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Neues aus unserer Backstube, unseren Bickereien und unseren Cafés

Liebe Kunden,

das Backen mit Dinkel hat beim Bicker-
haus Veit eine jahrzehntelange Tradition.
Aufgrund der tiberwiltigenden Resonanz
auf unsere letztjihrigen Dinkel-Wochen
mochten wir Thnen auch in diesem Jahr
wieder neue und liebgewonnene Dinkel-
spezialitidten aus unserer Backstube an-
bieten. Freuen Sie sich auf die Dinkel-
Wochen vom 13. April bis 9. Mai.

Wir halten sehr bewusst an der Tradition
fest, Brote und Backwaren handwerklich
herzustellen. Unsere Rezepturen sind ge-
prigt von Urspriinglichkeit und Reinheit.
Wir kiimmern uns mit unseren Anbau-
projekten in der Region darum, dass alte
Getreidesorten nicht verloren gehen.
Neben dem Schwibischen Dickkopf-
Landweizen bauen wir seit 2010 Richards
Rotkornweizen an. In 2015 wird der Rot-
kornweizen bei Landwirt Martin Schner-

ring in Beuren bereits auf 1,2 ha angebaut.

Mehr dazu siehe Beitrag auf dieser Seite.

Uns liegt es am Herzen, Thnen eine ganz
besondere Wohlfiihlatmosphare zu bieten.
Einladen, verwohnen, wertschitzen.

Das ist unser Ziel, wenn wir mit unseren
Bickereifachgeschiften, Bickerei-Cafés
und jetzt neu unseren CaféHiusern Orte
der Begegnung und Kommunikation
schaffen. Mehr zu unserer neuen
CaféHaus Konzeption und unseren
Neueroffnungen in Stuttgart-Fasanenhof
und Stuttgart-Asemwald sowie Bad Cann-
statt, Neckartenzlingen und Reutlingen
auf den Seiten 2 und 4 dieser Veit Info.

Ich freue mich auf Thr Feedback
und Thre Anregungen.

Herzlichst
Thr

Johannes Klampers

Aus regionalem Anbau

13. April- 9. Mai 2015

Genieflen Sie unsere urigen Dlﬂl(@lbr Ote,
knusprigen D].I].l{elbrOtChen
und leckere, stfe D1n1<el'B3C1<Waren B

Neu in diesem Jahr: die Dinkel-Backhaus-Kruste, ein
100 % Dinkelbrot, das auf der Steinplatte mit herrlich
knuspriger Kruste gebacken wird, und ein
echtes Schwergewicht mit seinen 3,5 kg.
Die Dinkel-Backhaus-Kruste wird

nach Gewicht und auch

gerne geschnitten
verkauft.

Filir Liebhaber von stifen Dinkel-Backwaren
haben wir eine neue Leckerei entwickelt:

das Dinkel-Schoko-Brotchen.
Unser Klassiker, der Dinkel-Flachswickel, nach
schwibischem Rezept mit viel Butter gemacht,
ist nattrlich auch wieder mit von der Partie.

® @ @ Necues von Richards Rotkornweizen

Mit unserem Anbauprojekt Richards Rotkornweizen = MengenmiBig sind noch keine grofien Spriinge drin, aber
kommen wir voran. Prof. Dr. Jan Sneyd, der uns auch bei ~ Wir konnten unseren Kunden im Mirz das Richards Rot-

diesem Projekt begleitet, war mit der Erntemenge kornle Vollkornbrot in allen Veit Bickereifachgeschif-
und der Qualitit im klimatisch schwierigen  ten und Cafés anbieten. Die Rezeptur von Norbert Wiese,
Erntejahr 2014 zufrieden. Einmal mehr ha-  unserem Produktionsleiter, u.a. mit Dinkelvollkornsauer-
® /' ben spezielle Untersuchungen im Dezember ~ teig, roten Linsen, Gold-Leinsaat, Bio-Hirse und Trauben-
. ,r"' 2014 an der Universitit Zlin in Tschechien  Kkernmehl sowie frischem Quark und Ermstiler Kirsch-
den hohen Gehalt an Antioxidantien im  Pirée ist raffiniert, die Zutaten sind gesundheitlich
Rotkornweizen bestitigt. Die Werte u.a. fir wertvoll. Das neue Vollkornbrot besticht durch seine
Vitamin E liegen signifikant iiber den ,norma-  Optik und den nussig-saftigen Geschmack. Mehr zu Richards

len” hellkérnigen, modernen Weizensorten. Rotkornweizen unter www.baeckerhaus-veit.de
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Zwei Neuerotinungen
mit Wohltiihlambiente

