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Backes, Brot unn
Quetschekuche
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Welchen Stellenwert unser Brot hat, ist
schon in der Bibel nachzulesen.

Der Kreuzschnitt stellt das Kreuz Jesu dar
und das Brot war dadurch besser teilbar.

Die Quellen zu dem Vortrag sind in erster
Linie die Aufzeichnungen von Kurt Knebel
SOWle allgemelne theratur‘ Besser ein rockenes i}l‘Of und Ruhe

dabei, als ein Haus voller Braten und
Streit. Spriiche 17,1

Tausende ] ahre ZurﬁCk in der » Und dann nahm er das Brot, dankte,
. . bracl atih e
Jungsteinzeit begannen unsere Vorfahren = flaithaus 20,27




Getreide anzubauen. Damals namlich vor weit tiber 10.000 Jahren
begann auch die Geschichte des Brotes. Die Ackerbauern pflanzten
zunachst Einkorn und Emmer, die Vorfahren unseres Weizens, den sie
roh verspeisten. Irgendwann kamen sie auf die Idee die Koérner zu
zerstofden und einzuweichen, also einen Getreidebrei anriihren. So
matschten sie und kippten irgendwann die Pampe offenbar auf einen
heifden Stein und siehe da:

Der Brei trocknete zu einem Fladen, nicht dick aber fest und haltbar;
auch gut fur die Verpflegung unterwegs.

Ubrigens ist der Fladen heute noch die weltweit meist verbreiteste
Brotform. Die bekanntesten Variationen sind Pizza, Flammkuchen,
Crépe, Smorebrot, Schiittelbrot, Tortilla, auch die Pita flir den Doner.

Richtiges Brot jedoch bekamen wohl erst die Agypter gebacken. Von
deren Erfindergeist kann man sich eine Scheibe abschneiden. Denn in
dieser Hochkultur bauten sie erste Bickereien, backten in Ofen und
erhitzten Topfen und das vor 6000 Jahren.

Vor allem entdeckten sie, wahrscheinlich rein zufallig, wie Brot fluffig
wird, indem man den Teig gehen lasst. Ein stehen gebliebener Topf mit
aufgeblahtem Teig fand man wohl erst nach einigen Tagen und wollte,
weil er nicht unangenehm roch, davon den altbekannten harten Fladen
backen. Wie erstaunt war der verbliiffte Backer, ob diesem dicken
lockeren Fladen. Hefepilze und Milchsaurebakterien, die in der Luft
ganz naturlich vorkommen sorgten fiir die Garung, der Sauerteig war
erfunden. =

Dieser chemische '
Prozess ist auch
Namensgeber fiir unser
Wort Brot. Es stammt
vom Althochdeutschen
,prot“ ab, was soviel
heifst wie Gegorenes.
Und daraus kneteten
die Agypter schon
mehr als 30 Brotsorten,
was den Menschen in
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Agypten damals den Spitznamen Brotesser gab.




Dieser Begriff wiirde heute auch gut zu uns Deutschen passen, gibt es
doch hierzulande tiber 3.000 verschiedene Brotspezialitaten. Doch wo
kommt die grofde Vielfalt bei uns her?

Dann miissen wir noch einmal in die Vergangenheit reisen, diesmal zu
den Romern. Uber die Israeliten namlich, die sich die Kunst bei den
alten Agyptern abgeguckt haben, gelangte das Handwerk iiber
Griechenland ins romische Reich.

Hier entstanden dann richtige Grofdbackereien. Und so kamen mit den
romischen Eroberungen nicht nur die Miuhlentechnik, sondern auch
deren Backkiinste in unseren Raum. Die Menschen backten mit
Weizen- und Roggenmehl. So erfanden sie viele neue Rezepte und
Sorten, so wurde Brot auch bei uns nach und nach zum
Grundnahrungsmittel fiir alle.

Bis ins spate Mittelalter war bei uns der Fladen die tlibliche Brotform.
Morgens, mittags, abends, zur Suppe, zum Gemiise, zum Fleisch oder
Solo, stets wurde Brot gereicht. Je feiner die Gesellschaft, desto heller
das Brot. Und tiberall schmeckte es anders. Denn es gibt einen
weiteren Grund fir die - =
Brotvielfalt: Deutschland glich im |
spaten Mittelalter einem
Flickenteppich aus zZig
unabhangigen Stadten und
Herzogtimern und innerhalb
dieser entwickelten sich eigene
Sitten und Gebrauche und damit
auch die vielen Brotsorten. In den
Stadten des Mittelalters hatte sich
der Berufsstand des Backers und
der Zinfte etabliert. Grofere
Backereien versorgten die
Stadtbevolkerung, wahrend auf
dem Lande in einfachen Ofen
selbst gebacken wurde.

