Geschéft das besonders von Juden betrieben worden
sein soll, verboten worden, da es den armen Untertanen wirtschaftlich schaden wiirde*:
"Das Bedurfnis des-Gaumens ist tadglich mehrmals rege und wenn auch die zu Hause
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befindliche Frau die Kraft hatte, selbst der Einladung des ihr lieblich entgegenduftenden
Gebaks zu widerstehen, so wird sie doch selten die Bitten ihrer andringenden Kinder
abschlagen kdnnen." Wenn kein Geld im Hause ware, wirde die Hausfrau den Kuchen
gegen Eier, Garn, Flachs und andere nitzliche Dinge eintauschen. "Ein Aufwand fihrt zu
dem anderen, denn da das Gebak herrlich zum Eintunken schmeckt, so muf3 das Product
der Giftbohne, der Kaffee, zum Feuer gesetzt werden und Holz und Zeit geht verloren."*?
Bis weit in das 19.Jahrhundert hinein backte jedoch der Grof3teil der landlichen
Bevdlkerung sein Brot selbst, entweder im eigenen Backofen, oder in dem des Nachbarn.
Da noch 1868 die beiden in Hohenhausen anséssigen Backer nur selten Weil3- und
Schwarzbrot im Angebot hatten, erhielt der Kaufmann Rosenfeld (Kolonat Nr.82) die
Konzession zum Handel mit Backwaren. Ausdrucklich wurde ihm aber das Hausieren mit
diesen verboten.®® Auf dem Engelsmeierschen Hof in Kalldorf sind noch in den ersten
Jahrzehnten des 20. Jahrhunderts alle drei Wochen 21 Brote im hofeigenen Backofen
gebacken worden. Sonnabends wurden "Bauernstuten” gebacken. Vier Pfund feines
Weizenmehl, ein Liter Milch, ein "Klack™ Schmalz, ein wenig Zucker, fiur "einen Groschen
Hefe" und drei Eier ergaben einen etwa drei kg schweren Stuten. Kalldorfer die Uber
keinen eigenen Backofen verfugten, lieBen beim Backer backen. Funf Pfund Roggenmehl,
ein Liter lauwarmes Wasser, ein Teeldffel Salz und Sauerteig, von dem immer ein Vorrat
im Keller aufoewahrt wurde, ergaben ein Siebenpfundbrot. Uber den in-.einem Holztrog
gekneteten Brotteig streute die Hausfrau Mehl, deckte das ganze mit einem Tuch ab und
lieR es bis zum anderen Morgen aufgehen. Sollte das Brot ‘‘ganz schén" werden, kam am
Morgen noch etwas Hefe in den Teig, der noch einmal geknetet und etwas gehen
gelassen wurde. AnschlieBend machte die Hausfrau aus dem Teig Kugeln, die sie drehte,
um Risse im Brot zu vermeiden und dann erst die langliche Brotform. Zum Schluss
kennzeichnete sie das Brot "mit einem Eisen". Mit einem Tuch und einem Sack
abgedeckt, fuhr sie dann die Brote auf einer Karre zum Backer. Bei ihm mussten die
Brote bis spatestens 9:00 Uhr in der Frihe abgegeben werden. Mittags konnten dann die
gebackenen Brote abgeholt werden.™*

1.1.4 Graupen- und Grutzemuhlen

Sie dienten der Verarbeitung von Gerste, Hafer und Buchweizen. Graupensuppe,
Gersten- und Hafergritze und Haferbrei stellten wichtige Volksnahrungsmittel dar. Die
Graupenmuhle verbreitete sich erst seit 1770 in Lippe. Bis dahin wurden Graupen mehr
schlecht als recht auf den ' normalen Roggenmahlgadngen angefertigt. Ausloser der
Verbreitung war der HohenhauserMuhlenbesitzer Stephan Ludwig Jacobi, der in Lippe
besonders als Erfinder der ktinstlichen Fischzucht bekannt ist. Er beschaftigte sich auch
sehr intensiv mit der Mullerei und entwickelte u.a. eine vollkommen neuartige
Perlgraupenmiihle. 1760 errichtete er nach AbschluR der Experimentierphase in seiner
Muhle eine "Probeperlgraupenmihle”. Zehn Jahre spéater liel? die Rentkammer die erste
dieser neuartigen Graupenmihlen anlegen. Sie arbeitete so erfolgreich, dass sie sich in
ganz Lippe verbreitete. Die groRRe, 1773 auf Jacobis Miuhle errichtete Graupenmthle
lieferte die Graupen teilweise bis nach Detmold. Nachdem die Muhle sich im Lande
verbreitet hatte, muf3te Jacobis Graupenmihle 1840 wegen Absatzschwierigkeiten von
seinen Nachfahren aufgegeben werden®®.

