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Aus unseren Mühlen

Huben/Ötztal. Große Auszeichnung für den Müller Ernst Kuprian. Er erhielt den Camping Award 2012 für seine neue Lohmühle, die den attraktiven Mittelpunkt des adaptierten Campingplatzes in Huben bildet. In der von Hans Glatzl aus Haiming geplanten und gebauten wunderschönen Mühle wird Getreide gemahlen.

Hollabrunn/Weinviertel. Mühlenbuchautor Otto J. Schöffl hat die Mühlen im Weinviertel und ihre Geschichte in drei Büchern beschrieben und aufgearbeitet: Mühlen im Wandel – am Beispiel Schmidatal, Göllersbach, Pulkautal. Je 128 Seiten, A4, reich illustriert. Zu bestellen bei: Edition Dichtermühle, 2020 Hollabrunn, Waldweg 37. Tel. 0043/2952/30024. dichtermuehle@aon.at. Preis: je € 28,-

Österreich-Nachrichten

Mitte Jänner war es so weit: Sie erhielten ein erstes Lebenszeichen unserer „Plattform für Mühlenfreunde“. Wir konnten unser Kontaktschreiben schicken an 38 Wassermühlen, 2 Schiffmühlen, 2 Windmühlen, 2 Sägewerke, 1 Hammerwerk. So erreichten wir 45 Mühlen. In unserer Adressenliste waren die einzelnen Bundesländer unterschiedlich vertreten: Burgenland 3, Kärnten 4, Niederösterreich 12, Oberösterreich 4, Salzburg 13, Steiermark 2, Tirol 14, Vorarlberg 2.

Innerhalb von 4 Wochen teilten uns ihr Interesse und ihre Bereitschaft zur Mitarbeit mit: Bgl. - Julius Schedl, Lockenhaus                   Kntn – Elisabeth Scheriau, Brückl

NÖ – Mag. Christian Grill, Retz. DI Arch. Arnulf Prix, Gaweinstal. Elisabeth Schöffl-Pöll u. Dr. Otto Schöffl, Hollabrunn. Johann Wagner, Euratsfeld. Helmut Wunsch, Wullersdorf. 

OÖ – Frau Schamberger, Pram                      Szbg. - Herr Gruber, Seeham

Tirol – Andrea Hanser, Tux. Hubert Koler, Obergurgl. Ernst Kuprian, Huben. Erwin Mark, Pfunds. Franz Peer, Ellbögen. Christian Sturm, Tösens.

Helfen Sie mit, damit aus Ihrem Bundesland noch weitere Interessenten zu unserer Idee der „Plattform für Mühlenfreunde“ stoßen. Teilen Sie uns auch Ihr näheres Interesse an unserer Initiative mit.

Blick über die Grenze

Wir haben nun auch in Österreich die Gelegenheit, unsere Mühlen in der GPS-Datenbank von google earth unterzubringen. Weiteres erfahren Sie unter danielwoehrer@utanet.at

Der Mühlenbrief geht online

Lieber Mühlenfreund, liebe Mühlenfreundin!

Wir möchten Ihnen den nächsten Mühlenbrief mailen

Teilen Sie uns bitte Ihre mail-Adresse mit.

Es danken Ihnen: hans.glatzl@gmail.com und bergmanntherese@a1.net
Vom Tourismusmanager zum Biomüller

Hans Glatzl betreibt die einzige authentische Wassermühle Tirols in Haiming

Die Wege des Herrn sind unergründlich:                        

Das trifft auch für den Werdegang von

Hans Glatzl zu. Als ausgebildeter Touris-

musmanager war er jahrelang in bekannten

Tourismushochburgen wir Nauders, Söl-

den und Pitztal tätig. 1994 stand Glatzl

Hans vor der Entscheidung, dieTourismus-

Karriere fortzusetzen oder zuhause ein neues Standbein aufzubauen.

Er entschied sich für Letzteres, zumal er

schon vorher mit seinem Bruder am Bio-

Bauernhof begonnen hatte, Biogetreide

anzubauen. Glatzl spürte, dass der Bioge-

danke in Zukunft einen sehr großen und

wichtigen Stellenwert bekommen werde.

In ihm reifte der Traum einer eigenen

Wassermühle. Der ideale Standort fand

sich am Haiminger Sagbichl, wo schon

früher einmal eine alte Sägemühle aus

dem 18. Jahrhundert stand.

Mit einem der letzten Mühlenbauer von

Tirol machte sich Glatzl an die Planung.

Das Mühlengebäude ist mit Holz aus den

eigenen Wäldern errichtet.

Ein 50 m langes, hölzernes Kastengerinne

bringt das Wasser zum oberschlächtigen

Mühlrad. In der Mahlstube sind zwei

Mahlgänge: Der Weizenmahlgang und der

Maismahlgang. Beide Mahlgänge stammen

aus alten Bauernmühlen aus dem Wipptal.

„Das Herzstück sind die schweren Mühl-

Steine aus Sextner Urgestein“ betont Glatzl, der die Arbeit in der Mühle bis 

heute als „ ständigen Lernprozess“ be-

zeichnet.Die Mahltechniken hat er sich

selbst angeeignet, in Fachliteratur gestöbert, mit alten Müllern gesprochen.

Das Ergebnis der 15 jährigen Praxis:

Glatzl produziert Dinkel-,Weizen-,

Roggenmehl sowie sechs verschiedene

glutenfreie Maismehle.Verkauft werden

die Mehle im nahen Hofladen, wo freitags

und samstags auch Biobauernbrot ge-

backen wird. Glatzl sieht seine Mühle

als wichtigen Beitrag zum Erhalt alter

Mühlenkultur und will außerdem einen

gesunden Weg zurück zur Natur aufzeigen.

„ Das Wandern ist des Müllers Lust“ heißt

es im Volkslied, Hans Glatzl hat seine jahrelangen Wanderungen bereits beendet

und ist Müller geworden, aus Passion,

aus Liebe zum Handwerk, aus Liebe zur

Natur….

.
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