ZVS 2018-10

Menschen in Beruf, Handel und Handwerk (17)
Ein Muller, wie er im Buche steht:
JHermann van dr Andler Miille”

Hubert Jates

Im Frithjahr 2017 besuchte ich Her-
mann Manderfeld und seine Frau
Rita im schmucken Dorfchen Eimer-
scheid, zu dem der Weiler Andler-
miihle gehort.

Hermann wurde am 12. April 1939
als drittes von 5 Kindern der Eheleute
Nikla Manderfeld (an d” Andler Miil-
le) (1901-1970) und Katharina Thei-
ssen (a Krie-esch) (1901-1982) in StVith
geboren. Drei seiner Geschwister
leben noch. Hermann besuchte die
Volksschule in Eimerscheid bis zum
7.Schuljahr. Das 8. Jahr musste er wie
sein Bruder Alfred auf Anordnung
des Vaters am Institut St-Remacle
in Stavelot absolvieren, nur um be-
sonders die franzosische Sprache zu
erlernen. Hermann meinte hierzu:
,Et wor verdammt net einfach! Alles op
Franziijsch, on dat och noch on’d Inter-
nat; on nommen all 14 Dar noheem! Dat
wor net jrad ndjst!”

Die Nachkriegsjahre waren hart und
arbeitsreich, auch fiir die Heran-
wachsenden. Alle mussten von klein
an tiichtig mit anpacken. So half Her-
mann nach Schulende in der Land-
wirtschaft und in der Miihle des Va-
ters. Die Miihle war bereits seit 1860
im Besitz der Familie, damals unter
Michel Manderfeld.

Die Gastwirtschaft Kesseler (vorne) und die Andler Miihle (hinten) um 1900.

In den 1950er Jahren hatte die Miihle
viele Biackerkunden, wie Hermann
Keller (Schénberg), Richard Heinen
(a Rischarte, Amel), Josef Vogts und
Nikla Schmitz (Manderfeld), Johann
Schmitz (Reuland), Nikla Kohnen
(St. Vith) und Josef Hoffmann (Ivel-
dingen). Daher musste immer in zwei
Mahlgdngen gemahlen werden. Das
eine der beiden Mahlwerke wurde
nur zum Mahlen von essbarem Mehl
(dh. Roggen- und Buchweizenmehl)
eingesetzt; das andere dagegen dien-
te nur zum Schroten des Tierfutters,
das aus Hafer- und Gerstenmehl ge-
fertigt wurde.

Wasserrader

Die zwei Mahlwerke wurden durch
je ein Wasserrad angetrieben. Diese
wurden durch zwei Miihlengrdben
gespeist. Ein Graben bezog sein Was-
ser vom Medemder Bach, der andere
vom Kolvender Bach. Die Grében er-
streckten sich auf eine Lange von ca. 1
km und wurden mit Schleusen regu-
liert, um den unregelmédfigen Was-
serstand der beiden Béche auszuglei-
chen. Das Wasser der Miihlengraben
trieb die Wasserrdder an, die ihrer-
seits {iber Riemenscheiben, Treibrie-
men und Transmissionsstangen die
Miihlsteine in Bewegung setzten,
die den eigentlichen Mahlvorgang
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bestimmten. Die Miihlengraben wur-
den jéhrlich gesdubert und neu auf-
geschichtet, damit das Wasser freien
und schnellen Lauf hatte.

Die Wasserrader hatten einen Durch-
messer von 5-6 Metern und eine Brei-
te von etwa 80 cm. Durch ihre stabile
und massive Ausfiihrung konnte so
ein Wasserrad rund 100 Jahre seinen
Dienst tun. Die Schaufeln (Schotte-
le bzw. Schuwten - in Schonberger
Mundart) waren aus ,nasser” Buche
gefertigt, wahrend die grofie Achse
(de Wellboom) aus massivem Eichen-
holz von 80 cm Durchmesser be-
stand.

