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Mit Erscheinen dieser kleinen Chronik feiern wir, die Con-
ditorei Kreutzkamm, am 17. Oktober 2000 unser 175-jähri-
ges Geschäftsjubiläum. Aus diesem Anlass geben wir die
aktualisierte Fassung unserer Firmen- und Familienge-
schichte heraus.
1825 in Dresden von Heinrich Jeremias Kreutzkamm
gegründet, ist heute bereits die fünfte Generation für das
Familienunternehmen aktiv. Vom ehemals königlich-sächsi-
schen Hoflieferanten haben wir uns zur Spezialitäten-
Conditorei mit Versand in alle Welt entwickelt.
Wir sind stolz auf das Erreichte, das wir durch die Einsatz-
freude und das fachliche Können unserer Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter über all die Jahre realisiert haben.
Gemeinsam mit unserem Team danken wir Ihnen, unseren
Kunden und Gästen, für die Treue, die Sie unserem Hause
über die Jahre hinweg bewiesen haben. Bleiben Sie uns bitte
gewogen, wir werden Sie auch in Zukunft gerne mit größter
Sorgfalt bedienen.
Wir wünschen viel Freude bei der Lektüre unserer Geschichte.

Friederike & Elisabeth Kreutzkamm



D I E  G R Ü N D E R J A H R E

Der Gründer der Conditorei Kreutzkamm, Heinrich Jeremias
Kreutzkamm, 1799 in Quedlinburg geboren, kam im Alter
von 25 Jahren nach Dresden, der Hauptstadt des König-
reichs Sachsen. Mit viel Mut und Unternehmungsgeist bat
er am 16. März 1825 um Erteilung des Bürgerrechts mit
einer Konzession zum Betrieb eines Conditorei-Geschäftes.
Beides wurde ihm nicht leicht gemacht. Erst nach mehreren
Gesuchen erhielt er am 30. September 1825 das Bürgerrecht,
das am 6. Oktober feierlich in der Ratsstube verkündet
wurde. Im »Dresdner Anzeiger« erschien daraufhin am 
17. Oktober 1825 die folgende Anzeige:

Kurz danach erschien am 14. Dezember die zweite Anzeige,
worin der Firmengründer folgendes bekannt gibt:
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Einem geehrten Publikum habe ich die Ehre

hiermit anzuzeigen, daß ich heute mein Conditorei-

Geschäft eröffnet habe.

Zugleich empfehle ich mich in allen dahin einschlagen-

den Waren, so wie besonders in feinen französischen

Bonbons und allen Arten von Schweizergebäck

zu den möglichst billigen Preisen.

gez. Kreutzkamm               Moritzstraße 751, Parterre
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Stammhaus der Conditorei Kreutzkamm
am Dresdner Altmarkt



18. August 1848 »aus Mangel an Bedürfnis« abschlägig be-
schieden. H.J. Kreutzkamm gab nicht auf. Ein weiteres
Gesuch sechs Wochen später hatte Erfolg und er erhielt eine
Konzession für eine »Restauration mit Conditorei«.
Am 3. Mai 1849 brach der Dresdner Mai-Aufstand los. Die
neue Conditorei Kreutzkamm lag mitten im Brennpunkt des
Geschehens am Neumarkt und wurde gezwungen, den Be-
trieb zu schließen. Nur die Bäckerei mußte auf Befehl wei-
terarbeiten, um die Versorgung der Bevölkerung mit Brot
sicherzustellen. Trotz dieser Rückschläge gelang es, das Ge-
schäft erfolgreich weiterzuführen.
Ein arbeitsreiches Leben lag hinter Heinrich Jeremias
Kreutzkamm, als er, nur 50 Jahre alt, starb und seinem ein-
zigen Sohn Heinrich Julius das Unternehmen hinterließ, der
die Conditorei weiterführte. Seine Mutter, Juliane Kreutz-

Anscheinend entsprach der Geschäftsgang anfänglich nicht
den Erwartungen. Deshalb suchte H.J. Kreutzkamm nach
einer zusätzlichen Erwerbsquelle. Die neueröffnete »Leipzig-
Dresdner Eisenbahn-Kompagnie« bot ihm eine Möglichkeit,
die er sich nicht entgehen lassen wollte. Am 3. August 1838
wurde er Pächter eines Restaurants, das ein Provisorium für
eine Bahnhofswirtschaft sein sollte. Auch das scheint sich
nicht nach seinen Vorstellungen entwickelt zu haben, denn
nach einigen Jahren zog er es vor, das Geschäft an den Post-
platz zu verlegen. Später konnte er das Grundstück Moritz-
straße 9 erwerben.
Bis zu dieser Zeit war das Geschäft nur als reine Conditorei
betrieben worden. Nun stellte H.J. Kreutzkamm ein Gesuch
an den Rat der Stadt Dresden, um die Genehmigung zur
Eröffnung eines Cafés zu erhalten. Diese wurde aber am

Einem hohen Adel und hochzuverehrenden Publikum

mache ich hiermit ergebenst bekannt,

daß ich zu dem bevorstehenden Weihnachtsfeste

mit geschmackvollem Confekt, welches sich vorzüglich

zu Verzierungen der Christbäume eignet,

so wie auch mit allen Sorten feiner französischer Bonbons

zu möglichst billigen Preisen aufwarten kann und

Bestellungen aller Art zu Dero

Zufriedenheit bestens besorgen werde.

