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~ Bruno, Sabrina und Maja Grunder sind eine (iberzeugte Millerfamilie.

Schweizer Miihlentag — die Miihle Entenschiess erlebt eine neue Wertschatzung

Die Miillermeisterin ist bereit

Die Miihle Entenschiess in
Oberneunforn ist seit bald
100 Jahren im Besitz der
Familie Grunder. Bruno und
Maja Grunder fiihren sie
zurzeit in vierter Generation,
Tochter Sabrina steht in den
Startldchern. Sie ist gelernte
Miillerin und hat an der
Miillerschule in Stuttgart die
Meisterpriifung abgelegt.

Text und Bild: Cecilia Hess

«Brot backen, Ofenh&user und
Laden» ist das Motto des diesjah-
rigen Schweizer Mihlentags von
morgen Samstag, 28. Mai. Brot
wird auch bei der Familie Grunder
in Oberneunforn gebacken, aber
auch allerlei anderes mit den 33

In Reih und Glied stehen die einfa-
chen braunen Sacke im Gestell.
Wahrend Mehle friiher nur in 50-Ki-
lo-Sacken verkauft wurden, sind es
heute vor allem Ein- und Fiinf-

verschiedenen Mehlen aus der ei-
genen Mihle. Einen Laden, wo alle
diese Mehle verkauft werden, gibt
es am gleichen Ort zwischen Ober-
neunforn und Ossingen ebenfalls.

Schweizer Miihlentag

Die Vereinigung Schweizer Miihlenfreunde fiihrt jeweils am Samstag
nach Auffahrt den Schweizer Miihlentag durch. An diesem Wochenende
o6ffnen historische Miihlen in allen Landesteilen ihre Tiiren fiir interes-
sierte Menschen. Die Vereinigung zahlt rund 380 Mitglieder und hat die
Forschung, die Dokumentation, den Erhalt und den Betrieb der histori-
schen Miihlen als Teil des lokalen und nationales kulturellen Erbes zum
Ziel. Der Schweizer Miihlentag ist Teil der Offentlichkeitsarbeit. Die
Familie Grunder in Oberneunforn ist mit ihrer Mihle Entenschiess
Mitglied in der Vereinigung Schweizer Miihlenfreunde, verzichtet je-
doch aus Kapazitatsgriinden auf einen Tag der offenen Miihlentiire.
Uber 100 Miihlen machen mit. Unter Muehlenfreunde.ch sind die teil-
nehmenden Miihlen zu finden. hlo.
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Die Miihle Entenschiess in Oberneunforn mit dem Verkaufsladen.

Kilo-Sacke. Ein grosser Wertewan-
del ist wahrend der Pandemiezeit
erfolgt. Das Backen ist neu ent-
deckt worden, und die Nachfrage
nach verschiedenen Mehlen ist un-
vermindert gross geblieben.

Vielfalt aus der Region

Es ist eine Herzlichkeit sonder-
gleichen, die einem beim Besuch in
der Miihle Entenschiess entgegen-

«Wir beziehen
alles aus der Region. Die
Transportwege sind kurz.»

Sabrina Grunder

stromt. «Wir sind hier unkompli-
ziert, und die meisten Menschen
in unserer Region sind per Duv,
erklart Maja Grunder, die zudem
Co-Prasidentin des Verbands Thur-
gauer Landwirtschaft ist. Sie und
ihr Mann Bruno fiihren die Miihle
Entenschiess seit 1999. Daneben
haben sie einen landwirtschaft-
lichen Betrieb mit 25 Kiihen. Unter
anderem wachst auf sechs bis sie-
ben Hektaren Land Winterweizen.
Der Ernteertrag wird in der eige-
nen Miihle verarbeitet. Das sind
knapp 15 Prozent der gesamten

verarbeiteten Menge von rund 300
Tonnen Getreide jahrlich. Den Gbri-
gen Anteil beziehen die Grunders
von Getreidezentralen und speziel-
le Getreidesorten direkt von den
Produzenten. Unter anderem Hart-
weizen fiir Pasta. «Darauf sind wir
besonders stolz», sagt Maja Grun-
der. «Wir beziehen alles aus der
Region. Die Transportwege sind
kurz. Wir wollen einheimisches
Korny, erklart Sabrina Grunder. Sie
fihrt durch die Miihle und erklart
den Mahlprozess.

Der Wohnbereich und die Miihle
sind ein Komplex. Erstmals er-

wahnt worden ist die Miihle 1379.
Damals gab es ein Wasserrad, das
schon lange verschwunden ist. Der
Bach ist eingedohlt worden, die
Maihle lauft seit Jahrzehnten elekt-
risch. Unterdessen produziert eine
Photovoltaikanlage einen Teil des
Stroms. Aber ein Mahlstein ist im-
mer noch im Einsatz. Seit iiber 100
Jahren. Gekommen ist der erste
Grunder 1924. Karl Grunder kaufte
die Miihle Entenschiess von Abra-
ham Miiller.

