nach alter Gepflogenheit 10 Prozent des Gewichtes
vom Mahlgut fiir sich behalten. Spiter, bis zur Auf-
gabe des Handwerks, wurde seine Arbeit in Geld
abgegolten.

Der Arbeitstag eines Miillers, der nebenbei auch
Bauer war, dauerte meist recht lange. Vom frihen
Morgen bis oft spit in die Nacht hinein war er auf
den Beinen, dabei waren 17 und 18 Arbeitsstunden
keine Seltenheit. Nur am Sonntag stand die Miihle
still und ihr Larm storte nicht die sonntigliche Ruhe.
Der Lebensabend eines Miillers war sehr oft von
Krankheit tiberschattet, denn das tigliche Einatmen
des Mehlstaubes fithrte zum Asthma, das das Atmen
vor allem in der Nacht zur Qual werden lieB. Aber
auch das Gehor litt im fortgeschrittenen Alter unter
dem monotonen Geklapper der Miihle.

Nach dem Zweiten Weltkrieg verstummten die Miih-
len. Durch die in der Nachkriegszeit um 1954 einge-
fihrte Stitzung des Brotmehls, die einen groBen
Arbeitsriickgang bei den Mihlen verursachte, wurde
der Miubhlenbetrieb untentabel, und damit ging
gleichzeitig auch der Anbau von Getreide stark zu-
rick.

Olschligerei

Einst gab es eine Anzahl ortsansissiger Gewerbe, die
uns heute nur noch dem Namen nach bekannt sind.
Soweit sie die unmittelbare Verarbeitung heimischer
Naturprodukte besorgten, hatten sie meist ihren Sitz
auch auf dem Lande und bildeten hier, oft neben der
Landwirtschaft betrieben, eine Art lindlicher Klein-
industrie. Sie sind schon vollends eingegangen. Man
denke an die alte Hausweberei, an die zahlreichen
Hausmtuhlen, an die bauerlichen Kalkofen und Koh-
lenmeiler. Ebenso ginzlich ausgestotben sind die
Salpetersiedereien, die Pecholbrennereien und die
Lodenwalchen. Auch die Olschlige und Olstampfen
existieren nicht mehr. Sie stammen aus der Zeit, wo
noch das Leinol, um dieses handelt es sich in der
Regel, wegen seiner vielseitigen Verwendung zur
Beleuchtung und Speisebereitung, als Heil- und
Schmiermittel und zu verschiedenen gewerblichen
Zwecken eine so bedeutende Rolle im Haushalt spiel-
te, da3 es zu den unentbehrlichen Stoffen des tigli-
chen Bedarfes gehorte und in groflen Mengen ver-
braucht wurde. Der einst so sehr ausgedehnte Flachs-
bau lieferte im Leinsamen das Rohmaterial. Am Ende

des 18. Jahrhunderts zdhlte man im Bezirk Kufstein
15 Leindlschlige, im Jahre 1926 nur mehr finf und
zwel davon standen in Schwoich, in der Lampert-
und Egerbacher-Miihle. Die alten Olschlige und
Olstampfen waren mechanische Werkanlagen, die
mit Wasserkraft betrieben wurden, daher waren sie
gewohnlich den Mihlen angegliedert. Der o6lliefern-
de Samen muBte bis zur Gewinnung der Enderzeug-
nisse Keimol und Leinkuchen ein ziemlich umstind-
liches Verfahren durchmachen.

Die Leinsamen kamen zuerst in die Windmihle. Die-
se diente zur Reinigung der von den Bauern angelie-
ferten Flachslinsen von Staub und Unkraut, worauf
die Linsen in die Steinmiihle geschiittet und zwischen
zwei 300 und 200 Kilo schweren Steinen zermalmt
wurden. Von hier aus wanderte die 6lhaltige Linsen-
masse in die Olstampfe, wobei die Masse durch etwas
Wasserzusatz bearbeitet und gefiigig gemacht wurde,
bis man einen Knoddel formen konnte. Die in den
Olstampfen entstandene Masse wurde in Brennkes-
seln gedimpft, und erst dann gelangte die zur Olge-
winnung vorbereitete Linsenmasse in den Olstock,
wo der durch ein Wasserrad in Bewegung gesetzte
Holzschligel den keilférmigen Holzstock auf die
Masse prefite, bis alles Leinol abgelaufen war. Aus
der entdlten und ausgepreBten Masse entstand der
sogenannte Leinkuchen in Form eines Kiselaibs zu 4
bis 5 Kilogramm. Diese Leinkuchen wurden mehrere
Tage gelagert und hernach in dem Stampfer zer-
stampft und daraus das fertige hochwertige Leinku-
chen-Futtermehl hergestellt, welches von den Bauern
sehr begehrt war. Holz-Kammrider dienten zum
Antrieb der gesamten Betriebsanlage. Das Kammrad
mit waagrechter Welle war mit dem 4 Meter hohen
Wasserrad, welches ungefihr 4 PS Kraft erzeugte,
verbunden und setzte die Stampfe, den PreShammer
und das Rihrwerk in Betrieb. Das Kammrad mit
senkrechtem Griindel betitigte den Antrieb der
Steinmiihle. In einer Muhle wurden in diesem Be-
trieb bei etwa tdglich sechsstiindiger Nachtarbeit bis
zu 400 Kilogramm Flachslinsen verarbeitet und Lein-
kuchen-Futtermehl nach der beschriebenen Art her-
gestellt.

Solch ein Betrieb war an den Besitz einer ,,Gerecht-
same® und an die Bewilligung der Behorde gebun-
den, wofiir ein Rekognitions- (ein Anerkennungs-)
Zins, gewohnlich in der Hohe von 6 Kreuzern, zu
leisten war. Wihrend die Gerechtsame auf dem Kauf-
oder Erbwege frei ibertragbar war, hing die Zustim-
mung der Behoérde davon ab, daf fiir den neuen
Betrieb ein Ortlicher Bedarf vorhanden war und nicht
durch dessen Konkurrenz ein dlterer Betrieb in sei-
nem Bestande gefihrdet schien. Man blittere im
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