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Brotchen-Vorrat fiir

Nackenheimer Backerei Holy schlieft nach 105 Jahren/ Viele traurige St

Von
Dieter Oberhollenzer

NACKENHEIM Die Bicke-
rei Holy in der Fischergasse
schlieRt heute fiir immer ihre
Ladentiir. Aus gesundheitli-
chen Griinden verabschiedet
sich Ludwig Holy mit Ehefrau
Erika von den treuen Kunden.
Das Geschift ist seit 105 Jah-
ren in Familienbesitz.

Rund um die kleine Béckerei
in der Fischergasse gibt es seit
Tagen nur ein Gespréchsthe-
ma. ,Der Ludwig macht zu®,
raunen sich die Nachbarn zu.
An diesem Samstag endet nédm-
lich eine lange Familientraditi-
on. Der Bickermeister Ludwig
Holy (64) gibt seinen Hand-
werksbetrieb auf. ,Die Kaiser-
weck schmecken besonders
gut. Ich habe mir gerade einen
Vorrat fiir die- Tiefkithltruhe
gekauft”, versucht sich Marga-
rete Pell, wie andere Stamm-
kunden, iiber den Verlust hin-
wegzutrosten.  Aber auch
Spitz- und Wasserweck haben
treue Anhinger. Hella Binz,
die die Bickerei seit Kinderta-
gen kennt, sagt nur: ,Ich bin so
traurig.« Erika Holy (67), die
nicht nur in der Backstube tat-
kraftig mitanpackt, sondern
ebenso wie Tochter Christine
(43) regelmaRig hinter der Ver-
kaufstheke steht, berichtet von
anriihrenden Szenen und Ab-
schiedsschmerz in ihrem Kklei-
nen Laden. Ja, da gehe eine Ara
zu Ende, meint sie. Und ihrem
Ludwig falle das Aufhoren
schon sehr schwer.

Der stattliche Béacker steht in
dieser Nacht zum Samstag
zum letzten Mal in seiner

Ludwig und Erika Holy holen die letzten Brote aus dem Backofen.

Backstube im Hinterhof. Viel-
leicht etwas ldnger als sonst,
denn die vielen Vorbestellun-
gen fiir Brot und Brétchen er-
fordern Uberstunden. ,Um
1.30 Uhr rappelt seit Jahren der
Wecker, zwischen 2 und
11 Uhr arbeite ich an der Teig-
maschine und am Backofen®,
schildert der Meister seinen

Alltag mit einem Gesellen. Und
von 6 Uhr-an klingelt die La-
denglocke. Die frischen Waren
gehen dann iiber die Theke.
Damit ist am heutigen Sams-
tag um 12 Uhr endgiiltig
Schluss. Ludwig Holy kann aus
gesundheitlichen Griinden sei-
nen Beruf nicht mehr ausiiben.
,Das Stehen bereitet Schmer-
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zen®, klagt er. Zwei neue Knie-
gelenke sollen ihn von diesem
Leiden befreien. Der erste
Operationstermin steht fest.
Danach wollen sich Erika und
Ludwig mehr Zeit fiirs Reisen
nehmen. Nicht um die halbe
Welt fahren, vielleicht die
nicht mehr ganz so neuen Bun-
deslinder besuchen. Beson-
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Zitat

@ Weil wir schlieen, sind
bei einer Kundin sogar schon
Tranen geflossen.”

Erika Holy,
Backereiinhaberin

ders Dresden mit der Frauen-
kirche lockt.

In der Fischergasse wird
schon seit 1871 eine Béckerei
betrieben. GroRvater Adam
Holy hat das Geschaft im Jahr
1902 gekauft. Uber Vater Lud-
wig ging der Laden schlieRlich
an den gleichnamigen Sohn
iiber. Der frisch gebackene .
Meister durfte 1966 auf der
Internationalen ~ Béackeraus-
stellung in Dortmund die Zu-
kunft seines Handwerks. be-
staunen. Sein diisteres Resii-
mee bereits damals: ,Als ich
die neuen groRen Maschinen
sah, wussteich, in 20,30 Jahren
kénnen die kleinen Béickereien
zumachen.“

Das langsame Sterben der
Kleinen ist lingst Realitét. Die
Kunden stromen unvermin-
dert in die Supermérkte auf der
griinen Wiese und decken sich
dort auch mit Backwaren ein.
Aber Ludwig Holy ldsst sich
nicht beeindrucken. Denn er
weiR: ,Mit Malz gebacken
schmecken die Brotchen viel
besser. Bei Fettbackmitteln
riimpft er die Nase. Ein jlinge-
rer Kunde, der diese Schilde-
rung zufdllig mitbekommt, lobt
die Backkiinste des Nacken-
heimer Meisters iiberschwéng-
lich: ,Das Baguette der Holys
ist echt Weltklasse.”




