Der

Noch 1978 konnte Hans Feldkirchner in der
Kirmeszeitung in einem Artikel iiber ,,Horch-

heims Wirtschaftswunderzeiten™ berichien,
dafB es vier Backereien im Dorf gab.

Florys haben mittlerweile dicht, und 1998 ist
in zwel weiteren Backstuben der Ofen ausge-
gangen. Joachim Hof hinterfragte die Griinde.
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Ofen ist aus

Zwei alteingesessene Backereien machen dicht.

Simonisse
mache zoo!

Letztes Jahr kiindig:
te ein Schild das Ende
einer Ara in der Mittel-
strale an: ,Unser Be-
trieb wird am 30. Juni
1998 geschlossen.*”
Nein, das war kein
Hinweis auf Betriebsfe-
rien, das endgiltige
LJAus” der Backerei Si-
monis war beschlosse-
ne Sache.

Als ich 1964/65 in
meiner Studentenbude
in der Mittelstrale
wohnte, bot Bicker-
meister Hilt noch den
besten Bienenstich al-
ler Zeiten feil. [ch wur-
de auf den Westerwald
versetzt. Und als ich
dann nach den Oster-
ferien 1968 samstags

nach Horchheim kam,
wurde mir statt Bie-
nenstich ,,Zopf®, noch
warm, angeboten. Hil-
te waren weg.

Bicker und Kondi-
tormeister Karl Simenis

hatte am 4. Mirz 1968
das Haus mit Bickerei
und Laden Ecke Mittel-
/Brandenburgstralie
von Hilts tiberncmmern.
Er stammt aus Xobern,
seine Frau aus Brau-

Blick in das
Ladeninnere kurz
vor der SchifeBung.

| I

bach: er Bicker und
Konditormeister, sie
Einzelhandels- und [n-
dustriekauffrau. Mitein-
ander verheiratet, zwei
Kinder.

Nach der Wihrungs-
reform 1948 begann
Kar! Simonis seine Leh-
re, die er 1951 mit der
Gesellenpriifung ab-
schloR. Dann lernie er
zusitzlich Konditor im
Café Poerzgen, schiol
1954 mit der Gesellen-
prifung ab. Anschlie-
fend ging der frischge-
backene Geselle erst
einmal fiinf Jahre auf die
Walz: In etlichen Betrie-
ben in ganz Deutsch-
land erweiterte er seine
Bécker- und Konditor-
kenntnisse. [958 mach-
ie er die Backer, 1961

Kurz vor
Toresschius:

Die Auslage st fast
schon ausgerdumt.

die Konditor-Meister-
priifung.

Beriihmt waren sei-
ne handgefertigten Pra-
linen. Und die Simonis-
se Schwarzwilder- oder
Havanna-Torte durfte
bei Kennern auf keinem
Festtagstisch beim Kaf-
fee fehlen.

»Dreiflig Jahre lang
hatten wir jeden Sonn-
rag nachmittags gesff-
net. Manchmal standen
die Leute Schlange bis
auf die Strafe“, meint
Frau Simonis.

Simonisse hatten
zeitweise zwei Lehr-
linge: einen Lehrjun-
gen in der Bickerel,
den der Meister ausbil-
dete, und ein Lehr-
médchen im Laden,
fiir das die Chefin zu-
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stindig war. Der Bak-
kerjunge hatte im
Haus selbstverstind-
lich ,Kost und Logis“.

Zwei Kinder waren
mittlerweile noch da-
zugekommen, so daB
die Einzelhandels- und
Industriekauffrau ne-
ben dem Laden auch
noch fiir sieben ,,M&u-
ler* am Kiichentisch
sorgen mufite.