H.J. Kreutzkamm, Conditor            Moritzstraße 751 Heinrich Jeremias Kreutzkamm Juliane Kreutzkamm
1799 – 1850 1802 – 1882
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und so gab ihm das Königliche Rentamt, mit Genehmigung
des Königs, eine Hypothek zu günstigen Bedingungen. Das
Haus, das schon auf den Stichen Canalettos zu sehen ist,
konnte so erworben werden.
Vierzig Jahre hat Heinrich Julius Kreutzkamm in rastloser
Schaffenskraft, unterstützt durch die unermüdliche Hilfe sei-
ner Frau Johanna Juliane, sein Konditoreigeschäft am
Dresdner Altmarkt geführt und allgemeine Anerkennung
erworben. Als begeister Jäger nahm er, soweit sein Beruf
ihm dazu Zeit ließ, auch an zahlreichen Hofjagden teil.
Ende 1890 zog er sich ins Privatleben zurück und erfreute
sich noch viele Jahre in körperlicher und geistiger Frische
des Aufstiegs, den das Geschäft nun unter der zielbewussten
Leitung der dritten Generation, seinem Sohn Max Kreutz-
kamm, nahm. Nachdem Heinrich Julius Kreutzkamm seine
letzten Jahre in einem Altersheim in Moritzburg, gegenüber
dem berühmten Jagdschloss, verbracht hatte, starb er hoch-
betagt im Alter von 89 Jahren.

kamm, geb. Fritsche, unterstützte ihn dabei mit ihrer Erfah-
rung. Die Konditoreiwaren wurden stadtbekannt, sodass
ihm 1867 der Titel eines Hoflieferanten des Kronprinzen
Albert und des Prinzen Georg, Herzog zu Sachsen, verliehen
wurde. Und im Jahr 1873 erfolgte die Ernennung von König
Albert zum »Königlichen Hoflieferanten«.
Die Arbeitsräume mussten immer wieder verlegt werden,
da die Kapazitäten nicht ausreichten. Ein glücklicher Zufall
ergab, dass ein Grundstück am Altmarkt zu kaufen war.
H.J. Kreutzkamm erkannte sofort, welche großen Vorteile
ihm diese günstige Geschäftslage im Herzen der Residenz-
stadt bieten würde. Seine Mittel reichten allerdings nicht aus 98

Conditorei Kreutzkamm
Moritzstraße 751, Parterre und IV. Stock
Altdresden ca. 1860

Heinrich Julius Kreutzkamm
1826 – 1914



Am 1. Januar 1891 hatte Max Kreutzkamm das Geschäft
übernommen. Er meldete die bisherigen Urkunden ab und
bat um Übertragung der Konzession auf seinen Namen. Eine
neue Epoche begann, die von Erfolg zu Erfolg führte. Seine
Frau, Margarethe Kreutzkamm, geb. Markert, war mit ihrem
wirtschaftlichen Weitblick eine ideale Ergänzung zu Max
Kreutzkamm, der über ausgezeichnete Fachkenntnisse ver-
fügte. Margarethe Kreutzkamm war für die interne Führung
des Betriebes zuständig und wurde von den Kunden auf
Grund ihrer sachkundigen und liebeswürdigen Art geschätzt.
Die Conditorei, die Arbeits- und Wirtschaftsräume wurden
der Zeit entsprechend eingerichtet und 1905 wurde das Café
durch die Hinzunahme des ersten Stocks erweitert. Aus den
großen Fenstern hatte man einen wunderbaren Blick auf das
Leben und Treiben des Dresdner Altmarktes, im Sommer auf
die farbenprächtigen Blumenstände, zur Weihnachtszeit auf
den berühmten Striezelmarkt. 1110 Dresdner Altmarkt



steiger gehörte er u.a. zu den Mitbegründern der »Dresdner
Hütte« im Stubaital, wo ein Anbau »Kreutzkamm-Stube«
genannt wird. Ausgeglichen und von heiterem Gemüt, war er
stadtbekannt für seine treffenden, aber niemals verletzenden
Bemerkungen.
Die Firma hatte inzwischen weit über Dresden und Deutsch-
land hinaus einen ausgezeichneten Ruf. Eine Reihe von
Mitarbeitern mit hervorragendem Fachwissen, die oft über
viele Jahrzehnte dem Betrieb angehörten, trugen mit ihrer
Arbeit und ihren Kenntnissen zum Erfolg und Ansehen der
Conditorei Kreutzkamm bei. So wurden viele Spezialitäten,
die heute vergessen sind, bzw. in der Herstellung nicht mehr
zu bezahlen wären, trotz des großen Aufwandes mit Geduld
und großem Geschick hergestellt.

Oft sah man König Friedrich August, der jeden Morgen über
den Altmarkt ging. Er wurde von seinem Collie begleitet und
erst in gebührendem Abstand folgte sein Leibjäger. Der
König war beliebt und hochgeachtet. In seine Regentschaft
fiel die wirtschaftliche Blüte Sachsens. Es erfüllte Max
Kreutzkamm mit Stolz, dass Albert und Friedrich August
ihm das Prädikat »Königlicher Hoflieferant« verliehen, das
auch von der Königin-Witwe Carola und dem Prinzen
Johann Georg, Herzog zu Sachsen, beibehalten wurde.

Max Kreutzkamm liebte seinen Beruf und wollte seinen
Kunden immer etwas Neues in höchster Qualität bieten. Die
Konditoren-Innung Dresden ernannte ihn für seine Ver-
dienste zum Ehrenobermeister. Er nahm sich aber auch stets
Zeit für seine vier Kinder und hat ihnen die Liebe zur Natur
und zu den Bergen vermittelt. Als leidenschaftlicher Berg-
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Die Residenzstadt Dresden hatte sich in diesen Jahrzehnten
unter der Regentschaft König Friedrich August III. nicht nur
auf wirtschaftlichem Gebiet, sondern vor allem auch als
Stadt der Schönen Künste entwickelt. Die Barockbauten, Mu-
seen und Theater zogen viele Besucher an. Allen voran
begründeten der weltberühmte Zwinger, die Gemäldegalerie
und das Grüne Gewölbe mit seinen unvergleichlichen
Schätzen sowie die Semperoper den Weltruhm. In dieser ein-
maligen Atmosphäre konnte sich die Kultur zu höchster
Blüte entwickeln. Fast alle Strauss-Opern wurden damals in
Dresden uraufgeführt und die Familie Kreutzkamm nahm an
diesen Premieren, wie zum Beispiel der Oper »Der Rosen-
kavalier« im Jahr 1911, teil.

