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Schicht um Schicht
mit feiner Kruste:

Baumkuchen wird auf
rotierenden Walzen
rundum gebacken




1 Kammen: Der Baumkuchen rotiert beim Backen vor offener
Flamme. Der Holzkamm schabt die typischen Rillen in den
flussigen Teig. So bildet sich die ringférmige Kontur heraus

2 Aprikotieren: Nach dem Backen wird der gerippte Kuchen in
AprikosenkonfitUre getrankt. Sie schlieBt die Poren und halt
den Schichtkuchen saftig

chon im Treppenhausist
Vanille in der Luft, bald
mischt sich der Duft von
Zitronenabrieb dazu, von
Marzipan und Schokolade.
Inihrer Backstube mitten im Gewerbe-
gebiet im Osten Miinchens produziert
die Conditorei Kreutzkamm Torten,
Stollen und Schokoladen fiir den Werks-
verkauf vor Ort, fiir ihre Miinchner Cafés
und den Versand in die ganze Welt.

Esist ein Mittwoch Anfang Juli,
bereits um 8 Uhr morgens zeichnet sich
ab, dass es ein heilser Tag wird. Frank
Schmahl, Produktionsleiter bei Kreutz-
kamm, fithrt durch die Backstube,
direkt zum Herzstiick und Stolz der
Konditorei: dem Baumkuchen. Dieser
legendire Kuchen, der traditionell das
Konditorwappen ziert und fiir dessen
Herstellung man viel Geduld, Erfahrung
und einen speziellen Ofen braucht.

Die Maschine, vor der Frank Schmahl
stehen bleibt, sieht eher wie eine Art
Grill aus: offen, mit mehreren Walzen,
die mit Backpapier umhiillt und in einen
cremigen Riithrteig mit Eischnee, Marzi-
pan, Mandeln und Butterfett getaucht
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werden. Schicht fiir Schicht Teig tragen
die Mitarbeiter von Hand auf, je nach
Groflde sind es zehn bis 25, die langsam
goldbraun backen, wihrend sich die
Walze bei 400 Grad tiber der offenen
Gasflamme dreht. Die kleineren Kuchen-
ringe sind in 9o Minuten fertig, die
grolen in etwa zweieinhalb Stunden.
Danach werden sie mit Aprikosenkonfi-
tiire bestrichen und mit Vollmilch- oder
feinherber Schokoladenkuvertiire oder
Vanille-Zucker-Glasur {iberzogen. Jeder
Baumkuchen von Kreutzkamm ist ein
Unikat. An der Schnur und dem Backpa-
pier im Hohlraum erkennt man die
Handarbeit an der Walze.

Das Besondere am Baumkuchen sind
die goldbraunen Ringe, die Kruste, die
bei jeder neuen Schicht entsteht, und
die an die Jahresringe eines Baums
erinnern. Beim Anschneiden der
Kreutzkamm-Baumkuchen sieht man
sie deutlich, dennoch ist der Kuchen
schon saftig. ,Die Kunst ist, die Balance
zu finden, dass man die Ringe sieht, aber
der Kuchen nicht zu trocken wird®, sagt
Schmahl. Viele Gesellen, die zu uns
kommen, haben in ihrer Ausbildung gar

keinen gebacken, sondern lernen das
erst an der Meisterschule.” Das Unter-
nehmen beschiftigt das ganze Jahr tiber
neun Meister, auch wenn im Sommer die
Nachfrage nicht so grof$ ist. ,Meine
Meister lasse ich nicht ziehen®, sagt die
Geschiftsfithrerin Elisabeth Kreutz-
kamm-Aumiiller, die wihrend der
Fihrung dazusto6fSt. ,Dieses Handwerk
kann man nicht eben mal fir drei
Monate ausiiben, dafiir braucht es
Erfahrung.”

