
Leidenschaft
       fürs Bäckerhandwerk
                       seit 1927.

Lesen Sie hier, was uns wichtig ist
und was uns am Herzen liegt.



W ir lieben die U rg etreide-Sorten

D ink el u nd Em m er!
1983: D as Back en m it D ink el h at beim  Bäck erh au s Veit eine jah rzeh nte-
lang e T radition. Eines der ersten R ezepte von R ich ard Veit für eine „U rk orn-
Brezel“ m it D ink el stam m t au s dem  Jah r 1983. 

A lle R ezepte für u nsere D ink el-Back w aren sind selbst entw ick elt. D a D ink el A lle R ezepte für u nsere D ink el-Back w aren sind selbst entw ick elt. D a D ink el 
über spezifisch e K lebereig ensch aften verfüg t, ist er nich t einfach  zu  verar-
beiten. Eine lang e u nd speziell ang epasste Teig füh ru ng  ist dafür w ich tig .
M an w eiß  h eu te, dass g erade diese lang e Teig füh ru ng  für die Bek öm m lich k eit 
u nd Verträg lich k eit der D ink el-Back w aren eine g roß e R olle spielt.

R eg ionalität sch afft T ransparenz
WW ir bezieh en u nseren D ink el von der Lu z M üh le in M ünsing en-Bu ttenh au sen 
u nd der R ettenm eier M üh le in Horb am  Neck ar. 

20 17: W ir bieten eine g roß e Vielfalt an D ink el-Back w aren, w ie den
g enetzten D ink ellaib, die von Hand au sg eh obenen D ink el-K rüstle u nd D ink el-
Seelen oder die D ink el-Flach sw ick el.

 Von Hand ausgehoben: unser Dinkel-Krüstle



D er Em m er ist eine dem  D ink el verw andte, alte G etreideart, m it dem  
Hartw eizen g enetisch  eng  verw andt. Em m er w u rde sch on vor m eh r als
10 .0 0 0  Jah ren ang ebau t u nd ist som it eine der ältesten, k u ltivierten G etreide-
arten. W ir beziehen u nseren Em m er au s Vertrag sanbau  von Landw irt Reinhold 
Schnizer au s M u nding en au f der Schw äbischen A lb.

Es ist eine rich tig e K u nst, Em m er zu  verback en. W ir h aben eine besondere 
M eth ode entw ick elt, u m  den relativ h arten Em m er in einer ca. 30 -stündig en 
Verarbeitu ng  m it Teig vorstu fen u nd Teig ru h e au fzu sch ließ en.

„Für das U r-Em m erle verw enden w ir neben dem  Em m er einen D ink el-Voll-
k ornsau erteig  sow ie Hirse u nd A m aranth  zu r g esch m ack lich en A bru ndu ng “, 
so Norbert W iese, Bäck erm eister au s Leidensch aft u nd lang jäh rig er
Produ k tionsleiter beim  Bäck erh au s Veit.

                                     Unser Ur-Emmerle Vollkornbrot                                     Unser Ur-Emmerle Vollkornbrot
                       und eine Schwarzemmer-Ähre mit Grannen 



Der Lein. Früher in der Region heimisch, heute nur 
noch ein Importartikel? 
2015: Das Bäckerhaus Veit startet erste Anbauversuche mit Lein und Hirse 
im Projektgarten Beuren. Lein wurde früher in der Region und insbesondere 
auf der Schwäbischen Alb angebaut. Heute gibt es hier keinen nennenswerten 
Anbau mehr.

2016:2016: Bei Landwirt Reinhold Schnizer in Mundingen wird auf je 1 Hektar 
Lein und Hirse angebaut. Es wird entschieden, den Leinanbau fortzuführen 
und auszubauen. Die Suche nach einem Partner mit einer größeren Anbau-
fläche für Lein beginnt. Es fehlen die Möglichkeiten der Weiterverarbeitung 
des Leins. 