Schon der Firmengründer Heinrich Jeremias Kreutzkamm
hatte seinen ganzen Ehrgeiz für die Qualität der von ihm
hergestellten Christstollen aufgewendet und damit den
Grundstein für die heutige Tradition des »Kreutzkamm
Christstollen« gelegt.
Zunächst nur in Dresden bekannt und beliebt, wurde der
Christstollen später innerhalb Deutschlands und Ende des
19. Jahrhunderts auch ins Ausland verschickt. Damals dau-
erte der Transport noch sehr lange. Deshalb wurden die
Sendungen in die tropischen Länder und in die USA in
Blechkisten eingelötet, die wiederum in einer Holzkiste ver-
packt wurden. Dazu kam jeden Abend ein Klempnermeister,
der die fertig gestellten Pakete zulötete und dabei noch Zeit
für einen kleinen Schwatz fand. Die Kreutzkamm Kinder
staunten über die Aufschriften und Adressen und suchten
die fremden Orte auf den Landkarten im Atlas. Sie malten
sich aus, wie schwarze Träger die Christstollen in den afri-
kanischen Urwald brachten. Heute gibt es kaum ein Land, in
dem nicht zu Weihnachten ein Kreutzkamm Christstollen
angeschnitten wird.

1514 Wappen des sächsischen Königshauses

Aus dem Rezeptbuch von Max Kreutzkamm



Das gesellschaftliche Leben war von hoher Lebensart ge-
prägt, die Dresdner Patrizierfamilien führten ein gepflegtes
Haus und eine hervorragende Küche. Dadurch wurden auch
an die Conditorei Kreutzkamm höchste Anforderungen ge-
stellt. Gute Konditoren, die zum größten Teil auch im Aus-
land gearbeitet hatten, brachten neue Erfahrungen ein.
Margarethe und Max Kreutzkamm nutzten ihre kurzen Ur-
laubswochen dazu, in immer anderen Ländern Neues, so-
wohl auf dem Gebiet des Konditorhandwerks, als auch der
Herstellungstechnik, kennenzulernen.
Es war für fast alle Schichten der Bevölkerung eine friedliche
und sorglose Zeit. 1716

Weihnachtsfeier bei Kreutzkamm 1912
x: Max, Margarethe und der junge Fritz Kreutzkamm

Dies ist eine wahre kleine Story aus unserer Familie, die
ich Ihnen, sehr geehrter Herrr Kreutzkamm, schon seit
Jahren einmal aufschreiben wollte:
Meine Großmutter (geboren 1858) führte, wie das früher
üblich war, ein Wirtschaftsbuch, in das alle Ausgaben des
kinderreichen und lebhaften Haushaltes sorgsam einge-
schrieben wurden. Das Buch lag auf ihrem Schreibtisch,
meist aufgeschlagen, damit sie jederzeit rasch neue
Ausgaben nachtragen konnte. Ab und zu erschien nun
zwischen Vogelfutter am 2. Februar M 0,25 – einem
Bettler am 4. Februar M 0,20 – neue Schuhe für ihren
Sohn Roderich am 5. Februar M 12,00 – ein Zeichen etwa
so am 8. Februar M 1,20 oder M 1,95.
Eines Tages  fragte mein Großvater, was das denn heißen
solle. Da vertraute ihm seine Frau hinter der vorgehalte-
nen Hand an, dass sie in der Conditorei Kreutzkamm
gewesen sei und zwei gekreuzte Kämme zeichne, damit
die Dienstmädchen und die größeren Kinder das nicht
lesen könnten!
Denn damals galt der Besuch in der Conditorei noch ein
klein wenig verschwenderisch, und die Hausfrauen legten
Wert darauf, für sparsam gehalten zu werden. Schon
wegen des guten Beispiels! Doch der Kaffee und Kuchen
bei Kreutzkamm am Altmarkt waren gar so verführerisch,
dass sie die »eisernen« Grundsätze der Frau Großmama
über den Haufen warfen.

Aus dem Brief einer treuen Kundin an die Conditorei Kreutzkamm

x x

x



Z W I S C H E N  D E N  W E L T K R I E G E N

Der Erste Weltkrieg brachte Hunger, Entbehrungen und un-
endliches Leid über Deutschland. Auch die Conditorei Kreutz-
kamm wurde vor große Probleme gestellt, einerseits durch
die Einberufung vieler Mitarbeiter, andererseits durch den
akuten Rohstoffmangel. Man war einfallsreich und behalf
sich mit allen möglichen »Ersatzstoffen«, zum Beispiel Kaf-
fee-Ersatz und Saccharin an Stelle von Bohnenkaffee und
Zucker – selbst Kuchen-Ersatz war gefragt.
Die Abdankung von Kaiser Wilhelm II., die erste Republik
und letztlich die Inflation hinterließen auch in Dresden ihre
Spuren.

Nach Beendigung der Schulzeit ging Fritz Kreutzkamm zu
einem befreundeten Fachkollegen seines Vaters in Erfurt,
Horst Kohl, in die Lehre. Mit erfolgreicher Gesellenprüfung
kehrte er nach Dresden zurück. Die Firma hatte sich von den
Nachkriegswirren 1914/18 erholt und das Leben lief wieder
in einigermaßen normalen Bahnen.
Max Kreutzkamm nahm sich nun etwas mehr Zeit für seine
musischen Neigungen. Im August 1924 starb Lies, Fritz
Kreutzkamms älteste Schwester, an den Folgen einer Stirn-
höhlenoperation. Die Eltern waren untröstlich über diesen
Verlust.
Am 17. Oktober 1925 wurden Max Kreutzkamm und seine
Familie anlässlich des 100-jährigen Geschäftsjubiläums mit

1 9 1 4 - 1 9 4 9
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Ehrungen und Beweisen von Achtung und Freundschaft
überhäuft. Max Kreutzkamms Herzleiden verschlimmerte
sich jedoch zusehends und am 6. Januar 1926 schloss er für
immer seine Augen.