Kreutzkamm ist eine Miinchner
Institution. Locals schéitzen den Direkt-
verkauf, ,Kleinverkauf“ steht bis heute
auf dem Schild aus den 1960ern. Werk-
tags trifft man sich dort ab 7 Uhr zum
Frihstiick bei frischem Gebick und
Kaffee, Torten, Teegebick und Pralinen
kann man fir zu Hause kaufen. Beliebt
sind auch die zwei Kreutzkamm-Cafés
in der Innenstadt. Die Firmengeschichte
begann allerdings in Dresden. 1825 er-
offnete Heinrich-Jeremias Kreutzkamm
am Dresdner Altmarkt die Konditorei,
die seitdem in Familienbesitz ist. Da-
mals kamen die sdchsischen Konige zu
Ful vom Schloss fiir die Kaffeestunde
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heriiber. In zweiter Generation war
Kreutzkamm bereits Hofkonditor. Nach
der Zerstorung des Stammhauses 1945

baute die Familie das Café mit Backstube

in der Miinchner Innenstadt neu auf.
Spater wurde die Backstube in den
Miinchner Osten verlegt. Nach der
Wende, 1991, eroffnete die Familie das
Geschift in Dresden wieder, das Café
am Altmarkt ist wenige Meter vom
einstigen Stammbhaus entfernt.

Zuriick in die Miinchner Backstube.
Hier wuchs Elisabeth Kreutzkamm-Au-
miiller auf, genauer: in einer Wohnung
uber der Backstube, in der sich heute
Burordume befinden. 2019 iibernahm
sie den Betrieb, ihre Mutter Friederike
Kreutzkamm ist im Sommer mit 92 Jah-
ren verstorben. Im Januar 2025 ist
Kreutzkamm-Aumiillers Tochter Katha-
rina als sechste Generation eingestie-
gen, sie leitet Vertrieb und Marketing.

Beim Besuch im Sommer ist es ruhig
in der Backstube. ,In der Hauptsaison,
von Anfang November bis Heiligabend,
wird dann jeder Millimeter Platz ge-
braucht®, sagt Elisabeth Kreutzkamm-
Aumiiller. Auch jetzt wird jede Woche
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,Viele Konditoren
lernen erst an der
Meisterschule, wie man
Baumkuchen backt.”

Frank Schmahl,
Konditormeister und Produktionsleiter

alles frisch nach Auftrag produziert:
Kuchen, Petits Fours und Pralinen,
aulRerdem pikantes Geback wie Kise-
stangen. Im Eislabor entstehen Sorten
wie Rhabarber, Kirsche, Pistazie und
Baumkucheneis. In den Produktions-
raumen laufen grofse Mixer, Maschinen
temperieren Schokolade, doch an vielen
Stellen sieht man die Handarbeit. Zum
Beispiel bei den Stollen, der zweiten
Spezialitéit des Hauses.

Kreutzkamm ist die élteste Stollen-
Bickerei in Familienbesitz. Die Rumro-
sinen, die ein Mitarbeiter in den Hefe-
teig knetet, verstromen einen siilllichen

1 Ausharten: Nachdem die Baumkuchen in Ringe geschnitten und mit
Schokolade uberzogen bzw. glasiert wurden, werden sie zum
Trocknen kuhl gestellt 2 Etikettieren: Jeder Baumkuchen wird von
Hand verpackt und mit dem traditionellen Firmensiegel versehen

Duft. Neben Rosinen- produziert die
Konditorei auch Mandel- und Marzipan-
stollen. Ein weiterer Mitarbeiter streut
Mehl auf die Arbeitsflache, formt von
Hand Stollen, knetet Spannung hinein.
Aufeinem Eimer Mehl steht ,12 Metzen®.
,Eine alte MaReinheit, auf die alle
Familienrezepte ausgelegt sind“, erkléart
Schmahl. ,12 Metzen sind 40 Kilogramm
Mehl.“ Gerade werden Stollen fiir das
Weihnachtsgeschéift in den USA produ-
ziert, etwa 500 am Tag. Kreutzkamm
verschickt Gebick in die ganze Welt, viel
nach England, Amerika und Japan. ,Im
November und Dezember produzieren
wir bis zu 1500 Stollen am Tag*, so
Elisabeth Kreutzkamm-Aumiiller. Jeder
Stollen wird bis zu achtmal in die Hand
genommen: gewogen, geformt, mit
Butterreinfett bestrichen, in Kristall-
zucker gewendet, mit Puderzucker
bestdubt und aufwendig verpackt. ,Das
macht am Ende die Qualitét aus®, sagt
Frank Schmahl.

