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Guten Morgen,
liebe Leser!

Mit dem Trecker

Der Enkel aus Frankfurt ist
beim Opa im Taunus zu Be-
such, und der dreht mit dem
jingsten Spross der Familie
eine Runde, damit der Bub
nicht nur in der Stube hockt.
Unter anderem geht es hi-
nunter zur Usa, um zu gu-
cken, wie hoch das Wasser
steht. Allerdings irrt, wer
glaubt, Opa und Enkel hitten
ihren Spaziergang zu Fufy
unternommen. Der Opa
nickt beim Erzdhlen mit dem
Kopf zum Tretfahrzeug hin,
das in der Hofeinfahrt steht,
und sagt weltménnisch: ,Wir
sind mit dem Traktor ge-

fahren.“ red

Mit Pkw
uberschlagen

Schmitten - Am vergange-
nen Samstag kam es auf der
Landesstrae 3025 bei Glas-
hiitten zu einem Verkehrsun-
fall, bei dem sich ein Fahr-
zeug Uberschlug. Ein 29-jdhri-
ger Mann aus Schmitten be-
fuhr die L3025 mit seinem
weiRen Suzuki aus Richtung
Bundesstrae kommend in
Fahrtrichtung Schmitten.
Aus noch ungekldrten Griin-
den kam der Fahrzeugfiihrer
zwischen Eselsheck und Ro-
tem Kreuz nach rechts von
der Fahrbahn ab und stiefl
dort gegen einen Baum. Hier-
bei tiberschlug sich der Pkw.
Es entstand erheblicher
Sachschaden in geschétzter
Ho6he von 11000 EUR am Pkw
und an dem Baum. Der Fahr-
zeugfiihrer wurde leicht ver-
letzt und kam zur weiteren
Untersuchung in ein Kran-
kenhaus. Die L3025 musste
an der Unfallstelle im Rah-
men der Unfallaufnahme bis
710 Uhr komplett gesperrt
werden.

DIE CORONA-LAGE

Die Sieben-Tage-Inzidenz im
Hochtaunuskreis ist wieder
leicht angestiegen und lag
am Montag bei 106,2 (Stand
am Freitag: 117,6). Insgesamt
wurden seit Ausbruch der
Pandemie 102760 (102 702)
Corona-Erkrankungen im
Kreis registriert, von denen
102444 (102 387) als genesen
und nicht mehr isoliert gel-
ten.

Die Zahl der an Corona Ver-
storbenen stieg von 315 auf
316.

Bislang wurden in den Hoch-
taunuskliniken 1809 Corona-
Patienten behandelt. Zuletzt
waren es 26, einer davon
intensiv.

red

red
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Eine erflllende Arbeit”

Zu Besuch in der Backstube der Backerei Ernst Neu-Anspach

VON MATTHIAS PIEREN

Neu-Anspach - Kurz vor Mit-
ternacht streut Kiibra Don-
mez Mehl auf die Waagschale
einer alten Waage. Womog-
lich wurde diese bereits in
den 1950er-Jahren in der
Backstube der Béckerei Otto
Ernst in Neu-Anspach ge-
nutzt. So ganz genau weil}
das selbst Regina Ernst-Mes-
ser nicht.

Die Inhaberin der 1842 ge-
griindeten Bickerei wurde ja
selber erst Ende jenes Jahr-
zehnts geboren. Seit sie als
Kind in der Backstube ihrer
Eltern vorbeigeschaut hat, ist
die mechanische Waage dort
im Einsatz. ,Vieles wurde na-
tirlich im Laufe der Zeit mo-
dernisiert, die Technik der
Backstube ist auf dem aktuel-
len Stand der Technik®, sagt
Ernst-Messer.

Die modernen Waagen
aber wiirden wegen des fei-
nen Mehlstaubs, der in jede
Ritze dringt, stets nach ein
paar Jahren den Geist aufge-
ben. Die historische Waage
aber verrichtet auch nach
Jahrzehnten noch zuverldssig
ihren Dienst. Die Auszubil-
dende wiegt je 300 Gramm
schwere Teigballen fiir Ba-
guettes ab, die am Samstag
in den beiden Bickerei-Filia-
len verkauft wird.