Fritz Kreutzkamm, der seine Fachkenntnisse noch in ande-
ren Betrieben im In- und Ausland erweitern wollte, musste
nun mit seiner Mutter das Geschäft weiterführen. Ende der
zwanziger Jahre erlebten sie die Rezession mit all ihren
Folgen: Geldknappheit, Arbeitslosigkeit und Preisverfall. Das
ging auch an der Firma nicht spurlos vorüber. Es wurde
immer schwieriger, das Geschäft bei gleichbleibender Qua-
lität der Waren rentabel zu gestalten. Die Kapazität des Be-
triebes wurde nicht mehr voll ausgenutzt, neue Absatz-
möglichkeiten mussten gefunden werden.
Da in den zurückliegenden Jahren wiederholt Anfragen von
führenden Feinkostgeschäften gekommen waren, die sich
für die Lieferung von Christstollen und Pralinen interessier-
ten, wurde dieser Geschäftszweig neu ausgebaut. Bald
wurden gute Verkaufserfolge erzielt, obwohl die Conditorei
Kreutzkamm außerhalb Dresdens unbekannt war und auf
Grund der wirtschaftlichen Lage fast jede Ware zu Niedrigst-
preisen gehandelt wurde. Viele Feinkosthäuser, darunter
auch Alois Dallmayr in München, bezogen Waren von
Kreutzkamm und legten damit den Grundstein zur Belie-
ferung des deutschen Feinkosthandels. Innerhalb weniger
Jahre hatte sich der neue Zweig des Betriebes so gut ent-
wickelt, dass für die Herstellung von Baumkuchen, Pralinen 2120



Militärtransport nach Österreich. Der Weg führte über Prag.
Am 2. Mai 1945 wurde er von den Amerikanern gefangen
genommen und in das Lager Regensburg gebracht. Aufgrund
seiner guten englischen Sprachkenntnisse wurde er der
Dolmetscher-Kompanie zugeteilt und musste für seine Mit-
gefangenen die Entlassungspapiere ausstellen. So schrieb
Fritz Kreutzkamm dann auch seine eigene Entlassung. Ende
Juni traf er in zerrissener Uniform, DDT-behandelt und mit
geschorenem Kopf in Landshut/Niederbayern ein, unschlüs-
sig, was er nun tun sollte.
Von seinen Angehörigen hatte er keine Nachricht und an
eine Rückkehr nach Dresden, um aus Trümmern wieder
etwas aufzubauen, war nicht zu denken. So half er für Kost

und Bittermarzipan neue Räume gesucht werden mussten.
Im Nebenhaus wurden diese gefunden und ein Jahr später
arbeiteten allein in dieser Abteilung während der Weih-
nachtsproduktion vierzig Mitarbeiter. Die Conditorei war
durch diese Umstellung wieder gut ausgelastet und nahm
weiteren Aufschwung.

Die Angliederung des Sudetenlandes an das »Großdeutsche
Reich« 1938 und der kurz darauf beginnende Zweite Welt-
krieg endeten damit, dass der gesamte Besitz der Familie
Kreutzkamm durch den Bombenangriff vom 13. auf den 14.
Februar 1945 zerstört und verbrannt wurde.
In dieser Nacht ist Dresden, eine der schönsten Städte der
Welt, in Schutt und Asche versunken. Das Lebenswerk von
vier Kreutzkamm-Generationen wurde dabei vernichtet.

Anlässlich einer Dienstfahrt seines Ersatztruppenteils aus
Oberschlesien kam Fritz Kreutzkamm nach Dresden und
fand nur noch Trümmer vor. Das Geschäftshaus war restlos
zerstört, fünf langjährige Mitarbeiter waren darin umge-
kommen. Die Familie Kreutzkamm war ins Erzgebirge geflo-
hen und hatte nur das Notwendigste aus dem Flammen- 
meer retten können. Fritz Kreutzkamm kam mit einem 2322
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Nachricht, dass er als General-Manager für das Garmischer
Eisstadion eingestellt sei. Ihm oblag die Oberaufsicht über
die Kantine und das dazugehörige amerikanische Lebens-
mittellager, wodurch er selbst in der Zeit vor der Währungs-
reform aller Nahrungssorgen enthoben war. Er holte seine
Mutter nach, die aber bald einem Herzleiden erlag.

1948 wurde das Eisstadion von den Amerikanern an die
Gemeinde Garmisch zurückgegeben und Fritz Kreutzkamm
in eine andere Abteilung versetzt. In seiner Eigenschaft als
»Assistent-Manager of Supply« kam er oft nach München
und erlebte so den Wiederaufbau der Innenstadt, wo sich
bald ein reges Geschäftsleben entwickelte. Nach langen Jah-
ren der Entbehrungen war die Nachfrage nach Konditorei-
waren und Süßigkeiten groß und Fritz Kreutzkamm be-
schloss, sich wieder selbstständig zu machen.
All seine Ersparnisse waren mit der Währungsreform 1948
zerschmolzen, als er in Garmisch den Vertreter einer Münch-
ner Firma, Herrn Merath, traf. Fritz Kreutzkamm kannte ihn
noch aus der Zeit vor dem Krieg. Herr Merath bot eine
größere Summe ohne Sicherheiten als Startkapital an. Die
Kontaktaufnahme zum ehemaligen Dresdner Betriebsleiter
Gerhard Rathey, der dann nach Bayern kam, bewirkte, dass
noch vor der Weihnachtszeit mit der Produktion begonnen
werden konnte.
Ein befreundeter Bäckermeister stellte seine Arbeitsräume
und den Backofen nachmittags, nachdem er seine eigene
Tagesarbeit beendet hatte, zur Verfügung. Rohstoffe und

und Logis auf Bauernhöfen, eine für ihn ungewohnte Arbeit
bei großer körperlicher Anstrengung, bis er weiterzog und
bei der US-Militärregierung in Vilsbiburg als Chefsekretär
eingestellt wurde. Dort erhielt Fritz Kreutzkamm auch die
erste Nachricht von seinen Angehörigen, die ihn für vermisst
gehalten hatten. Im Dezember 1945 kam seine 74-jährige
Mutter, Margarethe Kreutzkamm, zu ihm nach Bayern.

