121 Jahre Backer mit Leib und Seele

Albert und Brigitte Hoffmann, Handwerksbdcker in der vierten Generation,

genieBen den Ruhestand

Eberhard Thomas Miiller

n Burgbrohl 6ffnete die Béckerei Hoffmann

(BrohltalstraBe 96) an Silvester 2017 zum
letzten Mal ihre Pforten. Albert und Brigitte
Hoffmann knipsten an diesem Tag das Licht der
letzten Burgbrohler Handwerksbéckerei aus,
womit eine 121-jahrige Tradition zu Ende ging.

1896 war das Haus gebaut und die Bécke-
rei von Familie Ulrich, Verwandte der Familie
Hoffmann, er6ffnet worden. Nach nur 21 Jah-
ren fand das Leben des Ehepaars ein tragisches
Ende, als die von amerikanischen Soldaten
im Zuge des Ersten Weltkriegs in den Jahren
1917/18 eingeschleppte ,Spanische Grippe®,
die weithin vergessene Pandemie, auch in
Burgbrohl ihre Opfer suchte. Viele Biirger star-
ben, darunter auch das Biackerehepaar Ulrich.

Peter Zens, ein Verwandter der Familie Ul-
rich, tibernahm die Bickerei 1919, die er mit
seiner Frau Katharina, einer geborenen Schmitt
aus Weiler, bis Ende der 40er-Jahre betrieb. Das
Ehepaar Zens war es auch, so erinnerte sich
Hedi Habermann, das in der Zeit des Natio-
nalsozialismus jlidische Biirger mit Brot ver-
sorgte (Hedi Habermann, Audiodokument vom
7. November 2002). Wire diese Hilfe verraten
worden, hitte das fiir die beiden Konzentrati-
onslager und Tod bedeutet. 1950 verstarb Pe-
ter Zens plotzlich im Alter von nur 57 Jahren,
Katharina Zens im Jahr 1952.

Liebe hielt ihn in Burgbrohl fest

Clemens Hoffmann aus Kottenheim, der Va-
ter von Albert Hoffmann, war 1948 aus der
Kriegsgefangenschaft heimgekehrt und hatte in
Mayen wieder als Bécker angefangen. Von sei-
nem Chef erfuhr er, dass eine Bickerei in Burg-
brohl dringend einen Meister suchte. Die Liebe
hielt ihn in Burgbrohl fest. Clemens Hoffmann
heiratete Biackerstochter Anneliese Zens, mit

der er die Béckerei tiber drei Jahrzehnte fiihren
sollte. Viele Burgbrohler erinnern sich an ihre
liebenswiirdige Art, wenn Anneliese Hoffmann
auch nach dem Tod ihres Mannes hinter der
Ladentheke stand. Die Bickerei Hoffmann war
in Burgbrohl neben der Bickerei Frings und der
Béckerei Miiller eine von drei Handwerksba-
ckereien, die sich durch Vielfalt, Kreativitiat und
Individualitit auszeichneten. Zu dieser Zeit gab
es im Dorf 28 Geschifte und fast alles vom Hut
bis zu den Schuhen zu kaufen. Einkaufsfahrten
nach Andernach, Mayen, Koblenz oder Bonn
waren da eher die Ausnahme.
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Die GroBeltern von Albert Hoffmann mit ihren
drei Kindern um 1935: Kithe (von links), An-
neliese (Mutter von Albert) und Thea vor ihrer
Biickerei
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Damals 28 Geschifte im Dorf

Als Vater Clemens den Betrieb aus gesund-
heitlichen Griinden nicht mehr alleine fithren
konnte, musste Sohn Albert, der zu dieser Zeit
noch die Volksschule besuchte, tatkraftig mit-
anpacken. Noch heute ist Albert Hoffmann dem
Lehrer Johann Bous dankbar, dass er das Un-
mogliche moglich gemacht hat. So durfte der
13-jdhrige Schiiler gleichzeitig in der Backerei
seines Vaters arbeiten. Im Zweifelsfalle war der
Junge entschuldigt, wenn Albert dringend in
der Backstube gebraucht wurde. Und aus dem
Gesellen wurde ein Meister. Immer mehr Auf-
gaben wuchsen Sohn Albert mit den Jahren
zu, bis er 1980 das Geschift von seinem Vater
ubernahm, der 1992 im Alter von 71 Jahren
verstarb, seine Mutter im Jahr 2016.

