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Neues Logo
Trotz Erneuerung und Anpassung an neue Gegebenheiten wiedererkennbar 
bleiben: 
Auf dieses Rezept setzen erfolgreiche Marken. Um auf die neuen Rahmenbe-
dingungen, die sich im Laufe der Jahre ergeben haben, zu reagieren, dabei aber 
gleichzeitig den eingeschlagenen Weg fortzusetzen, wurde das Design aktuali-
siert, ohne es merklich umzugestalten. 
Die wichtigsten Merkmale wie das Pferd, das in vereinfachter Form übernom-
men wurde, und der Hinweis auf eine langjährige Erfahrung wurden beibehal-
ten. Neu sind kleine, unmerkliche Abwandlungen im Logo und der Schriftart 
für eine einfache Lesbarkeit und eine Wiedererkennung der ehemaligen Marke 
Rösselmühle. 
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Rösselmühle —
mehr als nur ein Ort der Mehlproduktion
 



Während des Projekts OEVERwerk (Kunst im  
öffentlichen Raum, 2020) konnte ich die 2014 
stillgelegte Rösselmühle im Grazer Stadtteil Gries 
bewohnen und bearbeiten, aus der Nähe und aus 
der Ferne betrachten, gemeinsam für einen kurzen 
Moment beleben, um sie anschließend wieder 
ihrem Schlaf zu überlassen. Heute sehe ich die 
Mühle nicht mehr nur in ihrer primären Funktion 
als Ort der Mehlproduktion, sondern verstehe  
sie auch als Mitglied einer Gemeinschaft,  
das sich als architektonische Hinterlassenschaft  
von einem aktiv produzierenden Teil zu einem 
passiv wartenden Monument inmitten der Stadt  
entwickelt hat.

Mit dem Fokus auf Werbung und Marketingstrate­
gien der vergangenen Jahrzehnte vor ihrer Schlie­
ßung, gibt das abgebildete Archivmaterial einen 
Einblick in die Mühle als Ort der Produktion 
gesellschaftlicher Bilder. Ergänzt wird der Bildteil 
durch kurze Textbeiträge aus Dokumenten und 
Interviews.

Franziska Schink
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Archiv Rösselmühle

Die beste Backung...................................................................... 2
Archiv Rösselmühle

Ein ehrwürdiges Gebäude....................................................  3
Archiv Rösselmühle

Die älteste Mühle von Graz...................................................4
Bild: Karl Kubinzky, Astrid Wentner „Grazer Straßennamen — Herkunft und 
Bedeutung“, Leykam, Graz, 2009
Text: Archiv Rösselmühle

OEVERSEEGASSE 1.....................................................................5
Archiv Rösselmühle 

Vom Garten der Mühle aus...................................................  6
Uto Laur, Multimediale Sammlungen Universalmuseum Joanneum (UMJ)

Bau des zweiten Getreidesilos..............................................7
Diadokumentation, Archiv Rösselmühle  

Antrag (1945)..................................................................................8
Archiv Rösselmühle  

Auflistung Besatzungsschäden........................................... 9
Archiv Rösselmühle 

Bis heute unbezahlt (1955)................................................... 10
Archiv Rösselmühle 
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Archiv Rösselmühle 

Bau der Brückenwaage (Hof West).......................... 12–15
Diadokumentation, Archiv Rösselmühle, ca.1970er 

Vergessen im Küchenschrank........................................... 16
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Gerhard und Günther......................................................18–19
Archiv Rösselmühle 

Konzept Volkskultur.......................................................20–21
Archiv Rösselmühle 
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Archiv Rösselmühle
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Archiv Rösselmühle
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Archiv Rösselmühle

„Gwiss Steirisch“ ...............................................................30–31
Oster-Schlagerparty, MeinBezirk.at, 2012

Die erste Ladung Mehl..........................................................32
ORF, Steiermark Magazin, Mai 2021