Das Handwerk
als Kulturerbe

»,Beim Backen verdampft das
Wasser im Teig, so dass der
Gar- und Backverlust etwa
15 Prozent betrigt”, erklart
Doénmez, die in diesem Jahr
ihre Gesellenpriifung able-
gen wird. Wenn die Ba-
guettes knusprig gebacken
sind und samstagsfriith im La-
den iber die Theke gehen,
nehmen die Kunden ein
knuspriges  250-Gramm-Ba-
guette mit nach Hause.

»,Heute stehen 14 dieser
kleineren Baguettes aus Wei-
zenteig, vier Roggenbaguet-
tes und zwei Vollkorn-Ba-
guettes auf dem Tagesplan
fiir den morgigen Samstag®,
erldutert Bickereigeselle Da-
rian Merz. ,Die Menge rich-
tet sich stets nach dem Ver-
kauf am jeweiligen Tag der
Vorwoche. ,Vor Weihnachten
und an Silvester backen wir
etwa 100 Baguettes.” An die-
sem Abend sind Doénmez,
Merz und ihr Kollege Holger
Low um 22 Uhr in der Back-
stube zusammengekommen,
um gemeinsam nach jenem
Backzettel den Teig fiir die
Verkaufsware am kommen-
den Samstag erst vorzuberei-
ten und dann zu backen.

Holger Low arbeitet bereits seit 34 Jahren mit Herz, Kénnen und Leidenschaft in der Traditions-Backerei Ernst in Neu-

Anspach.

,Heute gehen Geschmack
und Nachfrage vieler Kunden
hin zu hellem Brot und wei-
cher Backware wie Donut
oder Muffins. Doch ein GroR-
teil unserer Kundschaft
schitzt nach wie vor auch
unsere traditionellen Produk-
te. Fir mich ist das Back-
handwerk eigentlich ein Kul-
turerbe®, sagt Bickergeselle
Low, der seit nunmehr
34 Jahren quasi zum Inventar
der Bio-Bickerei Otto Ernst
gehort, mit Stolz auf seinen
Beruf.

Darian Merz hat nun Sau-
erteig auf die Anrichte gelegt
und die Kérbe eingestdubt, in
die er bald die zuvor abgewo-
genen Teiglinge legt. Im Korb
entsteht die klassische Mus-
terung der Brote. Flink geht
er mit dem Radler tiber die
portionierten Teiglinge. ,So
kann die Luft beim Backen
entweichen, damit sich keine
Blasen bilden“, erklirt Merz,
der in der Anspacher Traditi-
onsbickerei bereits sowohl
seine Ausbildung zum Fach-
verkidufer wie auch zum Béi-
cker gemacht hat.

Man staunt nicht schlecht,
wie in der duftenden Back-
stube die Arbeitsabldufe flink
und routiniert parallel ne-
beneinander her laufen. Die
drei Mitarbeiter von Regina
Ernst-Messer arbeiten Hand
in Hand, jeder Handgriff

Handgefertigte Backspezialitaten, wie sie nur bei einem
traditionsreichen Handwerksbetrieb der Backerinnung in
den Ofen kommen.

sitzt. Verbliifft stellt man als
Besucher fest, dass nie je-
mand im Weg steht - und
bleibt eher als Beobachter
am Rande stehen.

Zufrieden geht
es nach Hause

Holger Low schiebt einen Re-
galwagen mit ibereinander
gestapelten Backblechen vol-
ler Backspezialititen in den
Gdrraum. Dort wird der Teig
der Backwaren bei 38 Grad
und 75 Prozent Luftfeuchtig-
keit eine Dreiviertelstunde
erst einmal aufgehen. ,Brote
sind nur 20 bis 25 Minuten
im Géirraum. Im Ofen backen
kleine Brote 45 Minuten, gro-
Re Brote etwa eine Stunde.”