Der Schonberger Schreiner Ernst
Meyers, ein Vetter des Miillers,
hat oft Reparaturen in der Miihle
durchgefiihrt. Dieser hatte 1948-49
zusammen mit seinem Onkel und
Lehrmeister Mathi Meyers unter An-
leitung des Miihlenbauers Peter Wag-
ner aus StVith und dessen 90-jahri-
gen Vaters zwei neue Wasserrdder
vor Ort gezimmert. Die 6 cm dicken
Radfelgen wurden aus Buche gefer-
tigt und die Abmessungen der beid-
seitigen Speichen betrugen 8x10 cm.
Wie Ernst Meyers erklérte, hatte jeder
Miihlenbetrieb eine kleine Werkstatt
mit Hobelbank, da des Ofteren kleine
Reparaturen an Zahnrédern, Holz-
kammen (Kampradder) usw. erforder-
lich waren. Miihlenbauer (Muller-
meester) Wagner reiste von St.Vith aus
morgens beizeiten per Bus an und
blieb auch schon mal iiber Nacht, um
seine Arbeit morgens fortzusetzen.
Die Wasserrader der Andler Miihle
wurden 1968 durch Turbine und Mo-
tor ersetzt.

Miihlsteine

Je nach Verschleifs wurden die Miihl-
steine alle 2-3 Jahre mit Spezialhdm-



mern neu geschdrft. Hierzu wurde
der obere Miihlstein per Kran ange-
hoben und gedreht. Dann wurde er
mit dem Kran zur Seite gelegt und
auch der untere Miihlstein geschérft.
Diese Arbeit verrichtete der Miiller
selbst.

Mahlvorgang

Das Miihlengebéaude hat drei Etagen.
Im Erdgeschoss befinden sich Turbi-
ne, Motor, Riemen usw. Im 1. Stock
drehen die Miihlsteine, d.h. nur der
obere Stein dreht und zermahlt das
Getreide (Buchweizen), wahrend der
untere festgestellt ist. Die Steine sind
von einem Holzgehduse umschlos-
sen, damit kein Mehl verlorengeht
und auch als Schutz vor Verletzun-
gen durch die Mahlbewegungen.
Uber den Steinen befindet sich ein
Holztrichter, in den das Getreide ge-
schiittet wird. Der grob gemahlene
Buchweizen wird dann per Aufzug
(Elevator) in ein 3 Meter langes und 1
Meter breites geschlossenes Gehduse
mit Sieb befordert, das sich auf der 2.
Etage befindet. Hier trennt sich das
Mehl von Kleie (Krdsch) und Scha-
len und lduft durch ein Rohr in die
Mischmaschine.

Kleie und Schalen werden durch
ein Rohr zu einem Sieb geleitet, das
beide trennt. Die Kleie wird dann
durch den Trichter auf die Miihlstei-
ne geschiittet und erneut gemahlen.
Dieses Mehl lauft in die Mischma-
schine und wird mit dem bereits dort
vorhandenen Mehl vermischt und in
Sédcke abgefiillt. Dadurch erhalt das
Mehl einen besseren Geschmack. Die
Kleie kann auch als Viehfutter ver-
wendet werden.

Aus gutem Roggenkorn entstand auf
diese Weise 60 % gutes Backmehl
und etwa 40 % Kleie. Roggenmehl
brauchte der Backer zum Backen des
alt- und bestbekannten Roggenbrots
(Schwarzbrugt).

Buchweizenmehl

Das Buchweizenmehl ist der Ver-
kaufsschlager, das ,Premiumpro-
dukt” der Andler Miihle. Man
bezieht das Rohprodukt, die Buch-
weizenkorner, von einem Grofibau-
ern in Nahe von Wiltz (Woltz, Luxem-

burg). Noch in der Nachkriegszeit
(bis in die 1960er Jahre) séte vielerorts
und besonders im Ourgrund fast je-
der Bauer seinen Buchweizen. Heute
wird in der Andler Miihle nur mehr
Buchweizen gemahlen.

Der Buchweizen gehort zu den Kné-
terichgewdchsen und ist ein soge-
nanntes Pseudogetreide. Der Osling
eignet sich aufgrund seiner drmeren
Boden sehr gut zu dessen Anbau. Die
Aussaat geschieht gegen Ende Mai;
geerntet wird ab Mitte September.
Der Acker darf nicht gediingt oder
gespritzt werden. Der Ertrag betrégt
daher nur etwa ein Viertel im Ver-
gleich zu anderen Getreidearten.
Man benétigt also viel mehr Flache.
Daher ist Buchweizen im Vergleich
zu herkdmmlichem Getreide bedeu-
tend teurer.

