Nicht in Expansionslaune

Vor zehn Jahren ist Sebastian Dauwel mit den ,Brotpuristen”
In Speyer an den Start gegangen. Sie wurden schnell zur

Kultbdckerei. Heute tritt Dauwel teilweise auf die Bremse.

VON PATRICK SEILER

wDas war schon, aber nicht so ge-
plant®, sagt Sebastian Dauwel tber
dl_e ersten Jahre der ,Brotpuristen®.
Die Neugriindung kam besser an als
erwartet und wurde phasenweise
uberrannt. Die mediale Aufmerksam-
keit war riesig. Schon als er zwei Tage
mit einem Kamerateam der TV-Sen-
dung ,Galileo* unterwegs war und
quasi zeitgleich seine Meisterpriifung
als Backer anstand, spiirte der junge
Speyerer, wie viel das alles war. Zu
viel? Zundachst nicht. Auch den Um-
zug von der BahnhofstraBe in die
Auestrale 31 stemmten er und sein
Team 2018 im laufenden Betrieb. Und
gleich die Erdffnungsfeier hinterher.
Die Erfolgsgeschichte ging weiter.
Aber sie war anstrengend.

" Er wiirde im Riickblick einiges an-
ders machen, sagt Ddauwel heute. Eine
Woche den Ofen auslassen fiir den
Umzug zum Beispiel. Die ,Brotpuris-
ten“ waren von Anfang an ein iiber die
Branche hinaus vielbeachtetes Pro-
jekt. Sie bauten sich schnell eine
Stammkundschaft weit {iber Speyer
hinaus auf mit zu 100 Prozent hand-
werklichem Brot ohne Zusatzstoffe.
Gebacken nicht mitten in der Nacht,
sondern vormittags, verkauft in eige-
nen Laden mit sehr eingeschrankten
Offnungszeiten. Die Leute standen
Schlange, weil es so gut schmeckte
und das Konzept passte. Das tut es
heute noch: ,Ich bin froh, dass es uns
noch genauso gibt*, sagt Dduwel.

Backerei brummt

Er sagt das auch vor dem Hintergrund
dessen, was er durchgemacht seither.
Seine Krebserkrankung 2019 sei ein
echter Dimpfer gewesen. Kaum hatte
er sie iiberstanden, folgte die Corona-
Krise, die fiir die ,Brotpuristen” an-
ders als fiir viele andere Geschdfte
eher mehr Arbeit mit sich brachte.
+Bickereien haben gebrummt. Sie
durften gesffnet bleiben, die Nachfra-
ge zog an. Viele Kunden wollten zu
Hause die Brotzeit genieRen, weil es
keine Feste oder andere Anldsse in
der Freizeit gab.“ Nach der nichsten

e

stressigen Phase habe er Jirgend-
wann gemerkt, dass ich nicht mehr so
bei Kriften bin“, sagt Dauwel, der
vom Chef am Backofen bis zum Ge-
sicht seines Geschifts vieles selbst
gemacht hatte.

Eine Roggenmehl-Allergie kam
hinzu, und so fing er ab 2022 an, sich
aus dem operativen Geschaft heraus-
zuziehen. Er ist bis heute Inhaber und
Geschiftsfiihrer und hélt alle Fiden
zusammen, weif aber, dass er sich
auf das 15-képfige Team und auf die
Backstuben-Leitung verlassen kann.
Zeitweise trug seine Partnerin Tama-
ra die Verantwortung in der Backstu-
be, heute haben beide zusammen ei-
nen halbjahrigen Sohn und nochmals
die Prioritidten angepasst. Wichtig ist

Brotpuristen: in Teil der Belegschaft mit Inhaber Sebastian Dauwél (Zweiter v

dem 42-Jahrigen, der privat gerne auf
dem Rennrad unterwegs ist, dass die
Qualitdt der Brotpuristen-Waren
hoch bleibt: ,Saubere Produkte, von A
bis Z Handarbeit." Jeden Tag schauten
er und sein Team dabei ganz genau
hin. Abstriche verboten. Wenn sein
Brot ein Wein wiire, dann wire es dje
Spatlese, sagt er selbstbewusst,

