
Simonisse
mache zoo!

Letztes Jahl kündig-
te ein Schild das Ende
einer Ara in der Mittel-
straße an: ,,Unser Be-

trieb wird am 30. Juni
l9g8 gesch lossen. "
Nein, das war kein
Hinweis auf Betriebsfe-

rien, das end gül lige
,,Aus" der Bäckerei Si-

monis war beschlosse

ne Sache.

Als ich 1964/65 in
meiner Studenlenbude
in der M ittels lraße
wohnte, bot Bäcker-
meister Hill noch den
besten Bienenstich al
ler Zeiten feil. Ich wur'
de auf den Westerwald
versetzt. Und als ich
dann nach den Oster-

ferien 1968 samstags
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Noch 1978 konnte Hans Feldkirchner in der
Kitmeszeitung in einem Attikel über ,,Hotch-
heims Wirtschattswunderzeiten" betichten,
daß es vier Bäcketeien im Dort gab.
Florys haben mittlerweile dicht, und 1998 ist
in zwei weiteren Backstuben der Ofen ausge-
gangen. Joachim Hot hinterfragte die Günde.

Zwei olteingesessene Böckereien mochen dicht.

nach Horchheim kam,
wurde mir statt Bie-
nenstich,,zopf", noch
warm, angebolen. Hil-
te waren weg.

Bäcker' und Kondi
tormeister Karl Simonis

hatte am 4. März 19ö8
das Haus mit Bäckerei
und Laden Ecke Mittel
/Bran d enburgstraße
von Hilts übernommen.
Er stammt aus Kobern,
seine Frau aus Brau-

bach: er Bäcker' und
Konditormeister, sie
Einzelhandels- und ln-
dustiekauflrau. Mitein-
ander verheiralet, zwei
Kinder

Nach der Währungs-
reform t948 begann
Ka-rl Simonis seine Leh

re, die er l95l mit der
Gesellenprüfung ab-

schloß. Dann lernte er
zusätzlich Konditor lm
Caf€ Poerzgen, schloß

1954 mit der Gesellen-
prüfung ab. Anschlie
ßend ging der ftischge-

backene Geselle erst
einmal funf J ahre auf die

Walz: In etlichen Befie
ben in ganz Deutsch-
land erweiterte er seine

Bäcker- und Konditor-
kenntnisse. 1959 mach
te er die Bäcker, 196l

Kuz vor
fbressch[uß:

Die Auslage ist fast
schon ausgeüunt.

die Konditor Meister
prütung.

Berühmt waren sei-

ne handgefeftigten Pra

linen. Und die Simonis'
se Schwarzwälder- oder

Havanna'Torte durfte
bei Kennern aufkeinem
Festtagstisch beim Kaf
fee lehlen.

,,Dreißig Jahre lang
hatten wir jeden Sonn-

tag nachmittags geöff-

net. Manchmalstanden
die Leute Schlange bis

auf die Straße", meint
Frau Simonis.

Simonisse hatten
zeitweise zwei Lehr-
linge: einen Lehrjun
gen jn der Bäckerei,
den der Meister ausbil-
dete, und ein Leh r-

mädchen im Laden,
für das die Chefin zu-

Blick in das

Ladeninnere kuz
vat det khließuug.
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stäindig war. Der Bäk-

kerjunge hatte im
HaIs selbstverständ-
lich ,,Kost und Logis".

Zwei Kinder waren
mittlerweile noch da'
zugekommen, so daß

die Einzelhandels- und
Industriekauflrau ne-

ben dem Laden auch

noch für sieben ,,Mäu-
ler" am Küchentisch
sorgen mußte.

I970 hat Bäcker-
meister Simonis den
aLten Backofen durch
einen modernen, ölge-

feue en Ofen eßetzen

lassen. Den alten
Dampfbackofen hatte
noch der Gründer der
Bäckerei,,,Meister
Fuchs", bauen lassen.

Der Ofen hatte Meister
Hilt überdauert, war
aber altersbedin$ zum
Energiefiesser gewor'
den. Der neue Ofen
konnte auf vier Etagen
beschickt werden und
hatte vier gleichmäßig
warme Fächer. Da-
durch wurde die Aus-
laslung der Bäckerei
beträchtlich gestei gert.