Im Schloßhotel...........................................................................33
ORF, TV Serie Schloßhotel Orth, 2003

Tradition...mit Verantwortung.................................. 34–35
Archiv Rösselmühle

Vorschlag von Herrn D.........................................................36
Archiv Rösselmühle

Keksfreude seit Generationen........................................... 37
Archiv Rösselmühle

Liebling – back mich......................................................38–39
Die Woche .....................................................................................40
Archiv Rösselmühle

Meine Frau mit dem richtigen Mehl..............................41
Archiv Rösselmühle

Rösselgewinnspiel....................................................................42
Archiv Rösselmühle

Rössel Post...........................................................................43–47
Archiv Rösselmühle

Kontaktaufnahme.............................................................48–49
Archiv Rösselmühle

Tipps & Service .................................................................... 50–51
Archiv Rösselmühle

Treue Kundin......................................................................52–54
Archiv Rösselmühle

Gütezeichen.................................................................................. 55
Archiv Rösselmühle

In geselliger Runde.................................................................56
Archiv Rösselmühle 
Zum Landeswappen ........................................................ 57–58
Archiv Rösselmühle
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Archiv Rösselmühle



Ein Stück Wirtschaftsgeschichte.................................... 60
Parlament Österreich, Mai 2023

Tradition und Kontrolle................................................62–63 
Parlament Österreich, Mai 2023

Zugreifen!..............................................................................64–65 
Archiv Rösselmühle 

Innovative/r Assistent/in des Assistenten .........66–67
Archiv Rösselmühle

Arbeit...................................................................................... 68–69
Kabelis-Lechner, Elisabeth: GAT Architektur Steiermark, 2009

Jung, flexibel und kreativ.....................................................70
Archiv Rösselmühle

Mit Hand und Körper..............................................................71
Gernot Eder, Kleine Zeitung, 31. Mai 2017

Wiedererkennbar bleiben ............................................72–73
Archiv Rösselmühle

Reproduktion..............................................................................74
Archiv Rösselmühle

Ist Mehl im Internet verkaufbar?................................... 75
Archiv Rösselmühle

S. 2 
„Die älteste Mühle (in Graz) ist wohl die Rössel­
mühle. Sie war die Mühle unterhalb St. Andrä, die 
Ortolf von Graz 1270 dem Pfarrer von St. Andrä 
schenkte. Sie hieß 1427 Aumühle und zinste dem 
Pfarrer damals zwei Viertel Semmelmehl und 320 
Eier jährlich. 1466 erhob der Bischof von Seckau 
Ansprüche auf sie. Zu Beginn des 17. Jahrhunderts 
erwarben sie die Inhaber der Backstube  
‚Zum weißen Rößl‘, die Bäcker Hans und Georg  
Pamberger. Sie hieß auch die Einbachermühle,  
weil sie seit 1466 im Besitz des Bürgergeschlechtes 
der Einbacher stand. Doch setzte sich der Name 
Weißrösselmühle immer wieder durch.“
Fritz Popelka „Geschichte der Stadt Graz“, Band 2, Styria 1960, S. 611 

S. 3
„Die Rösselmühle war seit dem 13. Jahrhundert 
eine der großen Mühlen, die durch den rechts­
seitigen Mühlgang betrieben wurden. Der Mühl­
gang war und ist einer der traditionellen  
Standorte für Gewerbe und Industrie in Graz.  
Die Rösselmühle gehörte um die Jahrhundert­
wende der Familie Gottinger und erzeugte auch  
Rollgerste. Ab 1920 waren das Kleinkraftwerk  
und die Elektromühle im Eigentum der Firma 
Polsterer, die hier Mehl erzeugte. 2014 wurde  
der Betrieb eingestellt.“ 
Karl Kubinzky, Astrid Wentner „Grazer Straßennamen — Herkunft und 
Bedeutung“, Leykam, Graz, 2009, S. 397