Wissen teilen, Neues lernen

Informationsrunde fir Tablet- und Smartphone-Nutzer

Usinger Land - Jeden Don-
nerstag in der Zeit von 10 bis
12 Uhr findet ab dem 19. Ja-
nuar im Zentrum 60plus eine
Informations- und Austausch-
runde fiir Tablet- und Smart-
phone-Nutzer in dem vom
Land Hessen fiir die Region
Usinger Land geforderten Di-
gital-Zentrum in Neu-Ans-
pach statt. Wer sein Wissen
mit anderen Teilnehmern tei-
len oder gerne Neues dazu-
lernen mochte, ist dort rich-
tig. Das Angebot ist kosten-

frei und richtet sich beson-
ders an die Generationen ab
dem 60. Lebensjahr. Eine Teil-
nahme ist im Zentrum
60plus oder nach einer vor-
herigen Einweisung und Qua-
lifizierung der Teilnehmer
auch online moglich.

Im ersten Schritt geht es
darum, Wissen aufzubauen
und personliche Daten in der
digitalen Welt zu schiitzen.
Mit den Teilnehmern werden
die Moglichkeiten der digita-
len Kommunikation im Wis-

sensaustausch unter der Lei-
tung von Helga Lippert und
Jens Wickinger im Zentrum
60plus in der Gustav-Heine-
mann-Strale 3, Neu-Anspach,
vermittelt.

Eine Anmeldung ist nicht
erforderlich. Weitere Infor-
mationen zu den vielféltigen
Angeboten der Neu-Anspa-
cher Seniorenvertretung oder
die Kontaktdaten sind unter
dem Link https://senioren-
neu-anspach.hessen.de/  er-
sichtlich. red

Derweil ist Merz mit flin-
ken Hédnden dabei, tourierten
Laugenteig zu entsprechen-
den Wecken zu Formen. Die
so vorgeformten Ecken wen-
det er in einer Saatenmi-
schung. Spiter wird er an ei-
nem anderen Tisch durch
Schablonen Mehl auf das
Hanf-Brot streuen, wodurch
das kultige Symbol des Hanf-
blatts entsteht.

Donmez bestreut gegen-
liber Backspezialititen mit
fein geraspeltem echtem
Gouda (45 Prozent Fett in
Trockenmasse). Das schmeckt
man sofort. GroRRbdckereien
nutzen bekanntlich soge-
nannten Analogkése — ein K-
se-Imitat, das mit Kise wirk-
lich nichts mehr zu tun hat.

FOTOS: PIEREN

Ktbra D6nmez und Darian
Merz arbeiten Hand in
Hand.

Nach getaner Arbeit gehen
die Drei frithmorgens zufrie-
den und erfiillt nach Hause.

,<Das Schone an unserem
Beruf ist, dass wir am Ende
sehen, riechen, fithlen und
schmecken, was wir in der
Nacht getan haben®, sagen
Kiibra Donmez, Darian Merz
und Holger Low unisono.
,2unser Beruf im Bickerhand-
werk ist ehrliche Arbeit, er-
fiillend und sinnvoll.“

Fir die Neu-Anspacher Tra-
ditions-Bickerei wird es nun
eine groRe Anderung geben.
Denn sie wird ab kommen-
den Monat unter neuer Lei-
tung stehen.

Lesen Sie mehr dazu auf
Seite 18.

Junge Randalierer

Festnahme nach Vorfall auf Baustelle

Usingen — Am frithen Sonn-
tagmorgen haben Heran-
wachsende auf einer Baustel-
le in Usingen randaliert. Die
Polizei musste zwei von
ihnen festnehmen. Gegen
6.10 Uhr wurden die Beamten
in die KleiststralRe gerufen,
da dort ein Dixie-Klo und ein
Stromverteilerkasten umge-
worfen worden waren. Der
Polizei gelang es, in einem
nahe gelegenen Feldweg zwi-
schen Usingen und Eschbach
sechs Heranwachsende anzu-

treffen. Wihrend der Kon-
trolle verhielten sich zwei al-
koholisierte 24 und 22 Jahre
alte Manner verbal aggressiv,
missachteten die Anweisun-
gen der Polizisten und belei-
digten die Beamten. Der
24-Jahrige griff einen Polizei-
beamten an und wurde unter
Einsatz von Pfefferspray fest-
genommen. Er und der
22-jahrige wurden zur Poli-
zeistation gebracht. Es wur-
den mehrere Ermittlungsver-
fahren eingeleitet. red