Die Geschichte der
Gemeindebackhduser begann in
unserem Raum vor ca. 400 Jahren. Bislang hatten viele Hauser und
Hofe Backofen in eigenen Riaumen oder an Aufdenwanden angebaut.
Dies fuhrte jedoch immer wieder zu Branden, bei denen sogar grofde




Teile der Orte zu Schaden kamen, wie in Mengerschied, Alterkiilz,
Argenthal 1796, Laufersweiler um 1830. Auch der grofie Brand 1666
in London, der 3/4 der Stadt vernichtete, war ein Brand in einem
Backhaus die Ursache.
Nach und nach wurden
auf Drangen der
Obrigkeit Gemeinde-
backhduser gebaut. Das
hat unseren Urururomas
zwar nicht gepasst, aber
die Bestimmungen soll-
ten hoheitlich durch-
gesetzt werden. Dabei
haben die Backhauser
laut Anordnung abseits
von anderen Gebauden,
am Ortsrand zu stehen.
Doch das wurde bei uns
offenbar nicht oft
eingehalten, weil backen
Zum Dorfmittelpunkt
gehorte und dabei auch gerne Neuigkeiten, so wie Klatsch und Tratsch
ausgetauscht wurden.

Bemerkenswert sind auch
unterschiedliche Bestimmungen fir
Backesbauten, die sich mit einer
ziemlich genauen Grenze zwischen
Traben-Trarbach und Kirn
unterscheiden. Ostlich davon, also auch
bei uns, haben sich meist freistehende
Versionen durchgesetzt. Westlich davon
wurden die Backhauser tiberwiegend
in den Hausern und Hofen errichtet.
Dies ist offenbar auf das Herzogtum
Lothringen zuriick zu fiihren, dessen
Einfluss weit tibers Mittelalter in den Unterdorfer Backes mit Manfred Falk
Hunsriick hinein reichte.




Im Gegensatz zu den Woorder
Miihlen ist von wunseren
Backhausern nur wenig
bekannt. Erst 1870 gibt es
eine Eintragung in der Chronik
von Arbeiten am Unterdorfer
Backes. Der Baumeister Raab
aus Bell in der Eifel wird daftir
beauftragt. Dieser Ort war
damals das Dorf  der
Backesbauer. Der Tuffstein in
dieser Region war der ideale
Baustoff fiir die Ofen. 50
Familienbetriebe entstanden
dort um 1800, die in halb
Europa Backhauser bauten.

Als Lohn erhielt er von uns 30
Taler. Das entsprach damals
einem Wert von ungefahr 800

" Backhaus Fir die Gemeinde Budenbach.

T
So dhnlich war unser Oberdorfer Backes gebaut

Brotlaiben.
Vom Oberdorfer gibt es keine Informationen tber die Entstehung.
Ein Eintrag in der Chronik von 1817 berichtet von einer sehr
schlechten ‘ 4 : ‘
Getreideernte, man
backte Brot aus ge-
mahlener Birken-
rinde. Hier muss
man wissen, dass
im April 1815 der
indonesische

Vulkan Tambora
ausbrach, der die
Atmosphare lber
lange Jahre . ek %
belastete. s o T e B e
Das ]ahr 1816 ging Oberdorfer Backes, vorne Irene Mdhringer

deshalb als Jahr ohne Sommer in die Geschichte ein. Konig Friedrich
Wilhelm III.  schickte im Juni 1817 eine grofdere Menge Korn. Es



wurde unentgeltlich gemahlen und gebacken und das Brot wurde mit
5 Kreuzer glinstig abgegeben.

Unser Kkleines Dorf Woord hatte Anfang des 19. Jahrhunderts
34 Familien, die sich die 2 .
Backhauser teilten. Die Grenze
der Zugehorigkeit war zwischen
Louxe (Unterdorf 15 Familien)
und Bohnperersch (Oberdorf 18-
19 Familien).

In Krastel gab es nur einen
Backes, der aber 2 Ofen hatte.
Der linke fiirs Ober- der rechte
firs  Unterdorf.  Anfanglich
einstockig gebaut, wurde er
dann fur einen Schulsaal
aufgestockt, der spater als
Gemeindesaal diente.
Abgerissen wurde er 1964.