S. 4 
„Unter Ludwig Polsterer, in dessen Familie sich die 
Mühle bis heute befindet, wurde die Anlage 1921 



mit dem Bau einer Rollgerstenfabrik erweitert  
und in der Folge 1924/25 die eigentliche Mühle  
um zwei Geschosse erhöht. 1936 hat Ludwig  
Polsterer die Gebäude des Styria-Dürkopp-Werkes, 
der ehemaligen Köstenbaummühle in Besitz 
genommen. Die Kraftanlage der Köstenbaummühle 
versorgt bis heute die Rösselmühle mit zusätz­
licher Energie. Bis zum Ausbruch des Zweiten  
Weltkrieges erfolgte eine Reihe kleinerer Um- und 
Zubauten. Mit Kriegsende begannen umfangreiche 
Erneuerungsarbeiten, die vorhandenen Holzsilos 
wurden durch Betonsilos ersetzt, welche heute  
die bauliche Dominante der Mühlenanlage bilden.  
Das Mühlengebäude selbst ist mit Ausnahme 
einiger Zubauten seit dem Jahr 1925 unverändert.“
Bouvier Friedrich, Nr.1–3 (Elisabethinergasse Nr.45), Rösselmühle, in 
„Österreichische Kunsttopografie“, Hrsg. Bundesdenkmalamt, Abteilung  
für Denkmalforschung, Band XLVI, Die Kunstdenkmäler der Stadt Graz,  
Die Profanbauten des IV. und V. Bezirkes (Lend und Gries), Verlag Anton 
Schroll & Co, Wien, 1984, S. 375   

S. 5
„Die Rösselmühle ist wohl die älteste Mühle  
von Graz. Ab 1920 war Ludwig Polsterer Inhaber  
der Mühle. Seither war eine rege Bautätigkeit  
zu verzeichnen, so dass gesagt werden muss, dass  
das heutige Aussehen der Rossmühle völlig durch 
die Bautätigkeit des 20. Jahrhunderts geprägt ist.“
Univ. Prof. Dr. Paul W. Roth für „Kunsttop.“, Institut für Geschichte,  
Archiv Rösselmühle

S. 6–7
Eine der letzten größeren Baumaßnahmen  
im Außenbereich war der Neubau des zweiten  
Getreidesilos in den 1970er Jahren.

S. 13 
Das ehemalige Büro und Arbeiterwohnhaus wurde 
nach Kriegsbeschädigung 1945 neu aufgebaut.
Im Erdgeschoss waren Büroräume und ein Labor 
zur ständigen Kontrolle und Überwachung der 
Mehlqualität. Im oberen Bereich befanden sich 
Wohnungen. Auch die Familie Polsterer hatte hier 
eine Wohnung. 

S. 15
Neben der Brückenwaage befanden sich die  
ehemaligen Stallungen mit Pferdetränke und 
Lagerräumen. 

Der Rösselmühle-Tipp:
Beim Germteig darauf achten, dass die Milch nicht 
zu heiß ist, damit der Teig auch richtig geht.

S. 18–54
Am Beginn der 2000er Jahre war die Rösselmühle 
auf der Suche nach neuen Wegen und Konzepten 
zur Steigerung des Umsatzes und der Bindung  
von Kund*innen an ihr Produkt. Dafür wurde  
ein Marketingkonzept mit entsprechender Werbe­
strategie entwickelt, das sich auf die Zielgruppe 
der Hausfrauen und Kleinunternehmen in der 
Region konzentrierte.

S. 20
„Die Botschaft der Rösselmühle an alle Ziel­
gruppen muss einheitlich und aus einem Guss 
sein, um das Image zu stärken. Das heißt, wir 
richten an alle Zielgruppen die Grundbotschaft 



‚Tradition und Qualität‘.