Eine Rückkehr nach Dresden, das inzwischen durch die
Russen besetzt war, kam nicht in Frage. Die Anstellung bei
den Amerikanern bot auf Dauer für Sohn und Mutter keine
Gewähr für eine sichere zukünftige Existenz – im Juli 1946
bekam Fritz Kreutzkamm seine Entlassung mitgeteilt. Da er-
gab sich ein glücklicher Zufall.
Ein Bekannter hatte erzählt, dass es in der Vils unendlich
viele Krebse gäbe und dass die Bauern keinen Wert darauf
legten. Das brachte Fritz Kreutzkamm auf die Idee, die
Krebse an seine ehemaligen Feinkostkunden in München zu
liefern. Mit zwei alten Fahrradfelgen, langen Stangen und
einem Köder wurden Krebse gefangen, in Brennnesseln ver-
packt und um fünf Uhr mit dem Frühzug »Express« lebend
nach München geschickt. Da die Krebse ungewöhnlich groß
waren, lief das Geschäft glänzend. Er verdiente bald mehr
als bei den Amerikanern. Nur war die Aktion zeitlich
begrenzt, denn die Sommermonate ohne »R« rückten näher
und damit die Sorge um das tägliche Brot.
Im September 1946 bewarb sich Fritz Kreutzkamm im
Personalbüro der US-Streitkräfte und erhielt kurz darauf die 2524



W I E D E R A U F B A U  I N  M Ü N C H E N

Als Absatzgebiet für die Erzeugnisse der Conditorei Kreutz-
kamm kam nur eine Großstadt in Frage. Als eine
Lieferkonditorei im Zentrum von München zur Pacht ange-
boten wurde, einigte sich Fritz Kreutzkamm mit seinem
Kollegen Sauter schnell und konnte dazu noch eine Reihe
von Lebensmittelgeschäften als Kunden wie auch die
Belieferung von Ständen auf dem Viktualienmarkt überneh-
men. Der Betrieb in der Christophstraße war zwar noch von
Trümmern umgeben, hatte aber, wenn auch im bescheide-
nen Maße, alle technischen Voraussetzungen und einen
guten Backofen. Fritz Kreutzkamm brach im Sommer 1950
seine Zelte in Garmisch ab und siedelte nach München über,
begleitet von Gerhard Rathey und Joseph Röhrl. Zwei
langjährige Mitarbeiter der Bäckerei Sauter konnten außer-
dem übernommen werden.
Am 15. September 1950 startete die Produktion. Der Ar-
beitstag begann um vier Uhr morgens, damit die Ware früh-
zeitig angeliefert werden konnte. Auf dem Oktoberfest war
das »Café Schüppen« zu beliefern. Alle Lieferungen wurden
gleich bar bezahlt, was von großem Nutzen war. Aus
Amerika kam ein stattlicher Exportauftrag über 4000 DM.
Die Freude darüber war groß, Kisten wurden bestellt, mit
Ölpapier ausgelegt und mit »Made in West-Germany«
beschriftet. Alles wurde fotografiert und auf die Reise
geschickt. Der Vertreter Herr Merath hatte inzwischen seine

Verpackungsmaterial zu beschaffen war sehr schwierig,
wurde aber mit Ausdauer bewältigt.
Während Fritz Kreutzkamm von früh um acht bis nachmit-
tags um vier bei seiner amerikanischen Dienststelle tätig
war, hatten die anderen inzwischen den Teig vorbereitet und
es wurde bis in den späten Abend gebacken. Am nächsten
Morgen wurden die Stollen zum Lagern und Verpacken in
einen ehemaligen, umgebauten und renovierten, Kuhstall
gebracht. Trotz aller Schwierigkeiten klappte das Experi-
ment, doch die dringlichste Frage war: Wie geht es nach
Weihnachten weiter?

2726
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Lauf des Sommers Tausende von Käsestangen geliefert wer-
den konnten. Auch auf dem Oktoberfest wurden die Käse-
stangen in den Bierzelten verkauft, in einem Jahr über
40 000 Stück – alle mit der Hand gedreht.
Die nächste Weihnachtssaison schloss wieder mit gutem
Erfolg ab und so konnte mit Zuversicht ins neue Jahr gegan-
gen werden. Da das Haus in der Christophstraße bald darauf
verkauft wurde, mussten die Arbeitsräume bis Ende des
Jahres geräumt werden. Ein Rückgebäude in der Baader-
straße, in dem zuvor eine Kaffeerösterei gewesen war, wur-
de angemietet. Mit viel Mühe und großen Kosten ließen sich
die Räume herrichten, ein transportabler Backofen wurde
angeschafft, eine Baumkuchen-Maschine aufgestellt.
Inzwischen hatte sich der »Guglhupf« einen festen Kun-
denstamm geschaffen und eines Tages wurde auch Markgraf
Friedrich Christian von Meißen, Herzog zu Sachsen, mit sei-
ner Familie als Gäste begrüßt.

Die Conditorei Kreutzkamm sollte wieder ein Stammhaus
bekommen. Schon 1949 waren Verhandlungen wegen der
Übernahme des angesehenen alten Münchner »Café Eyerich«
in der Maffeistraße im Gange. Kredite waren zu dieser Zeit
nur schwer zu bekommen, entsprechende Sicherheiten fehl-
ten. Die Zeit drängte, auch weil weitere Bewerber für die
Konditorei auftauchten. Die Dresdner Bank, mit der die
Familie Kreutzkamm schon seit der Jahrhundertwende in
Dresden eng zusammengearbeitet hatte, sagte in groß-
zügiger und unbürokratischer Weise ihre Unterstützung zu. 