1975 lernte Albert Hoffmann seine zukiinf-
tige Frau Brigitte Heuft aus Glees kennen, die
beim gegeniiberliegenden Frisér Frings aus-
gebildet wurde. Thre beiden Kinder sind Sohn
Michael und Tochter Andrea. Es war Brigitte
Hoffmann, die seit 1980 hinter der Theke stand
und gemeinsam mit ihrem Mann das Geschaft
fihrte.

Biackerhandwerk im Wandel

Das Biackerhandwerk, so Albert Hoffmann,
veranderte sich mit den Jahren. In den 60er-
Jahren waren es die Klassiker Feinbrot, Grau-
brot, Vollkornbrot, Schwarzbrot, Eifler, WeiB3-
brot und natiirlich normale Weizenbrétchen,
bei den Kuchen vor allem Buttercreme, Bie-
nenstich, Sahne-Nuss und Kisekuchen, bei
den Teilchen Apfeltaschen, Puddingteilchen
und Windbeutel. Im Sommer wiinschten sich
die Kunden Eistorten, im Advent Makronen,
Spekulatius, Pldtzchen und Christstollen. ,Als
ich 1968 anfing, gab es noch keine Kérnerbrot-
chen. Die kamen ab den 80er-Jahren, ebenso
Kornerbrote. Die Vielfalt wurde einfach mehr*,
sagt Hoffmann.

Noch keine Kornerbrotchen

Und damit gab es dann auch mehr Stress, der
sich nicht mehr nur aufs Wochenende konzen-
trierte. In der Backstube konnte ab 1997 mit
Kiltetechnik gearbeitet werden, was die Mehr-
arbeit ein wenig kompensierte. Teiglinge konn-
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Brigitte und Albert Hoffmann prisentieren zur
900-Jahrfeier von Burgbrohl im Jahr 2012 ihr
Jubildumsbrot.

ten {iber Tag hergestellt und bis zum néchsten
Morgen gelagert werden. Ebenso brachten der
Géarvollautomat und der neue Ofen ab dem Jahr
2001 Erleichterung.

Es war die groBe Liebe zum Béackerhandwerk,
die Albert und Brigitte Hoffmann auszeichnete.
Ihre beiden Kinder wihlten andere berufliche
Wege, so dass das Ehepaar vor der Entschei-
dung stand: Arbeiten wir so lange weiter bis
nichts mehr geht, oder lassen wir rechtzeitig
den Ofen ausgehen.

Fir Albert und Brigitte, die mit Leib und
Seele in der Backstube und im Geschéft tatig
waren, keine leichte Entscheidung. Am Silve-
stertag 2017 schlieBlich ging eine 121-jdh-
rige Tradition zu Ende. Blrgermeister Walter
Schneider und Beigeordnete Simone Schneider
iiberbrachten die besten Wiinsche der Ortsge-
meinde, viele Burgbrohler Biirgerinnen und
Biirger bedankten sich in Worten, mit Blumen,
Geschenken und sogar mit einem kleinen Chor,
der zum Abschied einen auf Albert und Bri-
gitte Hoffmann umgedichteten Freddy-Quinn-
Klassiker sang. Ja, ,schon war die Zeit“. Und
die Burgbrohler vermissen ihren letzten Hand-
werksbécker! Albert und Brigitte Hoffmann
aber freuen sich tiber den Ruhestand und genie-
Ben es, nicht mehr mitten in der Nacht aufste-
hen und auch am Sonntag arbeiten zu miissen.
SchlieBlich brauchen Opa und Oma viel Zeit fiir
ihren Enkel.
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