Backhaus"
Kombach

Geschichtliche Informationen
zu unseren Backhausern

Der Ursprung gemeinschaftlich genutzter Backhauser
liegt im Dunkeln; wahrscheinlich gab es sie bereits in
der Antike.

Im mittelalterlichen Europa sind sie bereits im 14. Jahr-
hundert schriftlich erwahnt. Im 17. Jahrhundert be-
gann ihre weitere, flichendeckende Verbreitung, als in
mehreren Territorien des , Heiligen Romischen Rei-
ches“ Hausbackofen wegen der hohen Brandgefahr
und des zu hohen Holzverbrauchs hoheitlich untersagt
wurden.

In landlichen Regionen waren Backhauser bis in die
1960er Jahre weit verbreitet. In Orten mit eigenen
Backereien wurden viele stillgelegt oder auch ganz ab-
gerissen.
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Wie es begann . . .

Im 18. Jahrhundert erlangte das Brot als Hauptbe-
standteil der sich wandelnden Nahrungsgewohnhei-
ten eine zentrale Bedeutung in der Erndhrung der
Menschen. Es wurde das Hauptnahrungsmittel.

Es galt als siindhaft, Brot wegzuwerfen oder umkom-
men zu lassen. Vor dem Anschnitt segnete die Haus-
frau gleichsam das Brot, indem sie auf seiner Unter-
seite mit dem Brotmesser ein Kreuz andeutete. Der
Anschnitt des Brotes, das , Kristche®, war besonders
bei den Kleinkindern beliebt.

Das Zubereiten des Brotteiges war fiir die Familie ein
besonderes Ereignis. Bereits 1841 besal die Gemein-
de Kombach ein Gemeindebackhaus, das von allen
Familien benutzt werden konnte.

Eine Raritat. Das Foto des alten Backhauses in der Bergstrafle



Fiir die Benutzung des Gemeindebackhauses stellte
der Ortsvorstand 1854 folgende Backordnung auf:

§ 1 Jeden Montag - es mag Sommer oder Winter sein,
mul’ der Gemeindebackofen von zwei Mann richtig ge-
heizt werden. Dieses sogenannte Anheizen muf’ von
jedem Ortsangehdorigen, der das Recht in Anspruch
nimmt, den Gemeindebackofen benutzen zu dirfen,
auf der Ortsreihe folgend besorgt werden. Fallt auf
den Montag ein Fest, so gilt der darauffolgende Werk-
tag.

§ 2 Das darauffolgende Brotbacken wird durchs Los
bestimmt, welches jeden Tag, ausgenommen den
Sonntag, des Mittags um 12 Uhr vorgenommen wird.
Es darf bei dieser Losung niemand mehr als eine
Nummer einlegen; auch selbst wenn mehrere Mann
miteinander backen wollen, kdnnen diese nur eine
Nummer beanspruchen, und es missen sich dieselben
alsdann vor der Losung vereinigen.

§ 3 Es darf niemand den vorbenannten Backofen nach
dem vorhergehenden Backer langer als eine Viertel-
stunde stehenlassen.

§ 4 Soll jemand in den Notfall kommen, seinem Vor-
dermann nicht gleich nachbacken zu kdnnen, so ist
ihm eine Vertauschung seiner Nummer gestattet. Er
ist aber in diesem Falle verbunden, seinem Nachmann
friihzeitig Nachricht davon zu geben, damit keine
Stockung im Backwesen dadurch entsteht und wird
hier die in § 3 enthaltene Bestimmung in Anwendung
gebracht. Ausdricklich ist aber untersagt, dal8 jemand
mehrere Tage hintereinander mitlosen kann, um da-
durch eine ihm passende Nummer zu erlangen.

§ 5 Jeder, der das erste Los zum Backen hat, mufl im
Sommer des Morgens um 4 Uhr und im Winter um 6
Uhr anfangen, die Nachfolgenden miissen unter Beob-
achtung der Bestimmung in § 3 sich so einrichten, daR
bei hinreichend vorhandenen Nummern das Backen
bis den Abend um 10 Uhr anhaltend betrieben wird.
Zu Michaeli tritt die Winterbackerei und zu Ostern die
fiir den Sommer in Kraft.