Reisetätigkeit für Kreutzkamm wieder aufgenommen, die
ehemaligen Feinkostkunden besucht und Weihnachtsauf-
träge erhalten. Einige frühere Kunden aus Dresden hatten
erfahren, dass sich die Conditorei Kreutzkamm in München
niedergelassen hatte, stiegen über die Trümmer im Hof und
holten sich ihren Weihnachtsstollen. Nach drei Monaten
schwerer Arbeit schien der Neubeginn geschafft, bis die
Nachricht kam, dass der Kunde aus den USA seine Zahlun-
gen eingestellt habe. Die Enttäuschung war groß und geplan-
te Anschaffungen mussten erst einmal verschoben werden.
Eine Kundin, die ein kleines Café in der Burgstraße am
Marienplatz besaß, fragte an, ob Interesse bestünde, das
Café zu pachten. Da andere Verhandlungen in dieser Rich-
tung fast aussichtslos erschienen, wurde das Café kurz ent-
schlossen übernommen und »Guglhupf« getauft. Mit ein-
fachsten Mitteln eingerichtet – eine kleine Ladentheke, vier
Tische und zwölf Stühle mussten genügen – konnte es im
Februar 1951 eröffnet werden. Unter den Dresdnern in
München sprach sich schnell herum, dass der geschätzte
sächsische Kuchen, wie die Eierschecke, hier zu bekommen
war. Im Sommer wurde der Hof mit einer Pergola ausgestat-
tet und weitere Stühle aufgestellt. Bald hatte man einen treu-
en Kundenstamm, auch von dem benachbarten Finanzamt,
erworben. Dazu noch viele neue Kunden, die auf dem Weg
ins Hofbräuhaus vorbeikamen. Langsam ging es voran.
Auf der Suche nach neuen Absatzmöglichkeiten wurden
Käsestangen gebacken und in der Bockbierzeit dem Hof-
bräuhaus angeboten. Der Versuch bewährte sich, sodass im
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den gestiegenen Anforderungen nicht mehr genügten und
man sah sich nach neuen Räumen um. Die angebotenen Ob-
jekte waren jedoch entweder nicht geeignet oder die Mieten
zu hoch. Fritz Kreutzkamm entschloss sich, ein eigenes
Grundstück zu erwerben und einen Neubau zu erstellen, der
den speziellen Anforderungen des Betriebes gerecht werden 

Nach zähen Verhandlungen, die sich über viereinhalb Jahre
hinzogen, konnte das Conditorei-Café in der Maffeistraße
schließlich übernommen und nach der Renovierung am
15. Oktober 1954 eröffnet werden.
Im Lauf der Jahre stellte sich heraus, dass die Betriebsräume

Fritz Kreutzkamm
1902 – 1981

Festlicher
Empfang
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beitsmöglichkeiten war es nun ein Vergnügen, in den hellen
und modernen Backstuben zu arbeiten. Man ahnte noch
nicht, welchen Umfang das Geschäft einmal haben würde,
und dass sich fünfzehn Jahre später der Bau in den Saison-
monaten als viel zu klein erweisen sollte ...
Das Café in der Maffeistraße erfreute sich eines regen Zu-
spruchs, der »Guglhupf« wurde weiterhin viel besucht und
der Christstollenversand hatte sich außerordentlich ausge-
weitet. Vertretungen in New York, San Francisco, London
und Zürich wurden eingerichtet. In vielen Städten der Welt
waren nun die Erzeugnisse der Conditorei Kreutzkamm in
den großen Warenhäusern und führenden Delikatessläden zu
kaufen.

Fritz Kreutzkamm lernte Friederike Loewe kennen. 1960
heirateten sie. Die Hochzeitsreise wurde zu Gunsten einer
Erweiterung des Cafés in der Maffeistraße mit dem »Bo-
dega« Restaurant »eingetauscht«. 
Die neue Innenausstattung sollte an das ehemalige Stamm-
haus in Dresden erinnern. Bereits dort gab es eine fast kom-
plette Sammlung Dresdner Stiche von Canaletto, die leider
beim Angriff auf Dresden am 13. Februar 1945 verbrannt
war. Einige Stiche konnten bei verschiedenen Auktionen
wieder ersteigert werden. Reproduktionen dieser Dresdner
Stiche werden seit vielen Jahren als kleines Geschenk an die
Kreutzkamm-Kunden dem Christstollen beigelegt. Mit dieser
Tradition soll die Erinnerung an Dresden und das alte
Stammhaus aufrechterhalten bleiben.

sollte. Nach langem Suchen fand sich an der Straße zum
Flughafen Riem ein Grundstück. Alle rieten ab, auch weil 
kein Mitarbeiter den weiten Weg aus der Stadt auf sich neh-
men würde. Fritz Kreutzkamm ließ sich aber nicht beirren,
obwohl das unwegsame Gelände anfangs für den Waren-
transport und den Zugang für die Betriebsangehörigen
Schwierigkeiten und weitere Kosten mit sich brachte.

Das Betriebsgebäude in der Kastenbauerstraße an der
Schnellstraße zur heutigen Neuen Messe München, das ein-
sam auf freiem Feld gestanden hatte, hat inzwischen viele
große Firmennamen als Nachbarn und ist näher an die
Münchner City gerückt.
Nach den anfänglichen bescheidenen und provisorischen Ar-

Neubau in der Kastenbauerstraße
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Vabanquespiel, denn man konnte nicht wissen, ob sich der
Umbau amortisiert. Das »Café Monopteros«, dessen Gäste
weiterhin überwiegend Studenten waren, wurde bis zu sei-
nem Abriss Mitte der siebziger Jahre ein beliebter Treffpunkt
für viele Studentengenerationen.

