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Tradition trifft
Hingabe

Die Backerei Glutsch ist die alteste Familienbackerei in Karlsruhe. Mit Leiden-
schaft fuhren Jorg und Stephanie Glutsch den Handwerksbetrieb, dessen

Zukunft kiinftig Tochter Maxine in der funften Generation gestalten wird.

Von Sabine Zoller

Vor dem 1894 gegriindeten Stammhaus: Jérg und Stephanie
Glutsch sind glticklich dartber, dass Tochter Maxine (mittig)
die Familientradition im Backerhandwerk fortftihrt.
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it dem Eintrag ins Han-
M delsregister beginnt am

29. Marz 1894 der be-
eindruckende Werdegang der
Backerei Glutsch, die sich bis
heute im Stammhaus des Griin-
ders Philipp Wilhelm Glutsch
im Karlsruher Stadtteil Neureut
befindet und nach wie vor keine

Filialen betreibt. Das Gebaude,
das sich rein aufierlich nur we-
nig verandert hat, ziert auf dem
Hausdach eine uberdimensio-
nale, aus Ziegeln gestaltete Bre-
zel. Der Betrieb wird daher auch
gerne von den Stadtern liebevoll
als ,Brezelhaus“ tituliert. Fur
viele ist die alteingesessene Ba-
ckerei ein zweites Zuhause. Ein
Treffpunkt, an dem es wie einst
zu GrofSmutters Zeiten noch ein l :
»Schwitzle® mit personlicher 11
Ansprache gibt. Neben alltdg-
lichen Begebenheiten koénnen
hier auch familidre Belange mit den In-
habern ausgetauscht werden — und das
ungeachtet dessen, dass sich der einstige
Nahversorger mit typischen Tante Emma-
Extras wie Waschmittel, Postkarten oder
Senfgurken zu einem profilierten Fachge-
schaft mit besonderen Produkten entwi-
ckelt hat.

Dienstleistung und Kundenservice. ,Wir
sind kundennah und nicht nur Ansprech-
partner fur die altere Generation®, erklart
Stephanie Glutsch, die als dreifache Mut-
ter mit einem stets offenen Ohr fir viele ein

[1] In der Backstube ist Handarbeit auch Teamwork. [2] Zu Ostern
ist der Hase Stups aus Mturbeteig als stfSes Backwerk der Star.
[3] Maxine Glutsch bei der Arbeit. In der Backstube wird jede Fla-

che genutzt.

Stiick Heimat vermittelt. Damit der Start in
den Tag fir die Kunden freundlich beginnt,
werden im 35 Quadratmeter grofien Ver-
kaufsraum mit bis zu funf Verkauferinnen
taglich rund 350 Kunden betreut. ,Bei uns
im Laden wurden schon H&auser vermittelt
und Beziehungen gekittet.“ Der Kontakt
mit dem Gast, der heute als eines der wich-
tigsten Elemente der Kundenbindung gilt,
wird als hochstes Gut bei der Unternehmer-
familie gehegt und gepflegt. ,Man sieht Kin-
der langjdhriger Kunden, die heiraten und

Backer Zeitung 03/2023

11



12

PORTRAT

dann selbst Nachwuchs bekommen.“

Und so ist es kein Wunder, dass viele in-
dividuell gefertigte Torten zu Hochzeiten,
Taufen oder sonstigen Jubilden Uber die
Ladentheke gehen. Der Mensch steht im
Mittelpunkt. Dazu zahlt auch der treue
Mitarbeiterstamm, der seit vielen Jahren
zur zehnkopfigen Belegschaft gehort und
immer mit anpackt, wenn an bevorste-
henden Feiertagen alle Hinde fur die tra-
ditionsreichen Produkte wie Dambedeis
und Osterlammer gebraucht werden. ,Auf
unsere Mannschaft kénnen wir uns voll-
kommen verlassen. Nur wenn wir unsere
Mitarbeiter wertschétzen, strahlen sie das
aus, wofir unser Unternehmen steht“,
so das Credo von Jorg Glutsch, der be-
reits vor Corona und der Energiekrise eine

NOCH MEHR BILDER!

Gelangen Sie zu unserer
digitalen Galerie, um
noch mehr Eindriicke
aus der Béackerei Glutsch
zu erhalten. Einfach den
QR-Code scannen.
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[4] Seit 25 Jahren sind Stephanie und Joérg Glutsch
fur ihre Kunden da. [S] Die sogenannten Barentatzen
werden mit der Schere in Form gebracht. [6] Baren-
tatzen - Gesunde Kost fur Kinder. [7] Hand in Hand
werden die Linzertorten verziert.