?StADt L 92 N Nr.95.
13StADt L 92 N Nr.95.
MEreundliche Mitteilung des Ehepaares Wiele, Kalldorf, vom 21.1.1985.

15StADt L 77 A Nr.4501 und StADt L 92 N Nr.1048.



Die zwischen 1703 und 1737 auf der herrschaftlichen Windmiuhle Ludenhausen
vorhandene Graupenmiuhle ("Perrelmuhle™) war, wie die gesamte Mihle, nach
hollandischem Vorbild errichtet worden. Sie war in ihrer Art in der Grafschaft Lippe
einmalig.

Durch ein Wasserrad angetriebene Grutzemuhlen ("Grutte Muhle") waren sehr selten. Ein
Beispiel bildet die Grutzemuhle Marth (spater Tracht) in Hohenhausen, die von ca. 1688
bis etwa 1820 in Betrieb war'®.

Zu Beginn des 19. Jahrhunderts begann man auf Grund der gestiegenen
Qualitatsanspriche der Mahlgaste das Brotgetreide vor der Vermahlung auf der
Graupenmuhle abzuschalen, was ein Mehl von héherer Gute ergab. Bei der Herstellung
der Graupen, besonders der feinen Perlgraupen, fiel als Abfall sogenanntes "Schlammehl”
an, wobei man zwischen "groben und feinem Schlammehl" unterschied. Das feine
Schlammehl wurde wohl seit der zweiten Halfte des 18.Jahrhunderts als Viehfutter, aber
von den armen landlichen Unterschichten auch zur Erndhrung genutzt, da es noch billiger
als Bohnen- und Gerstenschrot war. Das zur Ernahrung genutzte Schlammmehl, auch
"Kehlmehl" genannt, wurde zur Bereitung von Mehlsuppen und Pfannkuchen genutzt.

1.1.5 Handmuhlen

Relativ gro3e Mengen an Gersten-, Hafer- und Buchweizengritze wurde auf Handmuhlen
(Abb. 21) produziert. Haufig setzte man sie auch zum Schroten von Malz ein. Der
Varenholzer

Abb.21 Handgrutzemuhle.(Sammlung Autor)

Gastwirt und Bierbrauer Bock gab 1842 an, dal3 seine "gewo6hnliche kleine Hand-
grutzemuhle" zum Schroten von Malz angelegt sei. Sie wirde durch "mehrere
Mannschaften"; bestehend aus ein bis zwei Mannern, in Betrieb gesetzt und vermabhle in
der Stunde 3 - 4 Pfund Malz. Jahrlich schrote er auf der Muhle 500 bis 600 Himten
Malz*’.

lhre gréfte Verbreitung erfuhren die gewerbemaéaRig betriebenen Handmuhlen
anscheinend im 18.Jh.. In der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts verschwanden sie

16StADt L 92 N Nr.1032.

7StADt L 92 N Nr.1066 und L 92 N Nr.1369.



allmahlich.

QuellenmaRig belegen laRt sich die Existenz dieser konzessionierten Handmuhlen
beispielsweise im Amt Varenholz von 1702 bis 1870. Ihr Verschwinden hangt
vermutlich mit den sich andernden Ernahrungsgewohnheiten zusammen. Sie waren
zeitweise in vielen Dorfern des Amtes Varenholz vorhanden:

Asendorf

1) Hans Henrich Frevert

Bavenhausen

1) Schwepe

2) Krummen Arends Meyer

Bentorf - Lichtensberg

1) Bicker oder Kdlling

Brosen

1) Decker

Bruntorf

1) Decker

Henstorf

1) Hans Herm. Riecke

Hohenhausen

1) Hans Marth

2) Steffen Hancke

Kalldorf

1) Moritz Kdlling
(1845 Ortmeyer)
Kolonat Nr.34

2) Boges, Kolonat Nr.49

3) Boger

Langenholzhausen

1) Luddecke Stock
Kolonat Nr.60

2) Luckensmeyer

3) Neusel

Ludenhausen

1) Johan Henrich Rugge

2) Handgrutzemuhle auf der
herrschaftlichen Windmiuhle

Stemmen

1) Zubehor der herrschaftlichen
Muhle

Talle

1) Tons Osterhage, Allert
Osterhage oder Allers

2) Herm Potharst

Varenholz

1) Polizeidiener Paul

2) Gastwirt und Bierbrauer

- erwahnt 1750 — 1771

- erwahnt 1737 - 1757
- erwahnt 1750 - 1757

- erwéhnt 1750 - 1771
- erwahnt 1750 - 1771
- erwéhnt 1725 - 1771
- erwéhnt 1750 - 1757

- erwahnt 1725
- erwahnt 1771

- erwahnt 1726 - 1845
1845 Betrieb eingestellt

- seit 1856 - ?
- .erwahnt 1867 - 1870

- erwahnt 1750 - 1864

Betrieb 1864 eingestellt

? - 1865

- Ubernimmt 1865 die
Handgrutzemuhle von Luckensmeyer.
Verkauft die produzierte Griutze nach
Vlotho und Minden. Legt 1868 oder
1869 die Muhle still.

erwahnt 1750 - 1771

erwahnt 1702 und 1791

seit 1842

erwahnt ca.1717, 1750 - 1757
erwahnt 1725

erwahnt 1841 (aber alter)

18StADt L 92 N Nr.1293 /L 92 N Nr.1369 / L 92 N Nr.1066.



Bock - erwahnt 1842 bis ca.1845
Muhle angelegt zum Schroten von Malz
far den eigenen Brauereibetrieb.
Welstorf
1) Grabbe auf den Pillenbruch - erwdhnt 1725 - 1750

1.1.6 Tiermuhlen

Muhlen konnten auch durch Tiere, wie Pferde oder Ochsen, angetrieben werden. Die
Ochsenmihlen werden zu den Tretmihlen gezéahlt. Sie bestanden aus einem gro3en
Tretrad, auf dessen Welle ein Kammrad angebracht war. Auf das Tretrad traten die Tiere
und setzten die Maschine durch ihr Gewicht in Bewegung. Dabei benutzte man
unterschiedliche Tretrader, solche:

- mit schrdg gegen den Horizont liegendem Tretrad.

- mit einem senkrechten Rad.

- mit einem waagerechten Rad.

Die Kraftubertragung konnte durch eine stehende Welle erfolgen, an der Uber dem
Tretrad ein grofes liegendes Kammrad befestigt war oder aber durch Kamme, die an der
Stirnseite des Tretrades angebracht waren und in ein Stockgetriebe griffen.'® Die
Wippermannsche Ochsenmuhle in Langenholzhausen verfugte tber "eine grol3e Scheibe™
die Uber die Kalle hinausreichte. Getreten wurde sie'durch-einen Ochsen.? Bei der
"grofRe(n) Scheibe" handelte es sich entweder um ein schrages oder ein waagerechtes
Tretrad. Da die Ochsenmuhle von der Rentkammer nicht konzessioniert war, musste sie
nach kurzer Betriebsdauer wieder abgeschafft werden. Tiermiihlen waren in Lippe selten.
1641 lieR der Rat der Stadt Lemgo eine * RoBmiuihleA errichten?'. 1719 erhielt * Scheper
zu LiemeA die Konzession eine in Lemgo gekaufte * Ro3-OelmiihleA 4 Jahre betreiben zu
konnen.? Um 1850 existierte eine ebenfalls durch Pferde angetriebene Griitzemiihle in
Veldrom.*

2. Nichtgetreidemuhlen
An Nichtgetreidemihlen existierten in Lippe viele Arten®*.

2.1 Olmuhlen

Neben Butter und tierischen Fetten wie Schmalz und Talg waren die nattrlichen
Pflanzenfette in Gestalt von Ol eine wichtige Grundlage der menschlichen Erndhrung. Die
Lippische Landesbeschreibung des Ferdinand Bernhard von Hoffmann von 1786 vermerkt

1°0.V4, Die neuesten und wichtigsten Erfindungen, (1826), Seite 220 ff..
*°StADt L 92 N Nr.1053.