Café ...
Haus

Das Biackerhaus Veit war schon vor
dem Abriss und dem kompletten
Neubau des Wohn- und Geschifts-
centers am Europaplatz an diesem
Standort mit einem Bickereifach-
geschift vertreten. Am 25. Februar
haben wir hier unser 1. CaféHaus
Veit mit tiber 70 Sitzplatzen eroffnet.

Das helle, ansprechende Ambiente
und die Liebe zum Detail in der
Ausstattung sorgen fiir eine beson-
dere Wohlfiithlatmosphire. Ein ge-
miitlicher Loungebereich, eine Kin-
derspielecke, ein Wickeltisch fiir
unsere kleinsten Giste und weitere
Serviceangebote machen unsere
neue CaféHaus Konzeption aus.

Unsere Gaiste sollen sich einfach
rundum wohlfiithlen.

Ein besonderer Blickfang im neuen
CaféHaus Veit ist eine Litfasssiaule
mit Informationen zu den Urgetrei-
desorten Emmer und Dinkel sowie
zum Schwibischen Dickkopf-Land-
weizen und Richards Rotkornwei-
zen, unseren beiden Anbauprojekten
in der Region.

Das CaféHaus Veit lidt mit seinem
sehr schonen Ambiente zum Friih-
stiicken, zum Mittagessen oder zu
Kaffee und Kuchen ein.

Frau Rebecca Graf und ihr Team
freuen sich auf Sie!

Unsere neuen Offnungszeiten

im CaféHaus Veit am Europaplatz
in Stuttgart-Fasanenhof:

Montag — Samstag durchgehend
von 6.30 — 20.00 Uhr

Sonntag von 8.00 — 18.00 Uhr

Unser Fachgeschaft am Eichacker wird dem-
nachst geschlossen. Wir sind jetzt fur Sie
am Europaplatz mit dem neuen CaféHaus
prasent sowie mit dem ,Gutes-vom-Vortag“-
Laden in der Kurt-Schumacher-Strafle 163.

.............................................................................................................................................................................................................................................................................................................

Bickerei-Café Veit in Stuttgart-Asemwald

\ ,

Veit ist in Stuttgart-Asemwald schon eine Institution: Vor 40 Jahren wurde
das Backereifachgeschift im Ladenzentrum Asemwald von Adelheid und
Richard Veit er6ffnet. Anfang des Jahres wurde der Standort umgebaut,
verschonert und erweitert. Seit der Eroffnung am 12. Februar erwartet Sie

auch dort ein gemiitliches Bicke-
rei-Café mit 30 Sitzplitzen und
schonem Loungebereich. Die
Filialleiterin Frau Kerstin Hammer
und ihr Team freuen sich auf Sie.

Unsere neuen Offnungszeiten

in Stuttgart-Asemwald:

Montag — Freitag durchgehend von
6.30 - 18.00 Uhr

Samstag von 6.30 — 17.00 Uhr
Sonntag von 8.00 — 17.00 Uhr
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Kaftee Bonus Karte

veit Katteespezialititen
und Katteequalitit

Wir legen viel Wert auf die Qualitét unserer Backwaren,
Kuchen und Torten. Genauso wichtig sind uns die Qualitit
und der Geschmack unserer Kaffeespezialititen,
die wir Thnen in unseren Biackereifachgeschiften,
Bickerei-Cafés und CaféHiusern servieren.

Kaffeeduft — Kaffeelust

Von der Bohne bis zur Tasse ist die Her-
stellung von richtig gutem Kaffee hand-
werkliche Arbeit mit einem Naturprodukt.
Auf beste Qualitit und rostfrischen Ge-
schmack legen wir bei unseren Kaffeespe-
zialititen hochsten Wert.