Volkskultur, Handwerk, Erfahrung und Kontrolle 
garantieren dabei die Qualität der Rösselmühle. 
Schließlich führen diese volkstümlichen Begriffe 
zum neuen Grundslogan der Rösselmühle, ‚unser 
Steirermehl‘. Dieser Slogan wird ausschließlich  
im Zusammenhang mit dem Wort Rösselmühle 
verwendet. 

Das Besondere im Verkauf des Rösselmühle- 
Mehls sind die beiden verschiedenen Verbraucher­
gruppen, Großkunden und Endverbraucher.  
Aus Kostengründen ist es ratsam eine einheitliche 
Image- und Kampagnenstruktur aufzubauen.“
Auszug Marketingkonzept PARK COMMUNICATIONS, vermutlich 2001,  
Archiv Rösselmühle

S. 27
„Zu Weihnachten sind immer wieder Packeln 
gemacht worden mit diversen Besten — mit Mehl, 
Blöcken, Hefaln, Kalendern, Kochbüchern usw.  
und zu den Kunden gebracht wurden.“ 
Elisabeth, ehemalige Buchhalterin der Rösselmühle, 2020

„Die Geschenkpäckchen für die Großkunden  
zu Weihnachten habe ich oft selbst ausgefahren.“  
Franz Treichler, ehemaliger Angestellter der Rösselmühle, 2020 

S. 30–35
„Elektronische Medien: 
– Radio Steiermark
– Antenne Steiermark
– TV-Sendungen wie „ins Land einischauen“ oder          	

   „G’wiss Steirisch“
– und auch Product Placements und Story  
   Placements, z.B. ORF Hr. Moschler (?)

Printmedien:
– Regionalzeitungen
– Zeitschriften wie Der Steirer, Der Neue Grazer, 
   Die Grazer Woche
– in überregionale Medien sollte in Beilagen  
   geschaltet werden 
– keine Kino und Plakatwerbung

Der Zeitpunkt der Schaltung ergibt sich zwangs­
läufig, da über das Jahr verteilt Tage anfallen,  
wie Fasching, Ostern, Muttertag, Allerheiligen, 
Weihnachten, wo mehr Mehl verbraucht wird.  
In der restlichen Zeit, wie zb Sommerzeit, wird 
versucht, durch Charity Aktionen, wie Kinder­
krebshilfe, usw. medial präsent zu sein und  
so ein Absinken des Impacts zu verhindern.“
Auszug Marketingkonzept von PARK COMMUNICATIONS

Der Rösselmühle-Tipp:
Wenn Sie dem Teig Ihrer Osterpinze in Weißwein 
angesetzten Anis beigeben, erhält sie einen  
besonders feinen Geschmack.

S. 36–41
Die Hauptbotschaft der Rösselmühle — Tradition, 
Qualität, Handwerk und Erfahrung — wurde in 
Werbekampagnen durch das Bild der backenden 
Hausfrau und Mutter unterstützt. Anhand  
des Archivmaterials wird deutlich, dass für die  



Verbreitung dieses traditionellen Frauenbilds bis 
weit in die 2000er Jahre ausschließlich Männer 
verantwortlich waren.

S. 37
Frauenstimme: „Zu Allerheiligen da steht immer 
das Rössel vor der Tür und hat viele Säcke Mehl 
dabei.“ Kinderstimme: „Mit Rösselmehl ist backen 
kinderleicht!“ Frauenstimme:  „Das ist Heimat.  
Das ist Rösselmehl. Seit 1270.“
Rösselmehl Allerheiligen, Radio Steiermark, 2016

S. 38
„Mhhh, jetzt bäckt sie für ihn eine Osterpinze!“

„Wie die feine Backkunst zu ihr, so passt das 
Rösselmühle Mehl zu mir!“ 
Radio Steiermark, 2017

S. 42–49
Zu verschiedenen Anlässen und Feiertagen gab  
es immer wieder Rösselmühle-Gewinnspiele mit 
dem Aufruf, das Rössellogo aus der Verpackung 
auszuschneiden oder als Zeichnung einzusenden. 
Gewinne waren u.a. Gutscheine für Großmengen 
Mehl oder Freizeitaufenthalte in der Region.