1970 hat Bicker-
meister Simonis den
alten Backofen durch
einen modernen, dlge-
feuerten Olen ersetzen

Das Rentner-Ehepaar
Simonis im Backstuben-

museum vor dem ,neuen”

Backofen ven 1970,

lassen. Den alten
Dampfbackofen hatte
noch der Griinder der
Backerei, ,Meister
Fuchs*, bauen lassen.
Der Ofen hatte Meister
Hilt {iberdauert, war
aber altersbedingt zum
Energiefresser gewor
den. Der neue Ofen
konnte auf vier Etagen
beschickt werden und
hatte vier gleichmélig
warme Fédcher. Da-
durch wurde die Aus-
lastung der Bickerei
betrdchtlich gesteigert.
Etliche Brotsorten, di-

verse Kuchen, Brit-
chen und Schélchen
gingen iiber den La-
dentisch.
Backwaren wur-
den ins Krankenhaus
und ins Altenheim am
Teehaus Mendels-
sohn geliefert. Hotels
in Lahnstein und
auch Diehls Hotel in
Ehrenbreitstein bezo-
gen Torten, Brot und
Brétchen aus der Mit-
telstrafe. 1978 wur-
den das Geschifts-
haus aufgestockt und
der Laden umgebaut,

Der Meister in Aktion:
Hochzeitstorte fiir die
Machbarin Waltraud Fischer

Bilick et Backsttibe.

DreiBig Jahre lang
haben Simaonisse die
Béckertradition auf-
recht erhalten, um den
Kunden die knuspri-
gen, noch warmen
Brotchen auf den
Friihstiickstisch zu
bringen. Als an der
Grenze Lahnstein-
Horchheim die Knips-
anlage neu installiert
worden war, war Bak-
kermeister Simonis ei-
ner der ersten, der in
seinem Brétchenmohil
vor halb acht Uhr mog-
gens ein dickes Kndll-
chen verpalit bekam.
Er wurde ,von Amts
wegen” pezwungen,
seine Brétchentour
umzustellen.

Die Kinder multen
mit ran: Brétchen vor
der Schule austragen,
Samstag abends noch
schnell den frischen
«Platz" aus Natursau-
er mit dem Fahrrad in

die Mendelssohnstra-
(e bringen. Sie haben
mitbekommen, was es

REPORTAGE '

heifit, in einem Fami-
lienbetrieb grof zu
werden.

LDer Wunsch war
schon da, dall eines der
Kinder die Bickerei
einmal Gbernimmt.
Friiher war das keine
Frage. Da hiel} es: ,Ei-
ner bleibt daheim!* Wir
haben unseren Kin-
dern ihren Berufs-
wunsch freigestellt.
Bicker oder Konditor
wollte Keiner werden.”

,Dann hat die Ge-
sundheit nicht mehr sc
mitgespielt, und &lter
sind wir auch gewor
den, und dann haben
wir uns entschlossen,
zuzumachen.” Recht
hat er. 50 Jahre Back-
stube - 30 Jahre in
Horchheim.

Ein bilchen Weh-
mut schwingt mit, als
ich mit Meister und
Chefin zum Fototermin
in die Backstube gehe.

Es riecht noch, als
sei gestern erst der
Ofen ausgegangen...

:
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Ende bei
Schmudermaiers

Freitag, 7. Mai 1000:
Ich habe einen Ge-
sprachstermin mit Reni
und Manfred Schmu-
dermaier. Schnell sind
wir beim Thema und
erzdhlen von den guten
alten Zeiten.

1952 hatte Manfreds
Mutter den Betrieb vom
Bécker Bayer iibernom-
men. Manfred, 10-jih-
rig, wurde direkt kraftig
mit eingespannt. Er
durfte dem Gesellen
beim Brétchenaustra-
gen helfen: der Geselle
mit Rad, Manfred zu
Fuft. Mit |4 begann er
die Lehre im Haus und
war mit 17 Jahren
schen Geselle. 1966,
also mit 24, legte er die
Meisterpriifung ab und
tibernahm den Betrieb.

Damals, 5o erinnert
ersich, gab esin Horch-
heim noch sieben Bak-
kereien: Hduser, Hur-
ter/Schmudermaier,
Mertens, Raser, Flory,
Knopp und Fuchs. Die
waren auch notwendig,
denn Bickerarbeit war
Handarbeit und daher
zeitaufwendig. Einmal
waren zwej Backereien

in den Ferien gleichzei-
tig wegen Uriaubs ge-
schlossen; da sind die
anderen kriftig Amok
gelaufen. Sie waren to-
tal iiberlastet.

Mit dem neuen Mei-
ster kam auch frischer
Wind in die alte, 20 m’
kleine, mit einem Dampf-
backofen {iberfiillte Back-
stube. Es wurde griind-
lich modernisiert: zwei
neue Backdfen und eine
»Brotchenstrale® (ibri-
gens die erste in Koblenz)
machten die Bickerei zu
einem der leistungsfahig
sten Betriebe in Koblenz.