Auf die Bohne kommt es an

Nur hochwertige Rohkaffees aus den bes-
ten Anbaugebieten der Welt werden fiir
unsere Crema- und Espressomischungen
verwendet. Dabei kommen nur Hochlagen-
Kaffees, teilweise uber 2000 m hoch ge-
wachsen und handgepfliickt, zum Einsatz.

................................................................................................

Geschiftsfithrer Johannes Klumpers ehrte Herrn
Veit senior fiir seine Lebensleistung. Das Backer-
haus Veit priasentiere sich dank der Ideen und der
Vorarbeit von Richard Veit kerngesund und als fiih-
rende Bickerei in der Region: ,,Rund 500 Menschen
haben hier eine angenehme und sichere berufliche
Heimat gefunden”, lobte Kliimpers den Jubilar.
Kliimpers Worten zufolge waren es die vielen rich-
tigen Entscheidungen Richard Veits, die das Bicker-
haus zu dem gemacht haben, was es heute ist.
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F ragen Sie nach unserer w

Kaffee Bonus Karte,
es lohnt G“le\l-

Geschmack braucht
Zeit — das gilt fur unse-
re Teige wie fiir unseren
Kaffee. Ein richtig guter
Kaffee wird im traditio-
nellen Trommelrostverfahren
in kleinen Chargen gerostet —
und zwar bis zu 20 Minuten lang.
Das ist sehr zeitintensiv, aber schonend.
Damit werden magenbelastende Siuren
herausgerostet und eine intensive Aroma-
fiillle entwickelt sich. Genauso werden
unsere Crema-Mischung und unser Espres-
so fur uns bei den Kaffee-Manufakturen
Seeberger aus Ulm und der Konstanzer
Kaffeerosterei hergestellt.

.............................................................................................................................................................................................................

85. Geburtstag
von Seniorchef RiChard Velt

Seit 88 Jahren gibt es das Bickerhaus Veit, 85 Jahre alt wurde jetzt
Seniorchef Richard Veit im Februar. Wenn das kein Grund ist zum
Feiern. Und so waren die Mitarbeiter aus Produktion und Verwal-
tung, Frau Cornelia Veit und Frau Angelika Immendorfer als Tochter
und Mitgesellschafterinnen, der langjihrige Beiratsvorsitzende Herr
Werner Kost, sowie die Geschiftsleitung zusammengekommen, um
mit Herrn Richard Veit und seiner Frau Adelheid Veit gemeinsam auf
diesen Ehrentag anzustofien. Frau Veit senior erinnerte in ihrer An-
sprache an die Anfinge der Dorfbiackerei in Bempflingen und die wei-
tere Entwicklung unter Richard Veit mit dem Neubau auf der , griinen
Wiese” in der Weidachstrafle und dem Schritt in die Filialisierung.
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Neueroffnung von drei
CaféHdausern in der Region

CaféHaus Veit Bad Cannstatt

Am 29. April werden wir unser 2. CaféHaus Veit in Stuttgart-
Bad Cannstatt in der Schmidener Strafie 123 eroffnen. Mit dem
Bickereifachgeschift in der Marktstrasse sind wir dann zweimal
in Bad Cannstatt vertreten. Das neue CaféHaus wird mit 140
Innen- und Auflensitzplitzen zugleich unser bislang grofiter
Standort sein und wartet mit vielen Serviceangeboten fiir un-
sere Giste auf, so z.B. mit schonen Strandkérben innen und
aussen zum Entspannen und Wohlfihlen.

CaféHaus Veit Neckartenzlingen

In Neckartenzlingen-Mitte erdffnen wir voraussichtlich im
Mai ein wunderschoénes CaféHaus. Unser Team von Neckar-
tenzlingen-Mitte zieht in ein neues CaféHaus quasi gegentiber,
am friheren Schlecker-Standort, um.

CaféHaus Veit Reutlingen

Voraussichtlich im Sommer 2015 werden wir ein weiteres
CaféHaus in der oberen Wilhelmstrafle in der Innenstadt von
Reutlingen eroffnen.

Freuen Sie sich auf attraktive Er6ffnungsangebote — gerne auch
zum Download im Internet unter Aktuelles/Neuigkeiten!

...............................................................................................