§ 6 In den letzten acht Tagen vor einem Fest ist jeder
mit seinem Backen den Anordnungen des Ortsvor-
standes hinsichtlich des Brot- und Kuchenbackens
unterworfen.

§ 7 Zuwiderhandlungen gegen die vorhergehenden
Bestimmungen werden als Polizeilibertretung vom
GrolRherzoglichen Landgericht als Polizeigericht
erster Instanz mit einer Strafe von 6 Kr. bis 30 Kr.
bestraft. *

Geschichte
der Kombacher Backhauser

1841 erbaute die Gemeinde Kombach ein Backhaus
fiir 300 Gulden. Da der Bedarf aber weiter wuchs,
wurde 1856 ein weiteres Backhaus errichtet. Hierflr
betrugen die Kosten 553 Gulden 18 Kreuzer.

Eines der beiden Backhauser stand an der Kreuzung
,auf der Briicke” (im unteren Teil des Ortes), das an-
dere in der Bergstral3e in der Nahe der alten Kapelle
- siehe Foto links, sowie der Wohnhauser Weigand
(,,Geiz“) und Debus (,,Scheffe”). Die Ofen waren mit
Backsteinen gemauert.

Da die StraRRe nach Katzenbach 1950 erweitert wur-
de, musste das Backhaus in der Bergstralle abgeris-
sen werden.

Das Backhaus auf der Briicke wurde 1950 in den Bau
des neuen Rathauses integriert und dort weiter von
der Bevolkerung genutzt. Im Laufe der Jahre geriet
das Backhaus in Vergessenheit, da der Bedarf nach
selbst gebackenem Brot immer mehr abnahm.

Im Rahmen von erforderlichen Umbauarbeiten am
alten Rathaus (Einrichtung von Zweigstellen der Post
und heimischer Banken) riickte der alte Backofen
wieder ins Blickfeld der Offentlichkeit.



Man beschloss, unter der Schirmherrschaft des Man-
nergesangvereins ,Harmonie” und unter Einbeziehung
der Stadt Biedenkopf, das alte Backhaus zu renovieren
und der Nachwelt zu erhalten.

Michael Platt, Mitglied des MGV, war Initiator dieser
Renovierung. Er wurde durch viele Personen tatkraftig
unterstitzt. So ist heute wieder ein funktionstlichtiger
Backofen entstanden, an den sich ein gemtlich ein-
gerichteter Vereinsraum anschlief3t.

So kann sich die Dorfgemeinschaft unseres Ortes
freuen, dass ihnen ein wichtiger Baustein aus der Ge-
schichte ihres Heimatortes erhalten blieb und hoffen,
dass sich auch in Zukunft viele fleiRige Helfer/innen
finden werden, ihn zu pflegen und zu erhalten.

./‘ Backhaqus 1841
|2 Backhqus1826

Ein Gemalde der alten Kapelle von Wolfgang Platt im Backraum.



Der renovierte Backofen ist heute wieder ein wahres Prunkstiick.



Rathaus 1950 mit dem Backhaus im unteren Teil des Gebadudes.
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Das Gebdude des alten Rathauses beherbegt heute neben dem
Backhaus die Heimatstube.



Das Kuchenrezept wurde bei der Renovierung gefunden.
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4 1/2 Pfd. Zucker

15 Vanillezucker

8 Backpulver

2 Kirschwasser

2 Sauerkirschen

Kakao, Zimt

Bittermandel, Zitronen- Rum-Aroma
8 Sahnesteif

Schokolade - Streusel - Bohnen
1/2 Pfd. Margarine

3 Pfd. Mehl, 1 /2 Pfd. Gustin

8 Vanille-Pudding

11 Sahne - 3 /4| Milch

2 Pfd. Butter, Palmin, Fett
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