Das Grundstück in der Burgstraße 9, auf dem der »Gugl-
hupf« stand, wurde verkauft und das Café musste 1961 ge-
räumt werden. Fritz Kreutzkamm löste dem Besitzer eines
kleinen Studentencafés in der Königinstraße, das abgerissen
werden sollte, die Einrichtung ab und verlegte das »Café
Guglhupf« dorthin. Es wurde nach dem Wahrzeichen des
Englischen Gartens »Café Monopteros« benannt. Obwohl in
den ersten Monaten die Gäste noch auf sich warten ließen,
erkannte man die gute Geschäftslage und etablierte sich. Ein
Baustopp für die ganze Königinstraße sicherte den Fort-
bestand und da die Räume sehr klein waren, ließ Fritz Kreutz-
kamm 1963 eine Art Bungalow mit Terrasse errichten – ein

Café Monopteros am Englischen Garten



M I T  T R A D I T I O N  I N D I E  Z U K U N F T

Nach langer und schwerer Krankheit starb Fritz Kreutzkamm
1981. Seine Frau, Friederike Kreutzkamm, stand vor der
schwierigen Entscheidung, die Firma zu verkaufen oder
selbst weiterzuführen. Sie hatte bisher keine Geschäftserfah-
rung und kümmerte sich vorwiegend um das Wohl der Fa-
milie. Ihr Entschluss, die Geschäftsführung zu übernehmen,
wurde auch durch die Unterstützung langjähriger leitender
Mitarbeiter getragen.
Als eine der ersten Taten im Unternehmen eröffnete Frie-
derike Kreutzkamm 1981 eine kleine Confiserie in der Max-
burg. Bald darauf wurde auch das Café in der Maffeistraße
renoviert und neu gestaltet.

Der Umsatz steigerte sich kontinuierlich. Die EDV-Anlage
musste modernisiert werden und die Produktionsstätten for-
derten eine Erweiterung, da einige Abteilungen, wie zum
Beispiel die Pralinenherstellung, bereits ausgelagert waren.
In Abstimmung mit den örtlichen Baubehörden beschloss
Friederike Kreutzkamm einen Erweiterungsanbau des Be-
triebsgebäudes in der Kastenbauerstraße. Im Frühjahr 1989
wurde mit dem Bau begonnen, sodass noch vor Beginn der
Hauptsaison im Oktober, ohne Unterbrechung der Produk-
tion, der Neubau mit dem bisherigen Gebäude verbunden
werden konnte. Der Betriebsablauf sowie Verpackung und
Versand wurden dadurch erheblich verbessert. 3938
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Baumkuchen-Produktion in München



dium der Betriebswirtschaftslehre, das sie 1993 in den USA
beendete. Die Konditorenlehre sollte daran anschließen.

Der Fall der Mauer im Herbst 1989 stellte die 1825 in Dres-
den gegründete Conditorei Kreutzkamm vor eine völlig uner-
wartete neue Situation. Sofort besuchte Friederike Kreutz-
kamm die Heimatstadt ihres Mannes und seiner Vorfahren
und bemühte sich, die Familientradition in Dresden fortzu-
setzen. Das einstige Stammhaus der Conditorei Kreutzkamm
am Dresdner Altmarkt war nun ein Parkplatz und daher
kurzfristig als Standort nicht nutzbar. Friederike Kreutz-
kamm nahm Verbindung zur Stadtverwaltung und den
zuständigen Behörden auf. Es wurden verschiedene Mög-
lichkeiten angeboten, ein Café oder ein Ladengeschäft zu

Die beiden Töchter, Henriette und Elisabeth, wurden schon
früh mit der Familientradition vertraut gemacht und erfuh-
ren, dass die Conditorei Kreutzkamm den Mittelpunkt des
Familienlebens darstellte. Henriette sollte als Älteste das
Unternehmen einmal leiten. 1982 erkrankte sie jedoch an
Multiple Sklerose und Friederike Kreutzkamm, Mitarbeiter
und langjährige Stammkunden hofften, dass nun die jüngere
Schwester die Conditorei eines Tages übernehmen würde.
So verbrachte Elisabeth Kreutzkamm jede freie Minute im
Betrieb und lernte dort von den Mitarbeitern nicht nur die
Produktion, sondern auch den Ladenverkauf, den Versand
und die Organisation kennen. Je tiefer sie in die Materie ein-
drang, desto mehr Freude hatte sie daran. 
Nach dem Abitur begann Elisabeth Kreutzkamm das Stu-

Friederike und Elisabeth Kreutzkamm
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Verwaltungs- und Betriebsgebäude in der Kastenbauerstraße



Elisabeth Kreutzkamm war damals nur für einen kurzen
Aufenthalt aus den USA zurückgekehrt. Sie plante dort an
der Harvard University in Boston oder an der Columbia
University in New York ihren »Master of Business Ad-
ministration« zu machen und erklärte sich bereit, »nur für
sechs Monate« das weitere Studium zu verschieben. Im
September 1993 zog sie nach Dresden.

Durch die Gründung einer Auffanggesellschaft, der Striese-
ner Back- und Conditoreiwaren GmbH, wurde ab Mitte
September 1993 die Produktion des Backhauses, hauptsäch-
lich Brot, Semmeln und Blechkuchen sowie der Original
Dresdner Christstollen, unter der Leitung von Elisabeth
Kreutzkamm fortgesetzt.
Sehr schnell kristallisierte sich aber heraus, dass die Ver-
bindlichkeiten des Backhauses erheblich höher waren, als
ursprünglich angenommen. Als dann auch noch einer der
Gesellschafter des Backhauses seine Anteile an Dritte ver-
kaufen wollte, trat Kreutzkamm den Rückzug an.
Da das Backhaus unter diesen Voraussetzungen keine weite-
ren Überlebenschancen hatte, wurde die Gesamtvollstre-
ckung eröffnet. Der Verwalter bot den Kreutzkamms an, das
Unternehmen zu pachten, um so in Eigenregie und mit einer
um die Hälfte reduzierten Belegschaft das Backhaus auf den
richtigen Kurs zu bringen. So geschah es: Ab 26. November
1993 war die Familie Kreutzkamm mit einem weiteren En-
gagement in Dresden vertreten.