Etliche Brotsorten, dj-

verse Kuchen, Bröt-
chen und Schößchen
gingen über 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
Brötchen aus der Mit-
telstraße. 1978 wur-
den das Geschäfts-
haus aufgestockt und
der Laden umgebaut.

Dreißig Jahre lang
haben Simonisse die
Bäckertradition auf'
recht erhalten, um den
Kunden die knuspri'
gen, noch warmen
Brötchen auf den
Frühstückstisch zu
bringen. Als an der
Gre nz e Lahnstein-
Horchheim die Knips'
anlage neu installiert
worden war, war Bäk-

kermeister Simonis ei-
ner der ersten, der in
seinem Brötchenmobil
vor halb acht Uhr mor-
gens ein dickes Knöll
chen verpaßt bekam.
Er wurde ,,von Amts
wegen" gezwungen,
seine Brötch ento ur
umzustellen.

Die Kinder mußten
mit ran: Brötchen vor
der schule auslragen,
Samstag abends noch
schnell den frischen
,,Platz" aus Natursau'
er mit dem Fahrrad in
die Mendelssohnstra'
ße bringen. Sie haben
mitbekommen, was es
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heißt, in einem Fami
lienbetrieb groß zu
werden.

,,Der Wunsch war
schon da, daß eines der
Kinder die Bäckerei
einmal übernimmL.
Früher war das keine
Frage. Da hieß es: ,Ei-
ner bleibl daheim!' Wir
haben unseren Kin-
dern ihren Berufs-
wunsch freigestellt.
Bäcker oder Konditor
wolLte keiner werden."

,,Dann hat die Ge.

sundheit nicht mehr so

miigespielt, und älter
sind wir auch gewor'
den, und dann haben
wir uns entschlossen,
zuzumachen." Recht
hat er 50 Jahre Back-

stube - 30 Jahre in
Horchheim.

Ein bißchen 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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Das RentnerEhepaat
Sinonis im BackslJben

nuseum yot den ,neuen'
Backokn von 1970.

I

Det Meistet in Aktlon:
Hochzeißtote lfi dte

Nachbai.n Waltnud Fßchet:
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Harchheinet Bäcker beim Kirmesunzug, un
1Q54. Dte Leh inge von Hü ers llinßl und Ftarys

lrcchßl tnqen Hüfte6 BrczeL ln Anzug Heff
Kaballo, dahintet Hen Hüftet ln det Mitte hinten
Heff Floty.
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BäckereiSchnuder
naier in det Enset
Stnße.

Ende bei
Schmudermaiers

Freitag, 7. Maj 1999:
lch habe einen Ge-
sprächstermin mit Renj
und Manfred Schmu-
dermaier Schnell sind
wir beim Thema und
erzählen von den guten
alter Zeiten.

1952 hatte Manfreds
Muller den Betrieb vom
Bäcker Bayer übernom
men. Manfred, lo-iäh-
rig, wurde direkt krällig
mit ein gespannt. Er
durlle dem Cesellen
beim Brötchenaustra-
gen helfen: der Geselle
mit Rad, Manfred zu
Fuß. Mit l4 begann er
die Lehre im Haus und
war mil 17 Jahren
schon CeselLe. I 96ö,
also mrl 24, legte er die

Meisterprüfung ab und
übernahm den Betneb.

Damals, so erinnert
er sich, gab es in Horch
heim noch sieben Bäk'
[<ereien: H:iuser, H ür-

te r./Sch m uderm a ie r.

Mertens, Röser, Flory,

Knopp und Fuchs. Die
waren auch notwendig,
denn Bäckerarbeil war
Handarbeit und daher
zeitaulwendig. Einnal
waren zwei Bäckereien

in den Ferien gleichzei-

tig wegen Urlaubs ge-

schiosseni da sind die
anderen kräftig Amol(
gelaufen. Sie waren to-

lal überlastet.