S. 44
„Die besten Jahre kommen nun, das heißt die 
Rösselmühle bekommt noch mehr zu tun. Bravo!!“ 
Gewinnspiel-Einsendung, 2010, Archiv Rösselmühle

S. 49
„Ob allein oder in der Runde, Rösselmühle  
Weizenperle vergoldet jede Stunde!!!“
Gewinnspiel-Einsendung, Archiv Rösselmühle

S. 54
„Da ich als 6-fache Großmutter sehr viel Genuss­
speisen backe, brauche ich auch sehr viel Mehl.
Habe schon einiges probiert aber mit der Rössel­
mühle wird es am besten.“
Gewinnspiel-Einsendung, Archiv Rösselmühle

S. 59
„Es handelt sich doch um ein Stück österreichische 
Wirtschaftsgeschichte“
Dr. Manfred Klug über die österreichische Mühlenordnung (1960–1995),  
Mai 2021

S. 60–63
Durch das aus dem Mühlenfond hervorgegangene 
Mühlengesetz — ein Gesetz über die Errichtung, 
Inbetriebnahme, Verlegung, Erweiterung und 
Finanzierung der Stilllegung von Mühlen —  
wurde die Errichtung von neuen Mühlen oder  
die Erweiterung der Tagesleistung per Gesetz 
genehmigungspflichtig. Gleichzeitig war die  
Neuerrichtung von Mühlen stark eingeschränkt.  
Mit dem Mühlengesetz wurde außerdem eine 
jährliche Gesamtmenge für die Mehlproduktion  
in Österreich festgelegt und durch Mahlkontin­
gente an die einzelnen Mühlen vergeben. Diese 
jährlich festgelegten Kontingente der Mahlmenge 
pro Mühle sollten Überproduktion vermeiden.
 



Das Mühlengesetz regelte außerdem die Ablöse/
Entschädigung für die Stilllegung von Mühlen.  
Das Mahlkontingent einer stillgelegten Mühle 
konnte vom Mühlenfond aufgekauft und  
von einer anderen Mühle übernommen werden.  
Das führte dazu, dass kleinere Lohnmühlen  
nach und nach ihre Produktion einstellten oder 
einstellen mussten und Industriemühlen somit 
größere Mengen an Mehl zu einem entsprechend 
günstigeren Preis produzieren konnten.

Der EU-Beitritt Österreichs beendete diese Getrei­
demarktordnung. Für alle Mühlen bleibt nach ihrer 
Schließung weiterhin ein Mahlverbot für 30 Jahre 
bestehen. 
Interview mit Dr. Manfred Klug, Mai 2021

Der Rösselmühle-Tipp:
Die Kekse bleiben lange frisch, wenn sie in der 
Keksdose aufbewahrt werden. Zum Lebkuchen  
gibt man eine Apfelspalte in die Dose.

S. 64
Bis 1995 galten internationale Lebensmittelpreise 
nicht für die in Österreich heimische Landwirt­
schaft. Somit waren importierte Lebensmittel noch 
teurer als regionale Produkte. Mit dem Beitritt von 
Österreich zur Europäischen Gemeinschaft 1995, 
änderte sich dieses Preisgesetz. Die Landwirtschaft 
unterlag damit dem Gesetz der Marktwirtschaft 
und musste von da an mit Billig-Angeboten aus 
dem Ausland konkurrieren, was dazu führte, dass 
Einnahmen in der Landwirtschaft zurückgingen 

und durch EU-Förderungen ersetzt wurden.
Mitschrift Radiointerview „Dimensionen“, Ö1, 2020

S. 65 
„Günter hat mal gesagt, er versteht das nicht: 
Manchmal, wenn er auf ’s Klo geht, zahlt er mehr 
als für ein Kilo Mehl.“  
Elisabeth, ehemalige Buchhalterin der Rösselmühle, 2020

