,Uberall bickt man das Brot im Ofen",

besagt ein deutsches Sprichwort. Das
ist bei Sebastian Dauwel nicht anders.
Es ist aber auch das Einzige, was ithn
mit den meisten heutigen Béackereibe-
trieben gleichstellt. ,Hier ist noch vieles
wie aus Hobbyzeiten”, sagt er, als seine
Augen durch die Backstube schweifen.
Da, neben dem grofBen, steht noch der
kleine Ofen, mit dem er einst im Win-
ter im Gastronomiebetrieb seines Ten-
nisclubs begann. Dort steht die kleine
Knetmaschine. Und hier der Tisch, auf
dem er seine Brote fiir die ersten gro-
Beren Gehversuche nach der Kleinbe-
stellung aus der Dduwel-eigenen Kiiche
der heimatlichen Wohnung formte.
Das war noch vor der Zeit, in der aus
dem Betriebswirt Sebastian Dauwel der
,Brotpurist* wird. ,Purus”. Das lateini-
sche Wort steht fiir rein, unverfalscht,
ehrlich. Dieser Unverfalschtheit hat sich

Sebastian Dduwel mit seinem Bécke-
reiunternehmen ,Die Brotpuristen” in
Speyer verschrieben. Pur ist sein Hand-
werk, ebenso das Brot selbst. Statt Fer-
tigmischungen und Backtriebmittel legt
Sebastian Dauwel Wert auf wenige Roh-
stoffe und Zeit. Der Sauerteig? Selbst
angesetzt. Das Gehen des Teigs? ,Dau-
ert”, sagt er. Verwendet werden nur
wenige Zutaten: Mehl, Wasser, Korner,
hier und da Gewtirze — das war's. Auf
Hefe verzichtet er fast ganzlich. Auch auf
die {iberbordende Vielzahl von Sorten.
Sieben verschiedene Brote insgesamt,
vier verschiedene pro Backtag — mehr
will er nicht. Verkaufen kdnnte er meht,
aber: ,Wenn ich in einem Supermarkt
vor einer riesigen Joghurtauswahl ste-
he, dann stresst mich das eher, als dass
ich Freude empfinde.” Es ist nur eine
der Entscheidungen, bei denen Sebasti-
an Dauwel auf sein eigenes Empfinden,



sein Bauchgefiihl setzt. Das zieht sich durch wie ein roter Faden.

Es ist das, was seinem von vielen Seiten zum Scheitern vor-
hergesagten Konzept, mit erheblichem Anteil zum Erfolg ver-
hilft. Ein Gradmesser, dem er meist schneller folgt, als sein
Kopf Veto einlegen kann. ,Ich habe zum 30. Juni 2015 mei-
nen Job gekiindigt. Ich glaube, ich habe erst am 1. Juli 2015
begriffen, was ich da gemacht habe”, sagt er im Riickblick auf

die Entscheidung, die sein Leben umkrempelte.

Er bleibt im Bauch, plant im Kopf. Zehn Monate spéter er-
Offnet er in Speyer seine Béckerei, in der er konsequent auf
Authentizitat setzt. Das holzerne Verkaufsregal, auf dem die
Brote dicht an dicht liegen, die alte Werkbank als Ladentheke,
darauf liegend die Brottiiten, die teils wie Boutiquetdschchen
mit Papierkordel versehen sind und auf einem Fass neben
dem Tisch kleine Broschiiren, in denen sich die Brotpuristen
vorstellen. Kein Firlefanz, aber liebevoll und durchdacht. ,Das
bin zu 100 Prozent ich”, sagt Dauwel. Dabei schimmert ne-
ben dem B&cker der studierte Betriebswirt durch, der sich auf
Marketing versteht — solange es ihm entspricht. Er mag den
Kundenkontakt auf sozialen Netzwerken, das Kntipfen von
Geschéftsverbindungen auf Kulinarikmessen — ,nur Hand-
werk ware mir zu wenig”. Es sei ,das groBe Ganze", das ihn
an seinem Projekt begeistere, bekennt Sebastian Dauwel.