Schul- und -Gemeindehaus mit Backes in Krastel
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| ‘[ 7) Am dritten Tag vor einem Fefie muf fiir die swei leften Zage vor
bemfelben geloost werben, und ¢8 darf an dicfen Tagen nichts als

Studen oder weifes Brod gebacten werden. Wer nicht in feinem
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.‘ch‘cr ift gebalten, bie Kohlen aus dem Badofen zu fhopfen, und

€8 ift verboten, felbige beraus su fdharren , und im Vacthaufe mit

Raffer ausguichiitten. €8 dirfen Feine glithende Sichlen aus dem

: Ladbaufe getragen werden,

il b ashiyedes, ) o ol e A 10) g\r;: in; stag: sulebt backt, ift gehalten, das Badhaus su reinigen

, o A und ausy i

bieee. infidt gemadte Borfdlog mit den Grimdfigen ber dfentli- e Lo :

den Ordnung und fen befchenden Polizei - Gefeen fbereinitimmey 1) Wer einen et vorfichenden Actifel ibertritt foll dem Polijeigerichte

b ba beffen Ginf fae i i ifterei ~ Gemeins | ur gecigneten Beftrafung angeseigt fwerden,

den o augenfaliigem Bortheile feyn Tann B 12) Alle Gemeinde-Cinwobhner find exfudyt, auf die Crfiillung vorfte-

« Benber Verfitgungen gt Halten umd allenfalls gt ibrer Kenntnif

i jeigen; wels

Befdlieft: e bariiber an das Bitrgermeiferei-Am beribten wird.

13) Die Feldditten und Nachtsmwachter dee Gemeinde find angewiefen ,

Feuers-Gefahr audgdest werde. -
) ®er in dem Geneinds - Bactofen_backens will, muff Tags uvor

fidy sum Lofen-im” Badhaufe einfinden, und goar fm Sommer p | jeben bend nach dem Lauten der Abendglodte das Vadthaus u vi-

um finf bt be8 Morgend und im Winter um ficben Upr des . fitir e ngen geg e S ameigoc
a re ) TR R e v % R fien und gur geeigneten Beranlaffung eingureiden,
cmeinbe-Bad-Ordming foll dem Heren Landrathe

2) S ben Wintertagen, bas beift vom rten Offober bis sum Joten 14) Gegrmmirtige

unterzeichnet vom
damaligen ,Konig-
lichen Landrath.”
So ein  streng
amtlich verfasstes
Dokument  sollte

M cinflieplicy ditvfen taglic) nitht mebr alé drei, und in den
Gommertagen bas beifit vom sten April bis sum 3oten September
cincpHieflicy, taglic) nicht mebr alé vier Gintwohner in bem Ofenbacten.
@ollten fih in ben intertagen mehr alé brei tnd inben Sommer-
fagen mebt QI8 vier sum Loofen cinfinben fo werden bie Uebersdp-
Yige ausgefpiclt, unb biefe haben am folgenden Tage das Vorredht
sum Loofen.

Dicjenigen jedoch, welche e Kindtaufen , Sodyieiten oder Begrdb-
niffe su bacten baben, bebalten jederseit das Worredt um Loojen,

i

Wer bei dem Loofen jum Vacken Nro, 1. erhdlt, ift verbunden,
Lingftens jur Jeit der Morgengloce Feter in dem Backofen 3u haben.
Derfelbe ift jedenfalls gehalten gu backen ober wenigfiens den Ofen
3u warmen,

m bie Beit der Abendglocke darf Fein Feuer mehr in dem Back-
ofen, aud dirfen Feine glithende Koblen mebr im Bacthaufe feyn,
6) Senn ciner der Vorbadkenden Urfache wdre, daf der Leste vorfer-
gebenden Artifel fibertretten mitfte, fo foll derfelbe dem Polizeige-
tidte sur Beftrafung angegeigt werden.
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su gefilligen eftttigung vorgelegt werden.
15) RNady exfolgter Genehmigung foll dicfelbe in allen Gemeinden der
Biirgermefterei dfentlich verkimbet und in Bolzug gebradht werben,
Ausfertigung davon foll smiglichen Polizeigeridte, der Gens
armeric und ftbrigen Polizei-Offizianten sugeficlt werben, bamit
jeber, in fo weit es ifn betrifit, jur genauen Boliehung mitwirfe.
@immern den 7ten Oftober 1824,

(Geyeichnet) Thiuring
Sorfichende Polizei - Srdnung witd nad ihrem gangen Inhalt
genehmigt.
Gimmern den 15ten Oftober 1824,
Der Eonigliche Sandrath,
(Gg) SHmibdt
e bie richtige AbfDrife
Der Vurgermeifter,
Tharing

im Backes ausgehangt werden, war es aber meist nicht. Neben den
ublichen Regelungen wurden auch Konsequenzen bei Nichteinhaltung
angedroht. Das wurde jedoch alles nicht so eng gesehen, die
Gerichtsbarkeit war ja weit genug weg.