- Wenn wir die Back-
stralie voll ausgelastet
haben, schaffren wir
3.000 Brdtchen pro
Stunde, und 10.000 an
einem Tag. Das war
dann Knochenarkeit.
Da mubrte jeder Hand-
griff sitzen."

Die Brétchen brauch-
ten natiirfich auch ihre
Abnehmer: ab 1969
wurden die Deines-
Bruchmiiller-Kaserne
beliefert, spdter die ge-
samte Bundeswehr auf
der rechten Rheinseite,
zusdtzlich Hotels und
Lebensmitrelhdndler in
der Umgebung.

Béckeref Schmuder
maier in der Emser
Strafie.

1978 folgte eine
neue Masching: eine
Brotstralle. Die kann
vom Baguette bis zum
Roggenmischbrot 200
Stlick pro Tag abbacken.

Im gleichen Jahr wur-
de die Filiale im Ein-
kaufszentrum auf der
Horchheimer Héhe er-
offnet, 1980 die Stadt-
bédckerei im Alten Gra-
ben. In dieser Zeit hat-
te das Unternehmen
Schmudermaier 20 Mit-
arbeiter, einschlieRlich
der Lehrlinge. Ein sol-
cher ,Laden” lduft nat{r-
lich nicht ohne eine Zen-
tralgewalt: Die Industrie-
kauffrau Reni heiratete
1968 ein. Sieben jahre
lang hall die Disponen-
tin einer grofen Mineral-
tlgesellschaft nach Feler
abend und an Samstagen
im: Betrieb aus. Ab 1975
managte sie das Laden-
geschift in der Emser
Strale. Sie lepte Werl auf
Waren rund ums Friih-
stiick. Das Eduscho-De-
pat sorgte fiir den Kaffee-
Flair, das SB-Kiihlregal
fiir die Frische.

Tochter Silke signali-
sierte dann irgend-
wann, daB sie den elter-
lichen Betrieb nicht

Ladens),

Frau Hiirter in Aktion
fvor dem Umbau des
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Horchheimer Bicker beinm Kirmesumzug, umm

[rechts] tragen Hirters Brezel. Im Anzug Herr
Kabalfo, dahinter Herr Hiirter, In der Mitte hinten

1954, Die Lehrfinge von Hiirters ilinks) und Florys §
[T
wn

Herr Fiory.

el

iibernehmen méchte.
Manfred Schmudermai-
er ging daraufhin efwas
vom Gas weg. Er gab
1980 die Stadtbickerei
im Alten Graben ab.
Erschwerend kam
hinzu, dald die EG-Richt-
linien fiir die Ausstat-
tung von Béckerelen er-
hetlich verschirft wor-
den waren. Das konnte
der Betrieb Schmuder-
maier in den begrenzten
Rdumen in der Emser
Strale nicht leisten. Au-
Rerdem machte die Bun-
deswehr einige der
rechtsrheinischen Kaser
nen dicht. Der Gedanke
an eine (eschiftsaufga-
be nahm langsam Ge-
stalt an. AuBerdem war
in der Zwischenzeir an
der Siiderenze Horch-

neims eine Raubritteraniage mit
Portraitfotografie zwischen 6
Uhr und 8 Uhr eingerichtet.
Frau Schmudermaier: ,Viele
Kunden stellten gerade um die-
se Zeit auf dem Weg zur Arbeit
ihr Frihstiick bei mir zusam-
mern. Vom ofenwarmen Horn-
chen bis zur gekihlten 10-
Gramm-Butter-Portion ein-
schlieBlich Marmelade und Kaf-
fee konnte ich alles anbieten.
Die Knipsanlage hat uns 30 %
unseres morgendlichen Umsat-
Zes Kaputtgemacht.”

Die Geschaftsaufgabe wurde
griindlich vorbereitet, Am 31.
Dezember 1098 war es soweit:
Reni und Manfred Schmuder-
maier liefen sich fallen. Von 70
Wochenstunden Dauerstrely
runter auf Null. ,Wir ordnen
unser Leben neu. Die Freizeit
ist ein Geschenk.”

Joachim Hof

Reni und Manfred
Schmudermaier vor dem
Lneuen™ Ofen von 1966,