2017: Das Bäckerhaus Veit findet in den Landwirten Bernd Schweiss aus 
Grabenstetten und Gerhard Hermann aus Nellingen Partner, die bereit sind, 
Gelb-Lein für Veit auf einer Fläche von 4 Hektar anzubauen. Bernd Schweiss 
verfügt über eine Nachtrocknungsanlage und ist bereit, in die Weiterverar-
beitung von Lein zu investieren. Ein Glücksfall für das Projekt: Landwirt
Gerhard Hermann hat vor 20 Jahren bereits Lein angebaut. Das Know-how
ist noch da. ist noch da. Wir hoffen, bei der Ernte im Herbst 6 Tonnen Lein aus eigenem 
Anbau für die Verarbeitung in den Veit-Broten zur Verfügung zu haben.

 Der Gelbe Lein oder Gelb-Lein (Linum flavum) ist eine Art aus der Gattung Lein (Linum). 





Einfach  paradiesisch !
W ir bezieh en Erm stäler K norpelk irsch en, g edörrte Birnen, Hau szw etsch g en 
u nd W alnüsse au s dem  Erm stal u nd dam it au s dem  Sch w äbisch en Streu obst-
paradies. D ie Erm stäler K norpelk irsch en w erden als Pürée u .a. im  R otk örnle-
Vollk ornbrot eing esetzt, die W alnüsse für das D ick k öpfle W alnu ss K ru sti
u nd das Erm stäler W alnu ss K onfek t.

M aria Sch ropp, G esch äftsfüh rerin Sch w äbisch es Streu obstparadies:
„D as Bäck erh au s Veit ist seit 20 15 M itg lied im  Sch w äbisch en Streu obst-
paradies u nd setzt sich  neben dem  Erh alt für alte G etreidesorten au ch  für
den Erh alt von Streu obst u nd alten Obstsorten ein.

W ir freu en u ns seh r über die g u te  Zu sam m enarbeit u nd über dieses Eng ag e-
m ent für die R eg ion. Nu r w enn das h eim isch e Streu obst u nd die W alnüsse
verw endet w erden, h ilft das, den A nbau  u nd dam it au ch  u nsere einm alig e
K u ltu rlandsch aft zu  erh alten.“

                                                               w w w .streu obstparadies.de Obstblüte im Ermstal

http://obstparadies.de/


Ein Herz für Bienen:
K ooperation m it R eu tling er Im k erin Birg it W ester

Bienen h aben im  Natu rh au sh alt die u nverzich tbare Fu nk tion als w ich tig er 
Bestäu ber vieler Pflanzen. Oh ne Bienen g ibt es k au m  Obst u nd G em üse, u nd 
in der Folg e k eine Sam en, u m  etw as au ssäen zu  k önnen. D ie Biene ist das 
drittw ich tig ste Nu tztier nach  R ind u nd Sch w ein in D eu tsch land.

WW ir u nterstützen Frau  Birg it W ester au s R eu tling en, die sich  der Im k erei 
h au ptberu flich  u nd m it im m enser Leidensch aft w idm et. Ih re M ark e h eiß t 
„BienenElfe“. Bei der Im k erei BienenElfe steh t das Bienenw oh l im  Vorder-
g ru nd. D ie Bienenvölk er m üssen nich t w andern, u m  m ög lich st viel Honig
zu  produ zieren, sondern dürfen an einem  Standort bleiben. 

WW ir h alten die U nterstützu ng  der h eim isch en Im k erei für seh r w ich tig . D er 
Verzeh r von h eim isch em  Honig  ist ak tiver U m w eltsch u tz, denn Honig  k ann 
m an im portieren, die Bestäu bu ng sleistu ng  der Bienen jedoch  nich t. 

Seit Janu ar 20 17 bek räftig en w ir u nser Eng ag em ent m it einer Bienenpaten-
sch aft für 3 Bienenvölk er von Frau  W ester.

                                                                Biene auf Nahrungssuche in einer Streuobstapfelblüte 



Erfahren Sie mehr über unsere

Anbauprojekte und unser

Engagement in der Region.
Hinter jedem Produkt,

das dieses Qualitäts-
Siegel trägt, steht eine
besondere Geschichte.besondere Geschichte.

     Mehr dazu unter
     www.baeckerhaus-veit.de

Vielen Dank an die Fotografen/innen Dr. Michael
Immendörfer, Susanne Erb-Weber, Birgit Wester,
Bernd Schweiss und Silke Schmid.