Er beginnt zu erzahlen. Vom ers-
ten selbst gebackenen Brot im
Frithjahr 2012 in der heimischen
Kiiche und der erwachenden
Leidenschaft Vom Erhalt der Aus-
nahmegenehmigung zum Brot-
verkauf seitens der Backerinnung
nach bestandener ,Meisterprii-
fung light* im Dezember 2014.
Vom ersten Experiment im Pop-
up-Store in der Speyerer Innen-
stadt im Januar 2015. Letzteres
[6st einen Hype aus: Das Brot ist
teils in weniger als 30 Minuten
ausverkauft, die Menschen ent-
setzt, dass nach nur einer Woche alles vorbei sein soll. ,Da
kriegt man das Grinsen nicht mehr aus dem Gesicht”, sagt
er. Er tragt es auch in diesem Moment. Sebastian Dauwels
Leidenschaft fir das Handwerk wachst. Irgendwann ist thm
Klar: Er will wissen, ob aus Leidenschaft ein Unternehmen
wachsen kann. Er tauscht Gruppenleiterfunktion und schicken
Dienstwagen gegen das Dasein als Chef von anfangs einem
Angestellten und Caddy. Schwergefallen sei ihm das nicht: ,Es
geht um Zufriedenheit. Es geht darum, dass es sich gut an-
fthlt.” Gut anfithlen heift fir Sebastian Dduwel, dass er erst
am Nachmittag um 15.30 Uhr 6ffnet, wenn in Béckereien ei-
gentlich tote Hose ist. Der Grund ist einfach: Er hat keine Lust
auf Nachtarbeit. Und weil ihm sein Wochenende heilig ist, er es
liebt, am Samstagmorgen vor die Tiir zu gehen und irgendwo
einen Kaffee zu trinken, sind die Verkaufstage auf

Dienstag bis Freitag beschrénkt. Das wirkt

bei ihm nicht arrogant — sondern zu-

tiefst ehrlich. Diese Ehrlichkeit, mit

der er seine Ideen umsetzt, zahlt

sich aus. Entgegen aller Progno-

sen setzen die Menschen zum

Run auf ,Die Brotpuristen”




an und zahlen Preise, die fiir andere ambitioniert erscheinen.
gibt sich Dauwel selbstbe-
wusst. Ob das so ist, beurteilen an diesem Nachmittag zwei

JAber das Produkt ist es wert",

kritische Gaumen. Johanna mag Brot, solange es keine Kor-
ner hat — Noa meidet alles, was keine Korner hat. Baguette
geht bei beiden. Immer. Sebastian Dauwel ist klar, dass ihn
bei diesem Geschmackstest der zwei 7-Jéhrigen womdoglich
ein unverbliimt ehrliches Urteil erwartet. Das lautet: krosse
Krusten, frischer Geschmack. Einen Daumen hoch gibt es
von Noa fiir das Olsaatenbrot, mehr als das lésst der volle
Mund um den ein zufriedenes Lacheln spielt, einfach nicht zu.

Und was ist nun sti? ,Das Roggenbrot hat so einen Ho-
niggeschmack”, meint Johanna. Der nattirliche Prozess des
Sauerteigs, wenn Stérke sich in Zucker umwandelt, ddm-
mert es Dduwel, der selber nochmal ein Stiick Brot in den
Mund schiebt, um diese SiiBe zu erschmecken. Und dann
ist da ja noch das Baguette. Es ist das Highlight fiir die Mé&d-

Einfach mal abtauchen' i

Spaf und Entspannung fur
die ganze Familie

r,

chen. ,Der Teig ist so schon fluffig.” Dann wird es Zeit. Es
ist Freitagnachmittag, 15.20 Uhr.
Sebastian Dduwel die Tiir seines Ladens aufschlieBen, vor

In zehn Minuten wird

der bereits die ersten Kunden in der Sommerhitze warten
und damit zeigen: Die Prognosen eines Scheiterns haben
sich alles andere als bewahrheitet. Dabei hatte Sebastian
Diuwel auch das in seine Uberlegungen eingeschlossen.
JAber das wiére in Ordnung gewesen”, sagt der 34-Jahrige,
.dann hétte ich es zumindest versucht, statt nie zu wissen,
wie es geworden ware.” Was wird, das weiB er selber nicht.
Der Betriebswirt ruft nach einer Filiale, der Hobbyb&acker nach
Konzentration auf das, was ist. Doch egal wohin die Reise des
Brotpuristen geht, eines ist Sebastian Dauwel Klar: ,Ich mé&ch-
te mich von einem Projekt nie so abhéngig machen, dass ich

nicht mehr frei entscheiden kann.” cs // Foto: mschi

Wasserspicle
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= Wassergewohnungskurs fiir
Kinder von 4-6 Jahren

» Schwimmbkurse fiir Kinder ab 6 Jahre

= Freischwimmerkurs fiir Kinder ab 8 Jah're
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