#IStADt L 92 C Tit. 9 Nr. 3.

#’StADt L 92 C Tit. 1 Nr. 4.

#StADt L 92 C Tit. 1 Nr. 1 a.

2413 Arten von Nichtgetreidemiihlen zahlt Kriinitz auf.

Krunitz, J. G., Enzyklopéadie, 95.Teil, (1804), Seite 7 f..

Kleeberg weist fir Niedersachsen sogar deren 19 Arten nach. Kleeberg, W.,
Niedersachsische Muhlengeschichte, (1964), Seite 18 ff..



zum "Riib - oder Olsamen", der wichtigsten Olfrucht: "Sein Bau, der auch schon haufig
im Lande geschieht, ist sehr niitzlich. Das Ol, das damit gewonnen wird, wird vom
gemeinen Mann zum Fetten der Speisen mitgebraucht und auch auf Lampen gebrannt,
damit vieles Geld, das sonst mehr fiir Tran ausging, im Lande erhalten."?®

Neben dem Riibsamen war der Leinsamen ein wichtiger Rohstoff zur Olgewinnung
(Leindl). Weiter wurde auf den Olmiihlen aus Raps-, Hanf- und Mohnsamen, ferner
Bucheckern und Sonnenblumenkernen Ol geschlagen. Uber den Anbau des Rilbsamens
wird im Jahre 1831 berichtet, dass er wegen des unsicheren Ernteergebnisses nicht im
grollen Umfang ausgesaet werde. Die Kolonate bauten nur soviel an, wie sie fur ihren
eigenen Haushalt benétigten.?®

Auf den alteren Olmiuhlen stellte sich der Arbeitsvorgang wie folgt dar: Bevor der Samen
zur Olmuihle gebracht werden konnte, musste er erwarmt und ausgetrocknet werden, da
sich sonst der Samen nicht befriedigend ausstampfen lie3. Zum Trocknen bediente man
sich gewohnlich des Backofens im Anschluss an das Brotbacken. Kleinwtchsige
Erwachsene oder Kinder krochen in den noch warmen Ofen und breiteten den Samen in
langen, schmalen Sacken aus. Diese mussten regelmafig gewendet werden, um einen
einwandfreien trockenen Olsamen zu bekommen. In der Olmuhle (Abb:22) zermalmte
das Stampfwerk ("Schlagstempel”) den Olsamen zu Brei. Nach dem Erwarmen des Breies
auf dem "Warmeherd", unter Zusetzung einer genau bemessenen Menge Wassers,
schlug der Olmuller den Brei in "Haartlcher" (Woll-oder Leinentticher) ein und setzte ihn
in die "Presse" oder "Ollade". Dies musste unter Eile geschéhen, denn aus dem warmen
Brei lieR sich das Ol am vorteilhaftesten pressen. Der in Tlichern eingeschlagene Brei,
"Olkuchen" genannt, sollte nicht groRer als ein Ziegelstein und etwa 5 Zentimeter dick
sein. Den in das "PreRloch" gesetzten Olkuchen deckte der Olmiiller an den Seiten mit
Platten ab. Durch in das "PreRloch™ neben dem Olkuchen durch ein Schlagwerk
eingeschlagene Keile wurde dann der Olkuchen ausgepresst. Das Ol trat durch die Tiicher
hindurch und lief in einen Sammelbehalter. Auf die Haartlicher hatte der Olmdller
besondere Sorgfalt zu verwenden. Sie hatten so beschaffen zu sein, dass sie nur das Ol
und nicht auch andere Bestandteile des Olkuchens durchlieRen. Gutes Ol hatte klar und
hell zu sein.