Neben der Handarbeit legt man bei
Kreutzkamm Wert auf beste Zutaten.
Viele kommen aus der Region, wie das
Butterfett aus Miinchen und Mehl aus
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Dachau. Kiinstliche Aromen oder
Konservierungsmittel sind dafiir tabu.
Den Stollen zum Beispiel macht seine
Zucker-Fett-Kruste haltbar. Die Rezepte
haben sich im Laufe der Jahre nicht
verdandert. ,Auller, dass man sie an die
moderne Erndhrung angepasst hat®,
erklart Schmahl. ,Einst wurden Stollen
mit Pferde- oder Rindertalg oder
Schweineschmalz gebacken, heute mit
Butter.“ Und da ist die Zeit. ,Rosinen-
stollen muss reifen wie Kése und Rot-
wein®, sagt Elisabeth Kreutzkamm-
Aumdiller. ,Baumkuchen dagegen
schmeckt frisch am besten.”

In der Hauptsaison trennen die Mit-
arbeiter dafiir bis zu 1300 Eier am Tag
von Hand. Das Geheimnis des Baum-
kuchens aber, sagt Schmahl, seien die
Gewdlirze. ,Das Rezept fiir den Teig
kennt jeder im Haus, das fiir die Ge-
wiirzmischung nur ich.” Er stellt es
selbst her, auf Basis von geriebener
Zitronenschale —- mehr verrit er nicht.

Frither wurde der Baumkuchen fiir
besondere Anléasse gebacken, fiir Weih-
nachten, Hochzeiten und Kronungen.
Kurfiirst Friedrich Wilhelm von Bran-
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»Stollen muss reifen wie
Kdise und Rotwein.
Baumkuchen schmeckt
am besten frisch.”

Elisabeth Kreutzkamm-Aumuller

denburg soll iiber den Baumkuchen
gesagt haben, er sei der ,Konig der
Kuchen und der Kuchen der Konige*“.
Heute noch hat der Baumkuchen an
Weihnachten Hochsaison, aber auch an
Ostern ist er beliebt. Fiir Hochzeiten
backen sie konische Baumkuchen, bis
zu einen Meter hoch und 25 Kilogramm
schwer.

Bei Kreutzkamm ist das ganze Jahr
Baumkuchen-Saison. 45000 Stiick
werden im Jahr produziert. Katharina
Kreutzkamm-Aumiiller entwickelt jeden
Monat einen saisonalen Monatsbaum-
kuchen. Es gab sie schon mit Pistazie, zu

ja, woman uns findet.”

1 Die Chefin: FUr Elisabeth Kreutzkamm-Aumuller stehen
auch beim Stollen die hochwertigen Zutaten im Vordergrund
2 Die Dependance: Kreutzkamm, einst Hofkonditorei des
sachsischen Kénigshauses, wartet auch in seinen Cafés in der
MuUnchner Innenstadt, unweit von Marien- und Karlsplatz,
mit Torten, Baumkuchen, Stollen und Geback auf

Ostern mit Eierlikor, im Juni mit Erd-
beere und im Juli Limone mit Knusper-
brause, mit einem erfrischenden Guss,
der knistert, wenn die Schokolade im
Mund schmilzt. Man kann sie in Ring-
form oder als Spitzen am Spield kaufen —
als Baumkuchen ,to go“. Der Teig wird
dafiir nicht verdndert, nur Glasur und
Topping.

In diesem Jahr feiert die Conditorei
Kreutzkamm ihr 200-jdhriges Jubildum.
Zu diesem Anlass verdoffentlichte Eli-
sabeth Kreutzkamm-Aumiiller das
Backbuch ,Das Original Kreutzkamm
Backbuch® (Callwey Verlag), in dem sie
Familienrezepte teilt: fiir Strudelteig,
Rosinenstollen, Orangengugelhupf,
Granola und Quiche. Einzig den Baum-
kuchen kann man nicht zu Hause
backen. ,Aber®, sagt Elisabeth Kreutz-
kamm-Aumiiller und lacht, , Sie wissen

testete seit ihrem Besuch
diverse Baumkuchen des
Monats. Ihr bisheriger Favorit:
September — mit Matcha und
weiBer Schokolade.

»e&t«-Autorin Kathrin Hollmer

Text Kathrin Hollmer, Fotos Conditorei Kreutzkamm/Jie Lu lllustration: AdobeStock; Autorenfoto: Georg Jorczyk