Begehrte Mehle

Fast 100 Jahre alt ist auch die Ein-
richtung der Miihle. «Sie ist so alt,
dass es gar keine Ersatzteile mehr
gibt. Zum Gliick ist unser Dorf-
mechaniker so geschickt, dass er
immer wieder eine Losung findet,
wenn etwas defekt ist», verrat
Maja Grunder. Walzenstiihle, Eleva-
toren, Sichter und Silos sind aus
Holz. Der Name «Biihler» auf den
Walzenstiihlen verrdt, dass die
Einrichtung aus Uzwil stammt. Und
alles funktioniert einwandfrei. Sab-
rina Grunder ist Fachfrau der neuen
Miillergeneration, die Spezialistin
fur das Korn, und sie erklart den
Mahlprozess von A bis Z. Von der
Einlagerung des Getreides (iber die
Reinigung, die Befeuchtung und

Miillermeisterin Sabrina Grunder berét einen Kunden.



Der Mahlstein ist (iber 100 Jahre alt.

die verschiedenen Mahldurchgén-
ge und die Mischarbeiten. Sie muss
laut reden, die Maschinen rattern,
iiber vier Stockwerke hinweg laufen
die Prozesse rauf und runter. An vier
Tagen pro Woche wahrend je zehn
Stunden lauft die Miihle. 60 Prozent

«Unser Familienbetrieb
hat sich als Nische
bewahrt.»

Maja Grunder

der Mehle geht als Weissmehl raus;
das Zopfmehl ist dusserst beliebt
und darf nie ausgehen. Bauerinnen
backen fiir ihre eigenen Hofladen,
Privatpersonen haben ein neues
Hobby gefunden. «Wir sind im Jahr
2020 eine Woche nach dem Lock-
down véllig Uberrannt worden»,
erinnert sich Maja Grunder. Plotz-
lich wollten alle zu Hause backen.
In den Laden waren Mehle bald
ausverkauft, und die private Miihle
Entenschiess wurde entdeckt. Die
Arbeit musste intensiviert werden,
alle mussten anpacken. Die beiden
Tochter Sabrina und Daria, die bei-
de nicht mehr zu Hause wohnen,
halfen, und zum Gluck sind da im-
mer auch Praktikantinnen, die sich

auf die Berufspriifung Bauerin mit
Fachausweis vorbereiten.

Fiinfte Generation ist bereit

Die Nachfrage nach den Mehlen ist
unverandert hoch geblieben. «Un-
ser Familienbetrieb hat sich als
Nische bewahrt. Wir kdnnen jeden
halben Tag ein anderes Mehl mah-
len, sind regional verankert, und
die Kundinnen und Kunden schat-
zen das Familidre und Regionale.
Die Wertschatzung ist gestiegen;
Brot und Getreide scheinen einen
neuen Stellenwert bekommen zu
haben», mutmasst Maja Grunder.

Die Mehle aus ihrer Miihle sind in
verschiedenen Laden der Region zu
finden.

Die 25-jahrige Sabrina Grunder ist
heute iberzeugte Miillerin, obwohl
sie zuerst eine kaufmannische Aus-
bildung absolviert hatte. «Ich merk-
te schnell, dass ich Bewegung brau-
che und es mir zu langweilig im
Biiro ist», erzahlt sie. Sie schloss die
dreijahrige Ausbildung als Miillerin
an; in der Bachtalmiihle in Sins. Es
folgte ein sechsmonatiges Studium
in Stuttgart, und jetzt ist sie Miiller-
meisterin. «Das Geschlecht spielte
nirgends eine Rolle. Ich konnte
wahrend der Ausbildungen ein
grosses Netzwerk aufbauen. Miille-
rinnen und Miiller sind gesuchte
Leute. Ich merke, dass der Berufs-
stolz von Miillern allgemein gross
ist», stellt Sabrina Grunder im Ge-
sprach fest. Zurzeit ist sie an der
schweizerischen Miillereifachschu-
le in St.Gallen und bildet sich noch
zur diplomierten Miillereitechnike-
rin weiter, obwohl sie angeblich gar
nicht gerne zur Schule geht. Zusam-
men mit ihrem Freund, einem Jung-
bauer, schmiedet sie Plane. Darin
hat auch die Mihle einen wichtigen
Platz. Die fiinfte Generation ist be-
reit, irgendwann zu iibernehmen.

www.muehle-entenschiess.ch

Der Sichter trennt die Kornbestandteile, die nach der Mahlung auf dem
Walzenstuhl anfallen.
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Bauerin heute
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