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Nur noch fiirs Museum? Der letzte Natursteinmiihlenbauer sucht Nachwuchs

Das gute Mehl vom scharfen Stein

Wolfgang Strakosch wird es nie
langweilig. Sein Beruf kann ihm
eigentlich nicht auf die Nerven
gehen. Denn der 51-Jihrige hat
gleich drei davon. Er ist diplo-
mierter Sozialpidagoge und
gelernter Miiller. Seine dritte Pro-
fession liegt ihm aber besonders
am Herzen, Natursteinmiihlen-
bauer. Als solchem macht ihm nie-
mand etwas vor.

chon von weitem schallt ein
Shalblautes tack, tdck, tack ...

iiber den Hof. Ein Mann steht
vor einem Holzbock und schldgt mit
einer Art Hammer auf einen Stein
ein. Bei niherem Herantreten stellt
sich heraus, dass es sich bei dem Stein
um einen Miihlstein handelt. Das
Loch in der Mitte, die Steindicke und
die kreisrunde Form sind charakte-
ristisch. Wolfgang Strakosch steht
vor einem Naturkostladen und haut
Natursteine. Die Steinbearbeitung
macht er beruflich als in die Hand-
werksrolle eingetragener ,histori-
scher Miihlenbauer* und ist der letz-
te seiner Art. , Deutschlandweit®,
unterstreicht er und nimmt die Bille,
ein DoppelmeiBel mit Hammerstiel,
um den Stein noch etwas runder zu
machen, als er sowieso schon ist.
,, Tack, tick, tick ...«, geht es weiter.
Fiinf Steine hat er zu schérfen, hier in
Zusamaltheim bei Augsburg. Fiir die
Miihlen des Biolandhofs Ilg. Josef Ilg
ist einer jener Kunden, die auf das
Wissen und die Qualititen dieses
aussterbenden Handwerks noch gro-
Ben Wert legen. :

Wenn es nach ihm und seiner Frau
Anneliese geht, miisste Wolfgang
Strakosch ewig weiterklopfen. Dann
diirfte er nicht in Rente gehen. Der
Miihlsteinbauer ist praktisch unver-

zichtbar, wenn Ilg die Qualitdt des
Mehls halten will. Ein Miihlstein
muss namlich auf besondere Weise
behauen und damit scharf genug
sein, damit das Mehl und das Schrot
wiederum fein genug sind. Sowas
kann nur Strakosch. ,,Man merkt den
Unterschied ganz deutlich®, sagt Jo-
sef Ilg, seit 20 Jahren Biobauer und
seit zehn Jahren Betreiber eines Na-
turkostladens. Kunststeine aus Gra-
nulat seien langst nicht so effizient.
Ilg verkauft Getreide, aber auch dar-
aus gemahlenes Mehl - Vollkorn
wohlgemerkt. . Nicht das grobe
Schrot, das man allgemein als Voll-
korn kennt und sich im Brot oft ge-
nug als ganzes Korn wiederfindet,

Fiir Anneliese
lig (links) und
ihre Kunden ist,
es wichtig, dass
die Produkte,
insbesondere
das Mehl und
damit die Back-
waren, eine
gleichbleibend
hohe Qualitdit
besitzen.

sondern ganz feines Mehl. So fein,
dass man denkt, es sei Auszugsmehl.
Dass es so gut wird, verdankt der
Biobauer den gut geschérften Stei-
nen.

Doch wie erreicht man diese Gii-
te? Dazu bedarf es eines guten und
geschirften Natursteins. Einen bis
eineinhalb Tage — je nach Grofe des
Steins — braucht Strakosch, einen
Miihlenstein fertig zu stellen oder ihn
fiir seinen erneuten Einsatz in der

Miihle wieder zu schirfen. Strakosch.

verwendet Basaltlavarohlinge aus
der Eifel. Sie sind durch vulkanische
Aktivititen pords geworden. Ihre
Locher, verteilt iiber die ganze Fla-
che, haben scharfe Riander. Das Roh-
material sucht er — je nach Giite —
selbst im Steinbruch aus. Dort lésst er
sich die Steinplatte grob achteckig
zuschneiden. Hat er den Stein an der
Miihle, geht die elgenthche Arbeit
los.

Erst wird er gerundet. Mit der Bil-
le schldgt er ihm die Ecken ab. Der
Stein bekommt dann sein natiirliches
aufgerautes Aussehen wieder. Dann
kommt das Auge. Mit einem Kern-
bohrer bohrt er das Loch in der

Steinmitte. Hat er keinen Bohrer zur
Verfiigung, wird es anstrengend.
Dann schligt er das Loch mit Ham-
mer und MeiBel frei. *

Die fiir das Mahlen wichtige Ar-
beit folgt danach: das Aufrauen der
Arbeitsfliche. Auf der Steinoberfla-
che muss sich seine innere pordse
Struktur abbilden, um die Mahl-
schirfe zu erreichen, denn die Sige
im Steinbruch hat die Flache zu sehr
geglittet. Mit einem Stockhammer

Der Stein wird im Steinbruch nur grob rund
gesdgt. Wolfgang Strakosch muss die Ecken mit

der Bille noch abschlagen.