Funf-Tage-Woche eingeftihrt hat und sich
in den Sommermonaten eine zweiwdchige
Schliefizeit fir den Familienurlaub génnt.
Der Backermeister, der als stellvertretender
Obermeister der Innung Karlsruhe auch
im Aufsichtsrat der Bako Mittelbaden und
im Vorstand der Kreishandwerkerschaft
Karlsruhe viele Ehrendmter ausutbt, setzt
auf Transparenz und Nachhaltigkeit.

Verdnderungen im Sortiment.  Mit der
Ubergabe der Béckerei von meinem Vater
haben wir uns 1998 fir den Umbau des
Ladenbetriebes entschlossen®, so Glutsch,
der 1982 im elterlichen Betrieb das Hand-
werk von der Pike auf erlernte. ,Mein Grof3-
vater Wilhelm Glutsch war der erste Weif3-
backer, der Brotchen und alle Sorten von
Hefe- und Feingeback gebacken hat.“ Was
mittlerweile vollig normal klingt, war 1923
noch ein Novum. ,Allein in unserer Stra-
RBe gab es damals sechs Backer, die als Ne-
benerwerbslandwirte ihr Korn selbst zogen
und dann als Brot verkauften“, berichtet
Glutsch. Er erzdhlt auch von seinem Vater,
der nach dem Tod des GrofSvaters im Krieg
als 18-Jahriger den Betrieb ibernahm und
einen Sack Mehl auf Pump besorgen muss-
te, um Uberhaupt Brot backen zu kénnen.
»,Bis vor zehn Jahren gab es noch zehn ba-
ckende Betriebe im Ort. Mittlerweile sind
wir neben Filialbetrieben und Vorkassen-
zonen in Supermarktketten die einzige
Backerei hier, die noch selbst backt.“ Als
Unternehmer setzt Glutsch auf regionale
Lieferanten und punktet durch die streng
gehtliteten Familienrezepturen, um sich
mit individueller Note mittels stimmigem
Preis-Leistungs-Verhéltnis gegentiber Dis-
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counter-Backwaren abzugrenzen. Pro Jahr
werden 70 Tonnen Weizen-, Roggen und
Dinkelmehl von der nahegelegenen Moéns-
heimer Muhle far das breit geficherte Sor-
timent von knapp 30 unterschiedlichen
Brotsorten sowie Brétchen und Feinback-
waren verarbeitet.

Gerdi, Flori und Stups. ,Neureut ist ein
gut situierter Stadtteil von Karlsruhe mit ei-
ner Uberdurchschnittlichen Einkommens-
struktur und durch seine Lage sehr beliebt
bei jungen Familien und Eigenheimbesit-
zern“, schwarmt Joérg Glutsch. Mit Son-
deraktionen wirbt er fir den Betrieb und
unterstiitzt zudem viele soziale Projekte am
Ort. Seit 2004 ist zum 110-jahrigen Jubila-
um das Barenfanger Brot — 500 Gramm fir
3,45 Euro — mit seiner Krume und Weizen-
und Roggenvollkornmehl sowie mit So-
jaschrot, Mais-, Weizen- und Haferflocken,
Honig und Gerstenmalz sowie Kuirbis- und
Sonnenblumenkernen der Renner. Die
Sorte ist auch als Barentatzen-Broétchen
in der 90 Gramm Variante verfligbar und
soll Kindern und die junge Klientel anspre-
chen. Zudem kommt die Kreativitat des
Backermeisters zum Ausdruck, der durch
die Namensgebung seiner Backwaren ein
auf die Kundenwtlinsche zugeschnittenes
Angebot entwickelt hat. Unter dem Motto
»112 sei dabei“ wurde nicht nur ein Spen-
denscheck an die ortliche Jugendfeuer-
wehr tibergeben, sondern auch auf die Ar-
beit der ehrenamtlich Tatigen aufmerksam

[8] Kuchen haben Konjunktur und werden
ausschlieflich in runder Form gebacken.
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gemacht. Denn mit ,Flori“, dem eigens da-
fir kreierten Dinkel-Urweizen-Brot, wur-
den jeweils 20 Cent als Spendenbonus fir
die Freiwillige Feuerwehr abgezwackt. Um
Kinder mit einem gesunden Brot zu be-
glicken, gibt es auch ,Flori’s“ Schwester
,Gerdi“ — ein Gersten-Dinkel-Vollkornbrot,
das nach Aussage von Stephanie Glutsch
lauft ,wie geschnitten Brot“. Zudem ist als
Eigenentwicklung ,Stups“ der Hase aus
Mturbeteig mit einer Himbeer-Johannis-
beerfillung in den Osterwochen der Star.
Die pragnanten Namensgebungen wulirden
von der Kundschaft gut angenommen und
seien in der Kommunikation auch in Zu-
kunft von enormer Bedeutung.