Der ausgepresste Olkuchen diente der Viehfitterung. Der Olkuchen, auch "Platten
genannt, wurde vor dem Verfittern in Wasser aufgeldst.?” Weiter fiel beim Einfuilllen und
Herausnehmen des Olkuchéns in bzw. aus dem Haartuch, was im so genannten "Abriss -
Kasten" vorgenommen wurde, der sogenannte "Abriss" oder "Reep" an. Hierunter
verstand man die Teile des Olkuchens, die von den Kanten des Olkuchens abfielen. Die
hier beschriebene Olmtihle wurde in Holland entwickelt. Die erste Olmiihle dieser Art in
Lippe ist 1701 in Langenholzhausen errichtet worden. Nach 1800 wurde versucht die
lippischen Olmuihlenzu modernisieren. Als Vorbild dienten die modernen Olmuhlen im
benachbarten Vlotho. Wie in den Getreidemiihlen waren auch in den Olmiihlen die
Mahlgaste beim Olschlagen anwesend. Als Bezahlung erhielt der Olmiiller den
sogenannten "Schlaglohn". 1797 betrug er fur einen Scheffel RiUbsamen in der Vogtei
Hohenhausen 6 mgr. Den Olkuchen erhielt der Kunde zuriick und verfutterte ihn an sein
Vieh. In.der Vogtei Langenholzhausen zahlte der Kunde nur 5 mgr. ~ SchlaglohnA. Dafir
erhielt der Olmuiiller aber als zusatzliche Bezahlung den "AbriR" vom zweiten
"Umschlagen" (zweite Pressvorgang) des Olkuchens. Wollte der Kunde dagegen den

#stéwer, H., Landesbeschreibung, (1973), Seite 10.
*’StADt L 92 C Tit.9 Nr.30 Vol.II.

?’Freundliche Mitteilung von Mullermeister Wiele, Kalldorf, vom 21.1.1985.



"Abri" behalten, vereinbarten er und der Muller einen Schlaglohn. Wurde wahrend der
Nacht
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Abb.22 Moderne Olmiihle um 1800. Beschreibung der Zeichnung; a. ,Wasserrad“ b,
Lvorlage“ c. ,,Steine zum Zerreiben des Samens* d. ,,Stampftrog mit 8 Stampfen“ e
»Pressblock” f. ,,Oelkasten’'g. Warmeofen. (StA Dt L 92 C Nr.13 Tit. 1)

geschlagen, hatte der Kunde zusétzlich das Ol fir die Lampen zu zahlen.?® Die
Aushandigung des Olkuchens an den Kunden wurde in allen lippischen Amtern gleich
gehandhabt. Eine Ausnahme bildete lediglich die Samtherrschaft Lippstadt, wo der
Olkuchen‘dem Olmiiller verblieb. Bei dem "AbriR" gab es unterschiedliche Regelungen. In
der Vogtei Hohenhausen galt er als Teil des Olmullerlohnes. Ebenso war es im Amt
Brakeé. Im Amt Schétmar gab es dagegen andere Regelungen.?® 1787 wurden deshalb die
Olmuller angewiesen, bei Strafe von 20 gfl., den "Kasten, worin die Beutel zum
Einschutten behuf des Pressens befindlich sind, jedesmahl auszurdumen und den
gefundenen Vorrath den Mahlgenossen in Natur" auszuhandigen.*

Die meisten Olmiihlen blieben Zeit ihrer Existenz reine Kundenmiuihlen. Einige Olmiihlen
besaRen zusatzlich Handelskonzessionen und handelten mit inren Olprodukten.

28StADt L 92 C Tit.1 Nr.13.
29StADt L 92 C Tit.1 Nr.13.

30StADt L 92 C Tit.1 Nr.13.



Eine Olmuhle auf dem Gebiet des ehemaligen Amtes Varenholz, die "RoR-Olmihle" in
Matorf, ist als Tiermihle (C RoBmuhleA9 betrieben worden.

2.2 sagemuhlen

Sagemduihlen dienten dem Zerschneiden von Baumstdmmen zu Balken, Brettern und
anderem Bau- und Nutzholz.?*! Bis zum Ende des 18.Jh. finden sich nur wenige
Sagemuhlen in Lippe. Erst mit dem Wandel der Waldwirtschaft vom Brennholz- zum
Nutzholzwald vermehrten sich in Lippe die Sagemiihlen.®? Im Amt Varenholz existierten
trotz des Holzreichtums im Amt nur vier

Abb.23 Sagemiuhle Schréder in Hohenhausen. (Foto Sammlung Autor)
Haufig waren die Sdgemuhlen den Getreidemuhlen angehéangt (Abb.24) und dienten als
zusatzliche Einnahmequelle. Dies war beispielsweise auf der Heerser Miihle der Fall**

Sagemiuhlenstandorte. Drei der Sagemuhlen sind erst im 19.Jahrhundert oder spater
gegrundet worden. Die 1644 gegrundete Faulensieker Sdgemuhle ist bereits zu Beginn
des 18.Jahrhunderts wegen Unwirtschaftlichkeit wieder eingegangen. Einschlie3lich der
Sagemiuhle Schroder in Hohenhausen (Abb.22), die erst um 1960 ihren Betrieb
eingestellt hat, arbeiteten die Sdgemuihlen ausschlie3lich fir den 6értlichen Markt.