Die vom Siigen glatte Oberfliche muss mit
einem Stockhammer wieder aufgerauht
werden.

hammert Strakosch die Fliche rau.
Als letzter Schritt folgt das Schrén-
zen. Anhand einer Schablone haut
der Steinbauer mit der Bille die
Mabhl- oder auch Luftfurchen in den
Stein. Die etwa ein bis eineinhalb
Zentimeter breiten Furchen verlau-
fen schrig von der Steinmitte zum
juBeren Rand und sind zu einer Seite
abgeflacht. Das Korn lauft durch die
Furchen zwischen die Steine, hin zum
Steinrand und bekommt derweil ge-
nug Frischluft ab. Ein nicht zu ver-
nachldssigender Vorteil der Steine ist
ihre Luftdurchléssigkeit. Sowohl
durch die Poren als auch durch die
Furchen kommt von auflen Luft ans
Getreide, so dass es nicht zu warm
wird, denn ein iiber die Korpertem-

peratur erhitztes Getreide verliert |g

Vitamine und seine guten Backeigen-
schaften. Die im Boden- und im Liu-
ferstein gleich angelegten und damit
gegenldufigen Furchen lassen das

Korn zwischen die Steine laufen und

sorgen fiir einen guten Angriff. Das
Korn wird damit sehr schnell sehr
fein gemahlen.

Rund zehn Steine bearbeitet Wolf-
gang Strakosch pro Jahr. Die meis-
ten vermittelt ihm das ,,Staatliche
Frankische Freilandmuseum“ in Bad
Windsheim. Seit 20 Jahren macht er
auch dort die Nachschirfarbeiten fiir
die Museumsmiihlen. Gelernt hat
Strakosch sein Handwerk durch das
Zuschauen und Mitreisen bei zwei
damals noch hauptberuflich titigen
Miihlenbauermeistern. Deren Tétig-
keit hat ihn als gelernten Miiller neu-
gierig gemacht. Schon damals gab es
den Miihlenbau nicht mehr als Lehr-
beruf und so ist er mit den wandern-
den Handwerkern von Miihle zu
Miihle mitgefahren, um sich das
Steinschirfen wihrend seines eige-

Die Naturmiihlsteine werden zum Beispiel in einer Osttiroler Getreide-
miihle verwendet, hier zum Mahlen von Dinkelmehl.

nen Urlaubs auf Montage zeigen zu
lassen. ,Figentlich miisste ich das
mal niederschreiben®, sagt er. Denn
das Wissen, das er Anfang der 70er
Jahre auf diesen Reisen mitbekom-
men hat, ist nirgendwo niedergelegt
und seine Lehrer sind bereits ver-
storben.

Fir die eigene berufliche Erfiil-

| lung waren ihm die beiden Handwer-
22 ke aber immer noch nicht genug.

Nach seiner Miillerausbildung hat
Strakosch noch Sozialpadagogik stu-

diert, familidr vorbelastet in fiinfter

Die Furchen dienen dazu, den Stein lufdurchlis-
siger zu machen und das Korn zwischen die
Steine zu treiben.
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| Weise SpaB machen.

| Generation. Heute arbeitet er halb-

tags als padagogischer Leiter in ei-
nem kleinen Internat in Giengen.
Drei Berufe, die ihm in gleicher
,Ich wiisste
nicht, welchen Beruf ich aufgeben
wiirde, wenn es sein miisste“, sagt er.
Josef Ilg hofft, dass es nicht der Na-
turmiihlsteinbau ist. Der Biobauer
und seine Frau sind zurzeit gefordert.
Das Bewusstsein fiir Bioprodukte
wichst und damit auch die Nachfrage
nach hochwertigen Waren. Weil al-

lein beim Absatz des Getreides liber
den Bauernhof keine guten Preise
mehr erzielt werden konnen, haben
sich Ilgs vor zehn Jahren einen Na-
turkostladen eingerichtet. Die Wahl
unter 29400 Lesern der Zeitschrift
»Schrot & Korn“ zum besten Natur-
kostladen des Jahres 2004 hat den
Umsatz zusitzlich in Schwung ge-
bracht. Ein schlechteres Mehl wiirde
den Verkauf des Lebensmittels und
der damit hergestellten Backwaren
sicher bremsen.

Biobicker und -hofe beten also,
dass dem Miihlsteinbauer nichts pas-
siert. ,,Niemand sonst traut sich die
Arbeit -zu“, sagt Strakosch. Noch
kann der 51-Jahrige bis zur Pensio-
nierung genug Steine schérfen, doch
irgendwann wire der Nachwuchs
dran. Wenn es denn welchen gibe.
Strakosch hofft, sein Wissen weiter-
geben zu konnen. Auf dass sich die
Miihlsteine weiter in gewohnter
Schirfe drehen und das charakteristi-
sche tick, tick, tick ... iiber die Hofe
schallt. Frank Muck