Das Buchweizenkorn ist klein, eckig
(etwa dreieckig) und hat eine hell-
braunliche Farbe. Geerntet wird mit
einem Méhdrescher mit besonderem
Méhbalken. Die Korner werden bei
der Mahd in einem grofien Tuch auf-
gefangen, anschlielend bis zu 12 %
Feuchtigkeit luftgetrocknet, in Sicke
gefiillt und vom Miiller vor Ort abge-
holt. Vor dem Mahlgang passieren die
Kérner noch eine Reinigungsmaschi-
ne, die etwaige Reste von Halmen,
Steinchen, Astchen usw. entfernt.

Das Buchweizenmehl wird in klei-
nen Mengen abgewogen und ver-
kauft; im Verkauf ab Miihle kostet
das Kilo etwa 5 €. Dieses Mehl eignet
sich besonders zum Backen von Kng-
deln (Kniddele), Pfannkuchen (Well-
mihlspangech) und Kuchen.

Berufs- und Privatleben

Hermann absolvierte seine Soldaten-
zeit vom 1. Dezember 1957 bis Ende
Februar 1959 bei den Ardennenjagern
in Vielsalm. Danach arbeitete er als
Lkw-Fahrer bei Josef Heinen in der
Schonberger Steingrube und bei der
Transportfirma Nikolaus Hilgers in
Atzerath.

1962 lernte er auf einer Geburtstags-
feier seine spétere Frau Rita Kiipper
(geb. 30. Mérz 1944) kennen. Sie ist
das vierte von 5 Kindern (eins da-
von verstarb) der Eheleute Wilhelm

Kiipper (1905-1956) und Magdalena
Probst (1906-1990) aus Manderfeld.
Sie arbeitete damals in der Firma Sta-
co bei Manderfeld. Beide heirateten
1965 und bekamen zwei Tochter.

1966 machten sie sich selbststéndig;
neben der Miihle betrieben sie eine
kleine Landwirtschaft, die sie jedoch
Anfang der 1970er Jahre aufgaben.
Auf der Suche nach neuen Kunden
reiste Hermann quer durch die belgi-
sche Eifel.

Mit den 1970er Jahren begann in der
Landwirtschaft ein Umdenken: Si-
lagefiitterung und Fertigprodukte
ersetzten zunehmend die herkdmm-
liche Fiitterung; der Getreideanbau
ging zuriick, die Graswirtschaft
nahm zu, Viehbestand und Milcher-
zeugung stiegen an. Mehr und mehr
kamen auch Futtermittel fiir Kleintie-
re (Katzen, Hunde, ...) auf dem Markt.
Deshalb mussten Lager- und Absatz-
kapazititen geschaffen und aufge-
baut werden.

Gingige Anbieter im Futtermittelbe-
reich waren damals in der Gegend be-
sonders die Fa. Herbert Mertens (Biil-
lingen) und die Ets. Miiller (Weismes/
Faymonville), beide heute Teil der
SCAR-Gruppe (Herve/Liittich), die
Firmen Briihl (Schrongs Will in Amel),
Maraite-Cormann, Pip, Schiitz und
Genten (StVith), Wagner (Biillingen,
Weywertz und Montenau), Spoden
(Montenau) sowie die ABB- bzw. BB-
Verkaufsstellen der Gegend. Bekannte
Marken waren auch Dossche (aus dem
flamischen Deinze), Wessanen (Kélber-
Mast- und Aufzuchtmehl, Niederlan-
de) oder de Stordeur aus Lowen.

Das Diingen der Felder intensivierte
sich in dieser Zeit und so schuf sich
die Andler Miihle mit dem Verkauf
dieser Produkte ein weiteres Stand-
bein. Besonders viele deutsche Land-
wirte nutzten den Vorteil der besse-
ren Mehrwertsteuer in Belgien (nur
6% statt 19 % in Deutschland). Daher
verzeichnete die Andler Miihle einen
grofsen Absatz an Kalk, Thomasmehl
und Stickstoff. Wenn mal ,Not am
Mann” war, halfen Hermanns Bru-
der und Schwager immer gerne mit,
so z.B. beim Sdubern und Ausgraben
der Miihlteiche einmal im Jahr - eine
schwere und harte Arbeit.
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Hermann Mandetfeld mit dem Schirfkompressor.