In den Sommermonaten durften max. 4 im Winter 3 Familien backen,
ausgelost wurde dies frihmorgens. Oftmals fand sich nur ein



Backwilliger ein, er/sie  konnte also sofort anfangen. Fur die
Auslosung gab es kleine Holzklotzchen in einem Stoffbeutel mit den
Hausnummern drauf. Das erste

Los hatte leider das Pech den
kalten Ofen anheizen zu miissen,
was mehr Zeit und Holz
erforderte.
, Jetzt sinn dich schun wierer als
Erschter dran,” maulte eine Frau,
,datt is jetz schun datt dritte
Mool hinnernanner!*
Die Reisigbiindel, die Wellen,
fertigten die Manner im Winter.
Sie wurden in den Ofen
geschoben und mit einem
Strohwisch angeziindet. War der
dicke Qualm verzogen und das
Feuer niedergebrannt, wurden
Kohlen und Asche mit dem Kef3
heraus gescharrt und in
Eimer gekippt. Heife Kohle
durfte das Backhaus nicht
verlassen. Mit einem nassen
Lappen am Stock wurde der
Staub im Backraum
eingefangen.

Der Brotteig wurde zu
Hause vorbereitet. Ein Rest
Sauerteig vom  letzten
Backen, der getrocknet im
Leinenbeutel hing, wurde
zerkrimelt, eingeweicht und als
Triebmittel genommen. Nun
kam er in Korben zum Backes,
hier formten die Frauen die
Brotteiglinge. Mit dem Schoss
wurden sie reingeschoben. Das
Gespur fiirs Backen benotigte




viel Erfahrung und wurde meist von der Mutter an die Tochter
weitergegeben. Technische Hilfen, wie Thermometer waren noch nicht
eingebaut. (In der Pfalz schob man kleine Flammkuchenteiglinge in
den Ofen. Wurden diese zu schnell dunkel, war es noch zu heif3 fiir die
Brote.) Die Backzeit nutzte man/Frau auch mal fiir allerlei
Schwatzchen. Dann raus mit dem Brot und die nachste war dran, die
den Ofen erst wieder auf Temperatur brlngen musste.

Gebacken wurde fir 14
Tage, je Familie 10-12
Brote. Hartes Brot war
also nach einigen Tagen
normal. Hier trifft aber
folgende Weisheit zu:

,Es gibt kein hartes Brot,
Kein Brot (haben)
hart.”

Einem Kind mit
trockenem Brot in der

Blick in den Kappeler Backes
Hand wurde Mut

gemacht: , Trocken Brot macht Wangen rot.“ Aber man wusste sich mit
hartem Brot zu helfen. Es wurde getunkt, eine Suppe oder Brei davon
gemacht. Das Gericht Arme Ritter stammt auch aus
entbehrungsreichen Zeiten. Semmelknodel, Brotpudding, Frikadellen
oder Kirschmichel waren beliebte Rezepte fiir altes Brot.

Mit dem
Schwarzboll, dem
letzten dunklen
groben Mehl im
Mahlvorgang wurde
flaches Brot (Platz)
gebacken, das oft
auch in die
Leberwurst kam.

In der Nazi-Zeit gab
es das  Winter-
hilfswerk zugunsten
Bedurftiger, hier
eine Brotsammlung um 1935 durch die Woorder Hitlerjungen.




Auguste Werner aus Vorewernersch, die "Gust Bas" vor dem Unterdorfer Backes

Sonntags durfte natiirlich kein Kuchen fehlen, also trafen sich die
Frauen samstags friith. Weil fiir ein Kuchenblech weniger Platz im Ofen
notig war, haben 4 Familien gleichzeitig backen konnen. Zwetschgen
waren der liebste Belag fiir den
Kuchen.

Bei Feierlichkeiten, Taufen,
Konfirmationen, Hochzeiten
hatten diese Familien immer
Vorrang vor dem Los.
Obstbaume wurden damals
gehegt und gepflegt, die Friichte
im Backes gedorrt, weil andere
Moglichkeiten fehlten.

Obst drn naéh dé ; Bicklcnkern;



Bevorzugt waren es Zwetschgenhalften, Apfel- und Birnenscheiben,
die auf Holzrosten in der Resthitze vom Backes gedorrt wurden und
dies oft tiber Nacht.