eröffnen. Die Entscheidung fiel auf die »Praline«, ein Süß-
warengeschäft unter den Arkaden am Altmarkt, das in un-
mittelbarer Nähe zum ehemaligen Standort lag.
Nach umfangreichen Umbauten und Renovierungen eröffne-
te die Conditorei Kreutzkamm im Dezember 1991 ihr klei-
nes, von Dresdnern wie auch Touristen gern besuchtes Café.
Jetzt gab es in Dresden wieder die Kreutzkamm-Spezia-
litäten wie Baumkuchen, Pralinen, Teegebäck, Marzipan etc.
Die Frischkuchen, wie zum Beispiel die berühmte Dresdner
Eierschecke, wurden von einem Lieferanten vor Ort, dem
Striesener Backhaus, hergestellt.
1993 geriet das Striesener Backhaus in finanzielle Schwie-
rigkeiten. Die Belieferung mit Frischware war in Frage ge-
stellt. Da bot man der Familie Kreutzkamm, die seit langem
eine eigene Produktionsstätte in Dresden suchte, eine Betei-
ligung am Backhaus an.

Friederike und Elisabeth Kreutzkamm planten langfristig,
am Altmarkt an historischer Stelle zu bauen und dort wieder
ein großes Café Kreutzkamm, angelehnt an das alte Stamm-
haus, zu eröffnen. Sie sahen sofort die Chance, Kreutzkamm
auch als Produzent wieder nach Dresden zu bringen und
gleichzeitig auch die Zulieferung für das Café in der ge-
wünschten Qualität abzusichern. Sie flogen umgehend nach
Dresden.
Nach umfangreichen Recherchen und häufigen Reisen war
klar, dass bei einem Engagement ein Familienmitglied stän-
dig vor Ort sein müsse. 4342



Es vergingen zwei Jahre mit unzähligen und endlosen Ver-
handlungen, bis das bisher gepachtete Grundstück in Strie-
sen erworben werden konnte. 1997 erhielt das Unternehmen
den Namen »Dresdner Backhaus GmbH«.
Mit der Zeit stellte sich heraus, dass es keinen Sinn machte,
die Herstellung von Kreutzkamm-Produkten nach Dresden
zu verlegen. Daher wurde das Sortiment des Backhauses bei-
behalten, die Qualitätsansprüche jedoch denen von Kreutz-
kamm angepasst.
Nach wie vor werden die hochwertigen, teilweise handgefer-
tigten Konditorei- und Confiseriewaren aus München gelie-
fert. Auch der berühmte Original Kreutzkamm-Christstollen
wird ausschließlich in München in reiner Handarbeit aus
besten Zutaten hergestellt. Das Dresdner Backhaus produ-
ziert in der Vorweihnachtszeit den Original Dresdner Christ-
stollen mit dem Gütesiegel »Schutzverband Dresdner Stollen
e.V.«. Nach der neuen Rechtssprechung dürfen im übrigen
nur noch Stollen »Original Dresdner Christstollen« genannt
werden, die in Dresden und einigen umliegenden Ortschaf-
ten hergestellt werden.

Das breit gefächerte Sortiment der Conditorei Kreutzkamm
umfasst heute rund 800 Artikel. Vom Baumkuchen und
Christstollen bis hin zu Lebkuchen, Tee- und Käsegebäck,
Petit Fours, Torten und Delikatesskuchen. Außerdem werden
hochwertige, handgearbeitete Pralinen, Marzipan und Nou-
gat, Osterbrote und Präsenteier sowie Spezialitäten für Dia-
betiker hergestellt. 4544

Das Conditorei-Café
in der Maffeistraße
in München

Das Conditorei-Café
Maxburg
in der Pacellistraße
in München

Das Conditorei-Café
am Altmarkt in Dresden



Der Verkauf dieser in aller Welt gefragten Konditoreiwaren
stützt sich auf vier Vertriebszweige: die eigenen Cafés und
Confiserien in München und Dresden, der gehobene Lebens-
mittel-Einzelhandel und die exklusiven Feinkostabteilungen
der Kaufhäuser wie zum Beispiel das KaDeWe in Berlin
und Harrods in London. Der Einzelversand an langjährige
gewerbliche und private Kunden sowie die firmeneigene
Homepage im Internet.
Seit der Firmengründung im Jahr 1825 hat die Familie
Kreutzkamm ihr Handwerk immer mit größtem Qualitätsan-
spruch, unermüdlichem Fleiß und Idealismus betrieben.
100 Mitarbeiter, in der Vorweihnachtszeit 150, im Stamm-
haus in München sowie 60 Mitarbeiter, in der Vorweih-
nachtszeit 80, in Dresden, ermöglichen durch ihr loyales
Engagement und Können das kontinuierliche Angebot aller
Produkte für anspruchsvolle Kunden im In- und Ausland.

Am 17. Oktober 2000 feiert die Conditorei Kreutzkamm
ihr 175-jähriges Firmenjubiläum. Die Conditorei wird von
Friederike Kreutzkamm geführt. Elisabeth Kreutzkamm lebt
seit 1993 fest in Dresden und leitet dort das Dresdner
Backhaus. Sie hat im Jahre 1996 Andreas Aumüller geheira-
tet. Mit ihren gemeinsamen Kindern, Sebastian, Katharina
und Julia, wächst jetzt die sechste Generation der Kondi-
torenfamilie Kreutzkamm heran.
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Das berühmte Pastell von Jean-Etienne Liotard »Das
Schokoladenmädchen« aus der Dresdner Gemäldegalerie
schmückt als Reproduktion das Café in der Maffeistraße in
München sowie Schmuckdosen für Teegebäck und Pralinen-
packungen der Conditorei Kreutzkamm
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