Slow Food”

Stuttgart

Slow Food Messe Stuttgart

Vom 9. — 12. April waren wir erneut auf der Slow Food Messe
Stuttgart, dem , Markt des guten Geschmacks”, mit unseren
handwerklichen Backwaren vertreten. Alle Backwaren, die auf
der Slow Food Messe angeboten werden, durchlaufen vorab
eine strenge Prifung durch Slow Food Deutschland. Die Back-
waren des Bickerhauses Veit haben diese Prifung wie schon
in den Vorjahren mit Bravour bestanden.

...............................................................

Nachhaltigkeitstage
Baden-Wiirttemberg
12. - 13. Juni 2015

Wir sind bei den Nachhaltigkeitstagen wieder mit dabei. Freuen
Sie sich in allen unseren Bickereifachgeschiften und Cafés auf
die Dickkopfle-Backwaren und das Richards Rotkornle Voll-
kornbrot!

................

...............................................................................................

Spendenaktionen Stuttgart-Asem-
wald und Stuttgart-Fasanenhof

Sage und schreibe 1077 Euro kamen beim Marmorkuchen-
Verkauf anlisslich der Er6ffnung in Stuttgart-Asemwald fiir
das Projekt Schatztruhe (Filderstadt-Bernhausen), u. a. fiir sy-
rische Fluchtlinge und ihre Familien, zusammen. Johannes
Klumpers, Geschaftsfithrer des Bickerhauses Veit, rundete den
Spendenbetrag fiir die gute Sache auf 1500 Euro auf. Frau
Ziegler und weitere ehrenamtlich engagierte Helfer/innen
waren begeistert von der Hilfsbereitschaft.

Anlisslich der Eroffnung in Stuttgart-Fasanenhof fand eine
Spendenaktion zugunsten ChildFund Deutschland statt. Die
Einnahmen wurden vom
Bickerhaus Veit auf 1200
Euro aufgerundet. Frau
Becker und Frau Mushe-
gera vom Kinderhilfs-
werk ChildFund nahmen

den Scheck von Frau 25 Met
Meizler, stellvertretende Marﬁ'ﬂ
Verkaufsleiterin, erfreut kl.lC ¢

far cipen glten
entgegen. o
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Ausbildung mit Zukunft: \
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MW Bicker/in
W Konditor/in
M Bickereifachverkiufer/in

Gerne informieren wir euch tiber die 3-jih-
rige Ausbildung in den einzelnen Ausbil-
dungsgingen und wie wir euch dabei
unterstiitzen. Einfach unseren Azubi-
Flyer anfordern oder in unseren Bickerei-
fachgeschiften und Cafés mitnehmen.

Samstag, 9. Mai Wanderung in der

,Neuffener Toskana”
hochstgelegenen Weinberg Wirttembergs

Termin: Samstag, 9. Mai 2015, 13.30 Uhr / Bei
Anmeldung erfahren Sie den Treffpunkt der Wanderung

Gastefiihrerin: Gerda Sautter, Biospharenbotschafterin
Schwabische Landpartie

Infos: ca. 3,5 Std., Strecke ca. 5 km gesamt, ca. 150
Hohenmeter. Festes Schuhwerk und witterungsbedingte
Kleidung erforderlich

Anmeldung: Schwabische Landpartie,
Maria Stollmeier, Telefon: 07023/908718,
E-Mail: info@schwaebische-landpartie.de

Kostenbeitrag: 5,- €, zu bezahlen bei Antritt des
Spaziergangs / das Backerhaus Veit tragt einen Teil
der Kosten dieser Veranstaltung

Weitere Informationen Uber die Schwabische Landpartie
finden Sie unter www.schwaebische-landpartie.de

................................................................................................

MenS Chen beim Bickerhaus Veit

Immer ein Licheln fur die Kunden: Heute mochten
wir Thnen Rebecca Graf aus Stuttgart vorstellen, 40,
Filialleiterin des 1. CaféHaus Veit in Stuttgart-Fasanenhof.

Rebecca Graf stammt geburtig aus Dillingen (Bayern) und
ist gelernte Hotelfachfrau. Was verschligt eine Bayerin
nach Baden-Wiirttemberg? Wie kann es anders sein: die
Liebe war’s. Nach beruflichen Stationen in der Hotellerie
und Gastronomie in Stuttgart, Boblingen und Niurtingen
kam Frau Graf im Juni 2014 als Filialleiterin zum Bicker-
haus Veit und hat diesen Februar die Leitung im neuen
CaféHaus Veit in Stuttgart-Fasanenhof iibernommen.