So mancher Schelm nutzte die Gelegenheit, um davon zu naschen.
Tags darauf horte man schon mal so manche Frau schimpfen:
,Do honn doch die Louserder mer schunn wierer die Halleft vun dane
Schnitzele gefress!”

Die getrockneten Obstschnitzel wurden in Leinensacken an einem
luftigen Ort aufgehangt. Verwendung fanden sie dann als Kuchenbelag,
fiir Obstbrei und den besonderen Beereflaare.

Bei den Kindern beliebt war der Appelbum. Ein Apfel, der mit Teig
umwickelt mitgebacken wurde und ein besonderer Leckerbissen war.
Der Backes war auch ein beliebter Treffpunkt der Jugend, besonders
zur kalten Jahreszeit. War es der Vorlaufer unserer Bud?
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nutzung auch alles richtig 2 2 ;;, : : 7
nach den Anordnungen |7 @~ ¢ 7

ablief, gab es eine |7 o A

Aufsicht, den Backes- | - = 2| 7 s
scholles, der jdhrlich [ = = it hop
reihum von Haus zu Haus v 7 G SleEA
wechselte. 6" sk P ’ 7 4 ,% ;WZM 2 e
Dokumentiert wurde dies || o CX e 2 e 727
im Dorr- oder % el =T i Qg s
Backesbuch, wie dieses || 2 %8 %/’7”;{7’7'/"4
hier vom Oberdorfer |\ = e

Backes. Es beginnt mit

i .2 7 i i Abrcel, 5 /957, : \\[\
dem Jahre 1921. Damals Al s o [ WW{:;E/ ey
Wur_‘d_e auch noch il foser FIEGsL 0 y{mJlm/ . L9645 ‘
akribisch  notiert und ||| entiniper ‘, 5%%1@«.,“ ol 446 -

. . , L2458 dse B TIZFVn.
abgerechnet wer wie viel | W 2 coirge 00 Wil bovuniulindt 50
Obst gedorrt hat. //,4/,,/////;// ’/‘esa’:ﬁ%u 't W/ al
Das lief3 aber um 1940 %”mzu// Y4ILpA. 1
nach. Einmachglaser b e d| Saoonbialandh. o, 46 4,

kamen immer mehr in

(’/e’;g(/\ Nl
Gebrauch.




Kirmeszug um 1955 mit Unterdorfer Backes, links altes Haus Jerje, h.r. altes Haus Philippse

Nur noch einige wichtige Daten, wie Grundsteuer und
Schornsteinfeger wurden reingeschrieben und die Kosten auf die
Genossen umgerechnet. Interessant ist das Jahr 1948, hier werden die
Kosten fiir die Ofenerneuerung der Firma Raab uber 959RM plus
Nebenkosten erfasst.

1961 war der letzte Eintrag mit Schornsteinfegerkosten, von 1964

stammt die letzte
Auflistung tber-
haupt. Das war’s
dann wohl mit Brot
aus dem Backes.
Allerdings ging das
Selbstbacken schon
Ende der 1940er,
Anfang der 50er
Jahre merklich
zurick.

Auswartige Backer,
allen voran Franz




Zilles aus Buch kamen ins Dorf und tauschten Brot gegen Mehl. Spater
nimmt er nur noch Getreide. Fiir 50kg Roggen gab es 23 Brote plus 20
Pfennig je Brot als Backlohn. Dafiir gab er dann Brotmarken aus. Mit
der Zeit wurde das Getreide im Raiffeisenlager abgegeben, weil der
Backer keine Lust mehr auf das Schleppen hatte. Nicht lange danach
wurde dann nur noch am Backerauto bar bezahlt.

Perersch Heddi und Willi hatten an ihrer Hochzeit 1950 schon in
ihrem neuen elektrischen Backofen den Kuchen gebacken. Der
Kommentar aus der Nachbarschaft: ,Da Kuche schmackt bestimmt nitt
so gut wie ousem Backes!“

1955 wurde der Unterdorfer abgerissen, er war so marode, dass
Philippse Maria und Kurt schon zur Hochzeit 1952 den Kuchen im
Oberdorfer backten. Auch musste er dem Strafdenneubau weichen,
weil er zu nah an der Strafdengrenze stand.

1967 war es dann auch mit dem Oberdorfer Backes vorbei, er wurde
ebenfalls abgerissen. Unser Lehrer Woldt wollte uns noch davon
uberzeugen ein kleines Museum darin einzurichten. Die Zeit war
damals wohl noch nicht reif dafiir.

Aus den Vortragsreihen zu Gemeindetagen Marz 2020 uk ©