Nachfolge gesichert. Der Generations-
wechsel im Familienbetrieb war seit 1894
ein Glucksfall. Mit Tochter Maxine, die
eine Ausbildung zur Béackerin absolviert,
ist die Nachfolge weiter gesichert. Fur die
kuinftige Ausrichtung des Betriebes wer-
den bereits neue Rezepte entwickelt und
Produkte mitunter schneller als gedacht
in den Verkauf gebracht. Der Grund da-
fur ist die Kommunikation in den sozia-
len Medien. Als erste eigene Rezeptur hat
Maxine ein 100-prozentiges Dinkelbrot mit
Kartoffelflocken und Rosmarin kreiert, das
dank einer 20-stiindigen Langzeitfihrung
nicht nur mit Krume und Geschmack,
sondern zudem mit eigenem Namen Furo-
re macht. ,Als mein Brot zum ersten Mal
aus dem Ofen kam, habe ich es fotografiert
und sofort auf Instagram geteilt”, erzdhlt

[9] Im Verkaufsraum lockt
ein breit gefachertes Sorti-
ment viele Kunden.
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FACTS .

Backerei Glutsch 'y

Neureuter HauptstraBe 114
76149 Karlsruhe

Tel.: +49 (0)721 70 51 94
E-Mail: info@baeckerei-
glutsch.de
www.baecker-glutsch.de
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Geschaftsfuhrer: Jorg Glutsch

Gegriindet: 1894
Verkaufsstellen: 1
Umsatz 2022, in EUR: k. A.
Mitarbeiter: 10
LadengrdBe (in gmy: 85
Durchschnittsfrequenz/Tag:
350 Kunden
Durchschnittsbon (in EUR):
5,30-8,00
Anteil AuBer-Haus (in %): 10  Rosmarin-Brot ,Kathe“
(750 g): 5,60
Ausgewahlte Produkte, Mehrkornbrétchen: 0,95
Preise in EUR Snacks: 2,60-3,95
Kaisersemmel: 0,75 Kaffee to go: 2,60
Laugenbrezel: 0,95 Cappuccino to go: 2,80

die 20-Jahrige, die mittlerweile mit dem
Who-is-who der Backerszene vernetzt ist.
»lch chatte mit Brotprofi Ricardo Fischer
aus Leipzig, GUnther Koerffer aus Schwe-
den, Bettina ,Betty‘ Schliephake-Burchardt
und Christian Himbs aus ,Das grofSe Ba-
cken‘ ebenso wie mit Max Kugel aus Bonn
und den Wildbakers Jorg Schmid und Jo-
hannes Hirth aus Baden-Wurttemberg.“
Dass ihr Rosmarinbrot mit dem Namen
Kéathe binnen Stunden im Verkauf nachge-
fragt wurde, begeistert sie selbst. ,Um finf
Uhr habe ich das Brot gepostet und um sie-
ben Uhr wollte eine Kundin das Brot bereits
im Laden kaufen.“ Eine Sensation in der
Kommunikation, denn die Verkaduferinnen
wussten nichts von der Neuheit, und Vater
Jorg hatte das Brot noch nicht einmal kal-
kuliert. Mittlerweile ist Kathe (750 Gramm
fur 5,60 Euro) fester Bestandteil des Sorti-
ments und akquiriert viele junge Fans tiber
Instagram. ,Auch unsere Google-Bewer-
tungen sind hervorragend. Ich staune im-
mer wieder Uber die vielen positiven Stim-
men“, berichtet Joérg Glutsch, der sich mit
dem Engagement seiner Tochter auf den
sozialen Kanalen angefreundet hat. Zum
130-jahrigen Jubildum im kommenden
Jahr erwartet Maxine Glutsch viele neue
Impulse durch den Besuch der Meister-
schule in Weinheim, um als Nachfolgerin
das Familienunternehmen zukunftsorien-
tiert auszurichten.
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Lassen Sie der
Kreativitat freien Lauf

Der BAKERTOP MIND.Maps ™ PLUS

ist geschaffen, um lhre auBBergewdhnlichsten
Ideen sorglos in die Tat umzusetzen. Erleben Sie
die ultimative Backperfektion.

Sie benotigen Top-Leistung, scheuen nicht vor
intelligenten Technologien und setzen auf ein breites
Produktangebot? Dann ist der BAKERTOP
MIND.Maps™ PLUS die perfekte Losung fur lhre
Backstube. Der leistungsstarke Ofen samt Zubehor
bietet schon auf einem Quadratmeter unzahlige
Maoglichkeiten fur Ihren Betrieb. Backen Sie Ihren
Sauerteig oder jegliche Art von Backwaren, dehydrieren
Sie muhelos lhre Frichte oder probieren Sie eine ganz

neue Methode aus. Die automatisierten Backzyklen und
intelligenten Funktionen garantieren fur einwandfreie
Ergebnisse.
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