Auch siille Teilchen

Die ,Brotpuristen* haben auch wegen
ihres besonderen Konzepts weniger
Nachwuchssorgen als andere Bicke-
reien, Er finde immer wieder Top-
Leute und bilde inzwis_chen auch aus,
habe jedoch eine gewisse Fluktuati-
on, berichtet Dduwel. Die Station in
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Speyer mache sich gut im Lebenslauf,
und junge Handwerker seien ohnehin
mobiler gewordenalsin fritheren Zei-
ten. Damit komme er ebenso gut zu-
recht, wie mitden Frotzeleien aus der
Branche, warum er von seinem Pur-
pfad der Anfangsjahre als Backer, der
nur Brot anbietet, ein Stiick weit ab-
ekommen sei: Langst spielen auch
die stifen Teilchen aus der Speyerer
Backstube eine wichtige Rolle.

Dazu steht der vor seiner Backer-
zeit als Betriebswirt tatige Dauwel
auch aus wirtschaftlichen Griinden.
Angesichts steigender Kosten seien
schokoberliner, Ofenberliner, Sesam-
kringel, Zimt-, Kokos-, Nussschnecke
und Co. entscheidend fiir zusdtzliche
Erlose. Sie seien auBerdem bei den

Kunden gefragt und fiir das eigene
Team eine willkommene Abwechs-
lung, damit nicht immer nur Brot ge-
backen wird. Auch Speyerer Brezeln
werden inzwischen geformt. ,Wir ha-
ben unsere Preise nicht in dem MaR
angehoben, wie die Kosten gestiegen
sind, und wir steigern mit zusatzli-
chen Produkten unsere interne Effizi-
enz”, erklart Dduwel. Seine Beobach-
tung: Wer aus Frankfurt komme, um
den Kofferraum mit puristischem
Brot zu fiillen, der lege gern auch siiBe
Teilchen dazu.

Qualitit soll nicht leiden

Der Brotversand ist fiir die ,Brotpu-
risten ein bedeutender Geschdfts-
zweig geworden, ebenso der Brot-
truck, der wochentlich feste Statio-
nen in Landau, Neustadt und Fran-
kenthal ansteuert. Ansonsten ist Ddu-
wel auch wegen seiner speziellen Ge-
schichte iiberzeugt: ,Es muss nicht
immer schneller, héher, weiter gehen.
Man kann auch mal mit dem bisher
Erreichten zufrieden sein.” Es werde
kein Firmenwachstum geben, wie es
vielleicht méglich ware. Eine Filiale
etwa in Heidelberg wiirde wohl lau-
fen, aber er wolle sie nicht, ebenso
wenig wie Franchising. Aus Sorge,
dass die Qualitdt leidet.

Was sich Dduwel vorstellen konnte,
aber noch nicht konkret plant, ist eine
weitere kleine Verkaufsstelle in Spey-
er-Siid. Die Offnungszeiten in der
AuestraBe wiirden derzeit geprift;
denkbar sei, dienstags bis donners-
tags, also an drei von vier Offnungsta-
gen, schon ab 13 statt bisher 14.30
Uhr zu verkaufen, um den Andrang zu
entzerren. Ansonsten gelte — das sage
er auch vor dem Hintergrund, dass er
selbst gute und schlechte Tage habe:
. Wir machen einfach mal weiter und
lassen auf uns zukommen, wo die Rei-
se hingeht. Derzeit lauft es gut, so wie
es ist.* Expansionspline habe er
nicht, Feierpline hingegen schon: Er
wiirde gerne etwas machen zum
Zehnjihrigen, das sei aber noch nicht
spruchreif. Wenn, dann richtig, sagt
Diuwel. Vielleicht in der zweiten Jah-
reshdlfte ...