S. 68–71
„Nach dem Mühlengesetz wurde nicht mehr viel 
gemacht, nur mehr Reparaturen. Durch das Gesetz 
haben die Mühlen ja gut verdient. Eine Mühle war 
eine kleine Goldgrube. Das Mühlengesetzt besagt, 
dass man Mühlenkontingente kaufen konnte. Die 
waren irrsinnig teuer. D.h. man hat ein Kontingent 
gehabt und hat damit im Januar eigentlich schon 
gewusst, was man bis Dezember verkaufen wird 
und was man dadurch erwirtschaftet. Damals hat 
das Mehl umgerechnet 70 Cent gekostet, heute 
(2020) sind wir bei 28 Cent. [...] Die Mühle wurde 
dadurch über viele Jahre nicht renoviert und dann 
plötzlich, war alles alt! 

[...] Das Problem bei der Rösselmühle war die 
Absackung und die Auslieferung. Das hat nicht 
automatisch funktioniert. Die Siloverladung hat  
zu lange gedauert bis der Wagen gefüllt war.  
Um einen Hänger zu beladen, hat der Fahrer zwei 
Stunden dort gestanden und gewartet. Heute bei 
den modernen Mühlen steht man für 25 Tonnen 
10 Minuten.



Design aktualisiert, ohne es merklich umzuge­
stalten. Die wichtigsten Merkmale wie das Pferd, 
das in vereinfachter Form übernommen wurde, 
und der Hinweis auf eine langjährige Erfahrung, 
wurden beibehalten. Neu sind kleine, unmerkliche 
Abwandlungen im Logo und der Schriftart  
für eine einfache Lesbarkeit und eine Wieder­
erkennung der ehemaligen Marke Rösselmühle.“
Archiv Rösselmühle 

S. 75
2014 legte die Rösselmühle ihren Produktions­
standort in Graz Gries still. Die Mehlproduktion 
wird seit der Schließung unter dem Namen  
„Rösselmehl“ in Enzersdorf an der Fischa (NÖ) 
weitergeführt.

[...] Hier kann man nicht so billig produzieren. Das 
fängt bei dem Gebäude und der Zufahrt an. Wir 
hatten 20 Angestellte und haben viermal weniger 
produziert als zum Beispiel beim Pfahnl (automati­
sierte Hightech-Mühle in Österreich, Anm.). Die 
Rösselmühle hatte aber auch andere Kunden! Hier 
wurde für Kleinkunden produziert, für Gastbetriebe 
und Pizzerien in der Steiermark im Umkreis von 
ca. 150 Kilometern. Slowenien war das Weiteste. 
Beim Pfahnl gibt es keine Kleinpackungen und 
fast keine Sackware sondern nur Silokunden. Wir 
sind mit unseren Kleinpackungen drei bis vier 
Stunden in der Steiermark herumgefahren, um die 
Kunden zu beliefern. Der Pfahnl ist in der Nähe 
von Wien und beliefert ausschließlich den ‚Anker‘ 
(Industriebäckerei, Anm.) drei bis viermal pro Tag 
mit nur einem einzigen Fahrer. Das kann man 
überhaupt nicht vergleichen.“
Interview mit Franz Treichler, ehemaliger Maschinenschlosser und  
Angestellter der Rösselmühle, 2020 

Der Rösselmühle-Tipp:
Das Mehl vorher sieben, weil es dadurch mit mehr 
Sauerstoff angereichert wird und der Teig dann 
besser geht.

S. 72–73
„Trotz Erneuerung und Anpassung an neue Ge­
gebenheiten wiedererkennbar bleiben: auf dieses 
Rezept setzen erfolgreiche Marken. Um auf die 
neuen Rahmenbedingungen, die sich im Laufe der 
Jahre ergeben haben zu reagieren, gleichzeitig aber 
den eingeschlagenen Weg fortzusetzen, wurde das 
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