Bäckerhaus Veit GmbH
WWeidachstraße 8, 72658 Bempflingen
Telefon 07123 9399-0
E-Mail: info@baeckerhaus-veit.de

http://www.baeckerhaus-veit.de/
mailto:info@baeckerhaus-veit.de


A u s Liebe zu m  Bäck erh andw erk
u nd zu r Reg ion!
M it Leidensch aft, Handw erk sw issen u nd K reativität arbeiten w ir daran, M it Leidensch aft, Handw erk sw issen u nd K reativität arbeiten w ir daran, 
u nsere traditionellen Fam ilienrezepte im m er noch  w eiter zu  verbessern u nd 
neu e Rezeptu ren zu  entw ick eln. W enn m an die Brot-Vielfalt u nd die alten 
G etreidesorten erh alten w ill u nd G ENU SS g roß  sch reibt, dann stellt m an 
Brote w ie w ir h er: h andw erk lich , u nverfälsch t, m it g u ten Zu taten
au s der Reg ion.

G u tes au s der Reg ion

WW ir leg en W ert au f beste Zu taten, so w eit w ie m ög lich  au s u nserer Reg ion. 
U nsere U rg etreide stam m en sog ar au s eig enen A nbau projek ten. D a w issen 
w ir einfach , w er die alten Sorten für u ns anbau t u nd w ie sie ang ebau t w erden, 
z. B. oh ne G lyph osat. A lte G etreidesorten zu  erh alten ist u ns eine Herzens-
ang eleg enh eit.

 Für unsere Vollkornbackwaren wird das Getreide in 5 Steinmühlen täglich frisch geschrotet und
gemahlen. So bleiben die wertvollen Inhaltsstoffe erhalten.



G u t D ing
w ill W eile h aben

U nverfälsch ter, eh rlich er Brotg enu ss 
brau ch t Zeit. U nd Zeit bedeu tet m eh r 
G esch m ack .

WW ir lassen u nseren Teig en Zeit zu  
reifen u nd zu  ru h en, bis sich  die 
natürlich en G esch m ack sstoffe voll
entw ick elt h aben.

D as sch m eck t m an später. U nd die 
Brote sind bek öm m lich er, w ie m an 
h eu te w eiß .

                                                                                                                            
In unserer Backstube in Bempflingen entstehen 
jeden Tag über 25 verschiedene Brotsorten.                

U nser neu es

Q u alitäts-Sieg el
Hinter jedem  Produ k t, das dieses 
Q u alitäts-Sieg el verdient, steh t
eine besondere G esch ich te.

WW ie beim  D ick k öpfle-Vollk ornbrot, 
Rich ards Rotk örnle-Vollk ornbrot 
oder u nserem  U r-Em m erle.

In dieser Brosch üre erfah ren Sie 
m eh r über u nser Eng ag em ent für 
alte G etreidesorten, Streu obst, 
Bienen &  Honig  u nd u nsere A nbau -
projek te.projek te.



Rettung in letzter Minute:

Der Schwäbische Dickkopf-Landweizen
Der Schwäbische Dickkopf-Landweizen ist eine alte, regionale Landsorte
und eine Kreuzung aus Dinkel und Weizen.

2008: Start des Projektes mit Prof. Dr. Jan Sneyd aus Beuren, Pflanzen-
züchter im (Un-)Ruhestand. Hezüchter im (Un-)Ruhestand. Herr Sneyd erläutert: „2008 hatte ich noch eine 
Handvoll Körner und es war nicht sicher, ob der Dickkopfweizen noch
keimfähig war. Das Bäckerhaus Veit hat mit diesem Rekultivierungsprojekt 
den Dickkopfweizen vor dem Aussterben bewahrt.“

2011: Aufnahme des Dickkopfweizens in die Rote Liste der bedrohten,
heimischen Nutzpflanzen 

2013: Anerkennung als Slow Food Arche-Passagier

2015:2015: Eintragung des Dickkopfweizens als Erhaltungssorte
beim Bundessortenamt

2017: Der Dickkopfweizen wird auf 6 Hektar am Tannenhof
Metzingen bei Landwirt Heinrich Bazlen und seit 2016/17 auch bei
Landwirt Bernd Huber in Bempflingen auf 1 Hektar angebaut.

 Prof. Dr. Jan Sneyd prüft das Wachstum des Dickkopfweizens.