In der Regel verarbeiteten sie das von den Kunden auf die Mihle gebrachte Holz. Ein

31Zur Arbeitsweise der Sagemihle: Likemeier, F. u. W.iemann, H., Alte Sagemiihle an
der Wiembecke, (1984), Seite 213 ff..

32gchafer, 1., Politik mit der Holznot in Lippe, (1992), Seite 182 ff..

33 Heil, Georg, Heerse Miihle Bad Salzuflen, (2007).



Holzhandel lie? sich nicht nachweisen. 1859 vereitelte die Rentkammer das Vorhaben
des Niedermiullers Redeker (Niedernmihle Kalldorf) einen Sagemuhlenbetrieb nebst einer
Holzhandlung zu griinden.

2.3 Papiermuhlen

Papiermiihlen dienten der Produktion von Papier und Pappe.3* Ihr Standort war abhéngig
von dem Vorhandensein sauberen Wassers, auf das sie unabdingbar zur
Papierherstellung angewiesen waren. 1775 protestierte der Papiermeister der Kalldorfer
Papiermuhle gegen die Errichtung einer Flachsbokemuhle oberhalb seiner Muhle. Durch
eine "mogliche oder boshafte Hineinwerfung" der Flachsschébe in das Wasser wiirde ihm
groRBer Schaden entstehen, da die Qualitat des Papiers in hohem MalRe von‘der Qualitét
des Wassers abhinge. Die Konzession fur die Flachsbokemihle wurde erst erteilt,
nachdem der Antragsteller sich verpflichtete hatte, niemals Schabe in das Bachwasser
gelangen zu lassen und dafir die Haftung zu tibernehmen?®.

34Zur Arbeitsweise und Technik der Papiermiihle siehe: Bayerl, G. u. Pichol, K., Papier,

(1986).
Westfalisches Amt fur Denkmalpflege, Die Papiermuhle Pléger Schieder-Schwalenberg,

(1991).

35StADt L 92 N Nr.1053.
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Abb.24 Séage- und Mahlmuhle Wierborn. Bauzeichnung 1.Hélfte 19. Jahrhundert. (StA Dt
D 73 von KerRRenbrock, Nr. 188)

Bis Ende des 19. Jahrhunderts dienten vielfach ausschliefllich Leinenlumpen als Rohstoff
zur Papierherstellung®®. Die.Lumpen waren ein solch wertvoller Rohstoff, dass ihr Export
aus dem Firstentum Lippe seit 1780 verboten war.®’ 17813, 1801%*, 1805 ist das

3¢7zu den Lippischen Papiermiihlen: Weerth, O., Das Papier und die Papiermiihlen im
Furstentum Lippe, (1904).

S’Lv, Bd.Il, S.737. "Verordnung wegen des Lumpensamlens, von 1780". In der
Verordnung heil3t es, sie sei auf Grund eines Protestes der Papiermeister erlassen
worden, "dafl von Christen und Juden Lumpen aufgekauft, solche au3er Landes versandt
und dadurch vertheuret wirden, daf3 sie also ihre Fabriken nicht stark genug treiben und
mit den auswartigen Papiermachern keinen Preis halten kénten". Die Verordnung verflgt
deshalb: "Damit nun dieser Beschwerde abgeholfen und der dem Lande sehr nitzliche
Papierhandel beférdert werde: so haben die Aemter und Magistrate nur solchen
Personen, die von den Papiermeistern hiesiger Grafschaft zum Lumpensamlen bestellet
und von denselben mit glaubhaften Attestaten versehen sind, solches zu verstatten; es
hingegen allen anderen bei nahmhafter Strafe zu untersagen, und diese im