Inzwischen ist die ,Aandler Miille”
in unserer Gegend die letzte noch
in Betrieb befindliche Miihle. In der
spateren Nachkriegszeit waren noch
folgende Miihlen in Betrieb: auf deut-
scher Seite die Haltenbacher Miihle,
die Schmitz-Miihle in Medendorf, die
Igelmonder Miihle (Schreiber), die
Setzer Miihle (Etienne) und die Oure-
ner Heinskill-Miihle. 2004 {ibergaben
Hermann und Rita den Betrieb an
Tochter Hannelore Manderfeld (Ehe-
frau von Bruno Keller).

Sonstiges aus dem Leben des
Hermann Manderfeld

Hermann war ein begeisterter Ver-
einsmensch. So spielte er wahrend
tiber 40 Jahren Zugposaune beim Mu-
sikverein ,Heimatklang” Schonberg,
In dieser Zeit sang er zudem im 1. und
2. Tenor des dortigen Gesangvereins.
Gerne erinnert er sich an viele gesel-
lige Stunden nach den Proben und
Auftritten. In Schénberg gab es da-
mals vier Schankwirtschaften: Hen-
kes, Reinartz (Niesen Mathi), Philipp
Colonerus und Schroder (Schmotz).
In Amelscheid sorgten zwei Schank-
wirtschaften (Bielen Médthes und bei
Quetsch) fiir Kurzweil und gleich ne-
benan, im Nachbarhaus der Andler
Miihle, boten Wirtschaft und Tanz-
saal Kessler Freizeitvergntigen.

In der Vorgeneration sind in den
beiden Hausern des Weilers Andler-
miihle 25 Kinder geboren worden: 17
bei den Kesslers und deren 8 bei den
Manderfelds.

Die Einkdufe titigte man entweder
in den Kaufldden in Schénberg (Mey-

ers und Schroder (Schmotz)), Andler
(Frauenkron (Kiddelings oder Anto-
ne)) oder Eimerscheid (Bach Jret und
Eichten Ann (Kessler)).

Anfang der 1960er gab es in Schon-
berg einen Fufiballclub, in dem auch
Hermann Manderfeld aktiv war. Mit
ihm spielten dort u.a. Nikla Bach,
Arthur Habsch (f), Franz Krédmer,
Johann Gillessen, Jupp Keller (1), Jo-
hann Hans (1), Josef Heinen (t), Niko
Meyer, Alfred Manderfeld, Michel
Grommes, Alois Keller, Heinz Fickers
(1), Karl Van Mechelen (t), Herbert
Beyer und Eduard Hiiwels (1).

Beim Heiratsgesprach von Hermann
und Rita bei Pastor Joppen in Man-
derfeld (1965), sagte der Pfarrer au-

EEFLER KNADDEL-PAN-
GESCH, van d'r Andler Miille

va Rita onn Hannelore Manderfeld!

150 gr Buchweizenmehl, 3 Eier, 3 EL.
Zucker, 1 gestrichener Teeloffel Salz,
etwas Backpulver, 1 %2 Tasse Milch, evt
einige Rosinen dazu. Das ganze wird
zu einem Pfannekuchenteig verarbeitet
und als kleine Kiichlein in Schweine-
schmalz oder Pfannenfett gebacken.
Als Abwechslung: einmal ohne Zucker,
und einmal statt Milch die gleiche
Menge Sprudelwasser! Joden Appetit!

genzwinkernd zu Hermann: ,Du
bist auch noch Miiller, diese ,mol-
terten” ja gerne. Dadurch kommst
du nicht in den Himmel, da Miiller
den Bauern zu viel abnehmen..”” Da-
rauf meinte Hermann: ,Mein Vater
hat mir immer erzihlt, es sei mal ein
Miiller gestorben, der, als er oben bei
Petrus ankam, dort nicht beichten
konnte, weil leider im ganzen Him-
mel kein einziger Pastor zu finden
war.” Darauthin hat sich Pastor Jop-
pen vor Lachen geschiittelt!

Der Beruf des Miillers erweckt heute
nostalgische Gedanken - sicher bei
den 80- bis 90-Jahrigen! Sie haben
noch die Miihlrdder gekannt und ge-
sungen: ,Es klappert die Miihle am
rauschenden Bach ...”

FufSballklub "Jrashoppers Schimmerich” am Kriegerdenkmal in Schonberg (Anfang 1960er). Von
L. n. r. stehend: Michel Grommes, Johann Gillessen, Willy Keller, ?, Josef Kellet, Franz Krimer,
Hermann Mandetfeld, Johann Keller; sitzend: ?, Nikla Bach, Peter Bach.