    Alte Sorten
für mehr

    GeschmackUnsere Dickköpfle-Backwaren gibt 
es aufgrund der begrenzten Verfüg-
barkeit des Dickkopfweizens nicht 
ganzjährig.

                    Weitere Informationen
                  zum Dickkopfweizen,
                zu unseren Aktions-
            wochen und zur neuen
         Ausstellung mit dem Dick-
       kopfweizen im Freilicht-
    museum Beuren ab August 2017 
finden Sie im Internet unter
www.baeckerhaus-veit.de.

                            Dickköpfle-Vollkornbrot
                            und Dickkopfweizenähre                             und Dickkopfweizenähre 

http://www.baeckerhaus-veit.de/


Unser zweites Vertragsanbauprojekt:

Richards Rotkornweizen
Richards Rotkornweizen ist eine Kreuzung von Prof. Dr. Jan Sneyd aus
einem alten, russischen rotkörnigen Weizen mit einer neueren Weizensorte. 
Der Rotkornweizen ist reich an natürlichen Antioxidantien. Daher wird er 
bei Veit nur zu Vollkornbackwaren verarbeitet. Wie der Dickkopfweizen
wird auch der Rotkowird auch der Rotkornweizen im integriert-kontrollierten Anbau ohne den 
Einsatz von Glyphosat angebaut.

2010: Start des Anbauprojektes mit Richards Rotkornweizen am Haldenhof 
in Beuren-Balzholz, in Zusammenarbeit mit Landwirt Martin Schnerring, 
betreut durch Prof. Dr. Jan Sneyd

2016: Erstmalig können 5 Tonnen Rotkornweizen mit dem Mähdrescher 
geerntet werden.

VVertragslandwirt Martin Schnerring: „Wir arbeiten gerne mit dem Bäckerhaus 
Veit zusammen, weil Veit ein verlässlicher Partner ist und wir die Erhaltung 
von alten Getreidesorten auf diese Weise mit unterstützen können.“

 Rotkornweizenfeld mit der Burg Hohenneuffen im Hintergrund.



2017: Richards Rotkornweizen 
wird auf einer Fläche von 1,3 Hektar 
bei Landwirt Martin Schnerring
in Beuren-Balzholz und – neu –
auf einer Fläche von 1,3 Hektar
bei Landwirt Bernd Huber in
Bempflingen angebaut. Die AnbauBempflingen angebaut. Die Anbau-
fläche ist gegenüber dem Vorjahr 
verdoppelt worden.

Unsere Backwaren mit Richards 
Rotkornweizen gibt es aufgrund 
der begrenzten Verfügbarkeit des 
Rotkornweizens nicht ganzjährig.

Weitere Informationen zum
Rotkornweizen und zu unseren 
Aktionswochen mit alten
Getreidesorten finden Sie
auf unserer Homepage.

               Richards Rotkörnle-Vollkornbrot 

  Das Brot verdankt

seinen Namen
        unserem Seniorchef

Richard Veit



Veit-Projektgarten:

Binkel? Was ist das denn?

Binkel ist eine alte Weizensorte, eine Art „Igel-Weizen“, den wir im Veit-
Projektgarten in Beuren-Balzholz mit über 20 anderen, alten Getreidesorten 
auf seine Anbaueignung testen.

Unser Projektgarten mutet für eine Bäckerei ungewöhnlich an. Hier bauen
wir auf 4 Ar alte Getreidesowir auf 4 Ar alte Getreidesorten an. Der Projektgarten wird von Prof. Dr.
Jan Sneyd betreut. 

Besondere Schätze sind neben dem Binkel diverse, alte Roggensorten wie der 
Waldstaudenroggen und der Theurener Roggen, aber auch Khorasan, Einkorn, 
Nacktgerste und Wunderweizen.

Uns ist es sehr wichtig, dass alte Getreidesorten erhalten bleiben – und
zwar unverzüchtet und ohne den Einsatz von Halmverkürzern, um die Erträge
zu steigezu steigern. Das tun wir, um die Geschmacksvielfalt und die Sortenvielfalt
(Biodiversität) zu erhalten.

 Binkelähre ohne Grannen. Es gibt auch Sorten mit Grannen.

                                                                                             Der Veit-Projektgarten in Beuren  




