Das ,,Orjasse Backes” in Heimersheim

Ein Backhaus mit Tradition

Friedel Kniel

ffentliche Backhduser gab es friher in der

Eifel, auf der Grafschaft und an der Ahr in
vielen Orten. Das Backen von Brot und Kuchen
in ihnen brachte Holzersparnis und damit eine
effektive Energieausnutzung, erforderte aber
auch Ricksichtnahme bei der Terminabstim-
mung unter den Benutzern.
In Heimersheim bestanden friither vier Back-
hiuser, die mit den vier Toren des Ortes ver-
bunden waren. Nach dem Zweiten Weltkrieg
wurden leider zwei Backh&duser abgerissen.
Heute existiert noch das gut genutzte Back-
haus am wieder aufgebauten Westtor des Ortes
und unser Backhaus an der GrabenstraBe, das

im Volksmund ,,Orjasse Backes* genannt wird.
Dessen Geschichte wird hier vorgestellt.

Zur Geschichte

Der miindlichen Uberlieferung nach soll der
Vorldufer des Backes in der Grabenstrafe im 14.
Jahrhundert zeitgleich mit Tor und Stadtmauer
an der Stdseite des Ortes erbaut worden sein.
Ende des 18. Jahrhunderts war alles zerfallen
und wurde von Einheimischen abgerissen.
1794 besetzten franzosische Revolutionstrup-
pen das Rheinland. Heimersheim wurde Mai-
rie (Blirgermeisterei) und gehorte zum Kanton
Remagen.
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Das ,, Orjasse Backes* steht in der GrabenstraB3e
in Heimersheim.

Um 1808 kamen Biirger auf die Idee, die Bruch-
steine des abgerissenen Backhauses fiir den Bau
eines neuen zu verwerten. Als neuer Standort
wurde der 100 Meter westlich in der Graben-
straBe gelegene heutige Platz gewdhlt. Es exis-
tieren leider zum Bau des Backes keine Pline
oder Zeichnungen mehr.

Fertiggestellt wurde das Backes laut Jahreszahl
iiber einem der drei Ofen 1808. Somit ist das
»0rjasse Backes” bereits iiber 200 Jahre alt. An
diese Zeit erinnern auBerdem bis heute noch
die alte Backestiir und ihr Schloss.

Etwa Mitte der 1950er Jahre war aber fest-
zustellen, dass nur noch wenig Interesse am
Backen im offentlichen Backes bestand, denn
immer mehr Haushalte verfiigten tiber Elektro-
oder Gasofen, in denen das Backen einfacher
war. Brot wurde zudem beim Bicker oder im
Laden gekauft.

Der letzte Backesmeister war Ludwig Schuma-
cher aus der ,Kohhohl“.

Das Backhaus verfiel zusehends in einen Dorn-
roschenschlaf.

Wiederbelebung 1972
durch ,Backesverein“

Im Jahre 1972 hatte unser Kegelclub die Idee,
im alten Backes an der GrabenstraBe wieder
»,Doppekooche* zu backen. Als wir voll Taten-
drang die Tir zum Backes offneten, trauten
wir unseren Augen kaum. Der Ast einer He-
cke war durch eine zerbrochene Glasscheibe in
die Backstube hineingewachsen und hatte sich
jahrelang breit gemacht. Allerdings hingen die
alten Backwerkzeuge noch alle an ihrem Platz.

Das war die Stunde der Griindung des neuen
~Backesvereins GrabenstraBe e. V.” in Heimers-
heim. Nach Sduberungs-, Aufraumungs- und
Reparaturarbeiten wurde der erste ,Ddppe-
kooche* {ibrigens ein voller Erfolg.

Wochen spiter probierten wir auch das Brotba-
cken. Einige von uns wussten von ihren Eltern
noch in etwa, wie man vorgehen musste, denn
diese hatten noch Brot im Backes gebacken.
Allerdings funktionierte es nicht auf Anhieb.
Die ersten Brote, 15 Stiick, waren schwarz wie
Briketts. Aus Schaden wird man klug. Wir pro-
bierten aus und lernten, dass das Backen eine
anstrengende Handarbeit nach festen Regeln
ist, die es zu beachten gilt. Ende der 1990er
Jahre konnten wir uns von einem Ahrweiler
Bicker eine Teigmaschine anschaffen. Das er-
leichterte die Arbeit beim Brotbacken erheb-
lich.

Der Hauptofen wurde schon Ende der 1980er
Jahre in Eigenleistung erneuert. Die Stadt-
verwaltung Bad Neuenahr-Ahrweiler, der das
Backhaus gehort, unterstiitzte uns dabei finan-
ziell.

Heute sind wir Hobbybécker zu 80 % ristige
Rentner. Seit 40 Jahren backen wir nun alle 14
Tage etwa 45 Brote. So soll es auch weiterhin
nach alter Viter Sitte geschehen. Der Verein hat
insgesamt circa 40 Mitglieder.

Jedes Mitglied erhilt sein Brot zum Selbstkos-
tenpreis. Jedes Mal stellen wir wieder einmiitig
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fest, dass nichts tiber selbstgebackenes Backes-
brot geht. Bei uns ist das ein kriftiges Roggen-
brot-Mischbrot. Die Zutaten bestehen aus 70%
Roggenmehl Typ 1150, 30 % Weizenmehl Typ
1050, Natursauerteig und Wasser.

Vor einiger Zeit besuchten uns Schulkinder aus
vier Schulklassen der Heimersheimer Grund-
schule. Sie durften zusehen, wie unser Brot ge-

backen wurde. Die Schiiler stellten fleiBig Fra-
gen und zeigten ein reges Interesse. Selbstver-
standlich durften alle mit ihren Lehrpersonen
das frische Brot auch kosten. Es schmeckte
ihnen hervorragend. Vielleicht sind einige die-
ser Kinder die zukiinftige Generation der neu-
en Hobbybécker in unserem traditionsreichen
Backhaus. Uns wiirde es sehr freuen.
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