Was sie daran reizt: neben dem Arbeiten im Team und den
im Vergleich zur Gastronomie angenehmeren Arbeitszeiten

M Birokauffrau/-mann

M Fachfrau/-mann fir
Systemgastronomie

Bewerbt euch rasch fiir Herbst 2015

und schickt jetzt eure Bewerbungs-

unterlagen unter info@baeckerhaus- .

veit.de an Frau Birbel Meizler, Aus-
bildungsbeauftragte Bickerhaus Veit.

.................................................
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Ausblldung

beim Bickerhaus Veit
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Mit V@lt in der Region
unterwegs

Die ausfiihrlichen Tourenbeschreibungen
finden Sie auf unserer Website
unter Aktuelles/ .
Veranstaltungen! h T

Samstag, 6. Juni Wanderung in

Neckartenzlingen
und Umgebung

Termin: Samstag, 6. Juni 2015, 13.30 — ca. 17.00 Uhr /
Start und Ende bei der Melchiorhalle in Neckartenzlingen

Gastefiihrer: Schwabischer Albverein, Sabine Falchle und
Georg Jamin

Dauer: ca. 3,5 Std., reine Wanderzeit ca. 2,5 Std., ca. 7 km,
ca. 80 Hohenmeter. Festes Schuhwerk und witterungsbe-
dingte Kleidung erforderlich, der Weg ist nicht kinderwagen-
tauglich

Anmeldung: Backerhaus Veit, Frau Silke Schmid,

Tel.: 07123/9399-71, E-Mail: s.schmid@baeckerhaus-veit.de

Kostenbeitrag: 5,— €, zu bezahlen bei Antritt des
Spaziergangs fur Kaffee und Kuchen im CaféHaus Veit
Neckartenzlingen / Kinder bis 10 Jahre sind frei

Weitere Informationen Uber den Schwabischen Albverein e.\V.
finden Sie unter www.schwaebischer-albverein.de

[ L. 7
vor allem der permanente ¥ - ‘)ﬁ
Kontakt zu den Kunden. ' '
, Freundlichkeit und Hilfs- 1 1
bereitschaft sind das A und
0", so Frau Graf, ,beim
Bickerhaus Veit kann ich meine Fihigkeiten, mein Orga-
nisationstalent und meine Fiihrungserfahrung voll einbrin-
gen.” Frau Graf fiihlt sich inzwischen mit dem neuen Team
sehr wohl und wir sind sehr froh, Frau Graf mit ihrer
Kompetenz und ihrer Fihigkeit, auch in hektischen Zeiten
den Uberblick zu bewahren, in unserem Team zu haben.

BﬂCl(S tUb 6nf U.hl’ un g CI1 Aktuelle Termine

..................................................................................................

Vom Getreide zum
Brot — besuchen Sie
uns in Bempflingen!

Hier unsere neuen
Termine:

Freitag, 24.04.15 | 19 Uhr
Donnerstag, 30.04.15 | 9 Uhr
Freitag, 15.05.15 | 19 Uhr
Donnerstag, 28.05.15 | 9 Uhr

Freitag, 29.05.15 | 19 Uhr
Freitag, 12.06.15 | 19 Uhr
Freitag, 19.06.15 | 19 Uhr

..................................................................................................

Kosten pro Person: € 5,— / Schiiler und Studenten ausgenommen.
Darin enthalten sind Getrianke und ein kleiner Snack sowie
eine Backwarentiite mit einem Dinkelnetzbrot, % Hefekranz
und einer Brezel. Bitte schriftliche und verbindliche Anmeldung
bei Brigitte Raiser, Bickerhaus Veit, Weidachstr. 8, 72658
Bempflingen oder per E-Mail: b.raiser@baeckerhaus-veit.de.
Bitte geben Sie uns Ihren Vor- und Zunamen, Strafle, Ort, Tel.
Nr., Thren Wunsch-Termin und die Personenzahl an, mit der
Sie kommen mochten.
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