Mit dem neuen Mei-
ster kam auch frischer
Wind in die alte.20 m)

kleine, mil einem Dampl-

backofen Liberfilll te Back

slube. Es wurde gründ

lich modernisiert: zwei
neue Backöfen und eine

,, Brötchensüaß€ " (übri'
gens die eßte in Koblenz)

machlen die Bäckerei zll
einem der leistungsfähig

sten Beüiebe in Koblenz.

..\ryenn wir die Back.

straße voll ausgelasrer

haben, schaffuen wir
3.000 Brötchen pro
Stunde, und 10.000 an

einem Tag. Das war
dann Knochenarbeit.
Da mußte ieder Hand'

F,riff sitzen."
Die Brölchen brauch

ten natürlich auch ih re

Abnehmer: ab lg0q
wulden die Deines.
B ruc h m üller.K ase rne
beliefen, später die ge.

samte Bundesivehr aul
der rechten Rheinselte.

zusätzlich Hotels und
l.ebensmittelhändler in

der lJmgebung.

1978 lolgte e ine
neue Masch ine: eine
Brotstraße. Die l(ann
vom Baguette bis zum
Roggenmischbrot 200
Stück pro Tagabbacken.

Im gleichen Jahr wur
de die Filiale im Ein-
kaufszentrum aul der
Horchheimer Höhe er
öffnet, 1980 di€ Stadt,
bäckerei im Alten Gra'
ben. In dieser Zeit hat
te das [Jn te rne hme n

Schmudermaier 20 Mit-
arbeiter. einschließlich
der Lehriinge. Ein sol

cher.,Läden" läuft natür-

lich nicht ohne eine Zen

tralgewalt: Die lndusuje
kauffrau Reni heiratete
1968 ein. Sieben jahre

lang half die Disponen-

ün einer goßen Mineral-
ölgesellschait nach Feier

abend ui]d an Samstagen

im Betieb aus. Ab 1975
manaele sie das Laden

geschäft in der Emser

Süaße. Sie legte Wert auf
Waren rund ums Frlih
stlick. Das EdtLscho De
pot sorgte lür den Kaffee-

Flair, das SB Ktihlregal
llir die Frische.

Tochrer Silke signali.

sierle dann irgend
wan n, daß sie den eLter

lichen Betrieb nicht

'I
Ftau Huftet in Aklon
llot den [Jnbau des

Ladensl.

-"übernehmen möchte.
ManFred Schrnudetmai'
er ging daraufhin etwas
vom Cas weg. Er gab

1990 die Sradtbäckerei
im Alten Graben ab.

Erschwerend kam
hinzu, daß die EG'Richt'
linien iür die Ausstat
tung von Bäckerejen er

heblich verschärft wor-
den waren. Das konnte
der Betrieb Schmuder-
maier in den begrenzten
Räumen in der Emser

Süaße nicht leisren. Au
ßerdem machte die Bun'
deswe h r eini€ie der
r€chLsrheinischen Kaser

nen dicht. Der Gedanke
an eine (;eschäftsaufga

be nahm langsam Ce

stalt an. Außerdem war
in der Zwischenzeit an

der Südgrenze Horch

heims eine Raubrilleranlage mit
Portrajtfotografie zwischen 6

Uhr und 8 Uhr eingerjchtet.
Frau Schmudermaier:,,Viele
Kunden stellten gerade um die
se Zeit aul dem Weg zü Arbeit
ihr Fr:ihslück bei mir zusam-
men. Vom ofenwarmen Hdrn-
chen bis zur gekühlten l0'
Gramm.Butter-Portion ein'
schließlich Märmelade und Kaf'

fee konnte ich alles anbieten.
Die Knjpsanlage hat uns 30 %

unseres morgendlichen Umsal'
zes kapultgemach1. "

Die Geschätuaufgabe wurde
gründlich vorberejtet. Am 3l .

Dezember I 
q98 war es soweit:

Reni und Manfred Schmuder.

maier ließen sich fallen. Von 70
Wochenstunden Dauerstreß
runter auf Null. ,,Wir ordnen
unser Leben neu. Die Freizeit
ist ein Ceschenk."

Joachim Hof

Reni und tr4an|ied

Schnudemaiet vor den

,,neuet1" OJbn van Iqöö.)
-<-'


