
Aktuell sind fünf verschiedene
Sauerteige im Einsatz. Manche Pro-
dukte entwickeln sich in bis zu 40
Stunden Teigruhe. „Qualität ist tra-
ditionell unser Kapital. Diesbezüg-
lich ist unser Backstubenteam per-
manent am Ball“, sagt Cornelia Veit
und spricht von einer insgesamt
sehr ausgeprägten Identifikation
der Mitarbeiter mit dem Bäckerhaus
und seiner Philosophie.

In den vergangenen Jahren hat
sich Veit zu einem Filialisten mit
drei verschiedenen Standorttypen
und dem Verkauf an Handelskun-
den entwickelt. „Wobei wir immer
auf organisches Wachstum gesetzt
haben“, wie Geschäftsführer Klüm-
pers betont. 

Drei Standorttypen, 
vier Standbeine

Die kleinen Bäckerei-Standorte
mit Kaffeeausschank tragen zu
35 Prozent zum Gesamtumsatz bei.
Weitere 35 Prozent macht Veit mit
den Bäckerei-Cafés, 20 Prozent mit
den sogenannten Café-Häusern und
10 Prozent mit Handelskunden als
viertem Standbein. Außerdem sind
noch zwei Vortagsläden am Start.
Einer davon am Firmensitz – in An-
lehnung an die nah gelegenen Out-
letcenter in Metzingen als Werks-
verkauf benannt.

Kultivierung des 
Café-Haus-Konzepts 

Relativ neu sind die Café-Häuser.
Bisher gibt es davon sieben. Deren
Merkmale sind ein großzügig ge-
stalteter Innenraum ab 200 Qua-
dratmetern Fläche, standortspezifi-
sche Raumgestaltung mit anspre-
chenden Design-Details und der ob-
ligatorische Einsatz zwei- oder drei-

Urgetreide ist in
den Cafè-Häusern
von Veit ein gut
sichtbares Thema. 

22 Praxis ABZ Nr. 19 23. September 2017Konzept

Den Tag der offenen Tür nutzten auch Politiker wie Staatssekretärin Friedlinde Gurr-Hirsch (l.)
und Esslingens Landrat Heinz Eininger zur Imagewerbung in eigener Sache. Foto: Immendörfer

Dickköpfe und andere Spezialitäten
Beim Bäckerhaus Veit sind Schlagworte wie Regionalität keine Modeerscheinung, sondern seit Jahrzehnten gepflegtes Konzept

In der Produktion hat das Bäckerhaus Veit vier
Tiroler Steinmühlen im Einsatz. 

auf vier Tiroler Steinmühlen setzt,
in denen das verarbeitete Vollkorn-
mehl täglich frisch gemahlen wird. 

Ein Großteil der Rohstoffe
kommt aus der Region. Unter ande-
rem Urkorngetreide wie Emmer,
Dinkel, Waldstaudenroggen, Rot-
kornweizen, auch Leinsamen aus ei-
genem Anbau – und der schwäbi-
sche Dickkopf-Landweizen. 

Dickkopfweizen rekultiviert 
und regional angebaut

Das sei eines der Projekte, die be-
legten, dass das Bäckerhaus Veit
gerne auch neue Wege gehe, traditi-
onsbewusst-innovativ unterwegs
sei, sagt Johannes Klümpers, der
seit 2013 die Geschicke des Unter-
nehmens als Geschäftsführer er-
folgreich lenkt. 

Der Dickkopfweizen ist eine alte
Weizensorte, eine Kreuzung aus

Dinkel und Weizen. Sie wurde ab
2008 von Prof. Jan Sneyd in

Zusammenarbeit mit dem
Bäckerhaus Veit rekulti-

viert, nachdem er fast
vom Aussterben

bedroht war. 
Heute ist die

wiederbelebte,
alte Getreide-
sorte Teil des
Marketingkon-

zepts und eines
der Aushängeschil-

der des Unternehmens –
in Form des „Dickköpfle“, ei-

nes Vollkornbrots (550g/2,95Euro)
und des „Kleinen Dickkopf“-Bröt-
chens. 

Wobei diese Produkte auch für
die Beharrlichkeit und den regional
orientierten Qualitäts- und Nach-
haltigkeitsgedanken von Seniorchef
Richard Veit stehen. 

Von Reinald Wolf

90Jahre Bäckerhaus Veit,
das sind über 100 Milli-
onen Brezeln. Aber Zah-

len sind nicht das, was das Bäcker-
haus Veit ausmacht. Es sind die Men-
schen, die uns in diesen neun Jahr-
zehnten unterstützt haben.“ Mit die-
sen Worten hat Cornelia Veit den 3.
Bauern- und Biosphärenmarkt mit
Tag der offenen Tür am Firmensitz
des Familienunternehmens in
Bempflingen (bei Metzingen) am Fu-
ße der Schwäbischen Alb eröffnet. 

15.000 Besucher beim 
Tag der offenen Tür 

Die 49-Jährige ist seit 1. August
2017 als geschäftsführende Gesell-
schafterin im Einsatz und will das
regionale Qualitätskonzept der Bä-
ckerei mit 56 Filialen konsequent
weiterentwickeln. 

Dazu gehört unter
anderem auch der
Biosphärenmarkt
mit 30 Akteuren
und Partnern aus
der Region – und
fast 15.000 Besu-
chern. 

Eine Resonanz, die
zeigt, wie groß die Wert-
schätzung des Unterneh-
mens in der Region ist und
„dass wir mit unserem Konzept
auf dem richtigen Weg sind“, sagt
Cornelia Veit. 

„Wir sehen uns da in der Traditi-
on unserer Eltern, die immer auf
Qualität, Regionalität und Kreativi-
tät gesetzt haben.“ Beredter Aus-
druck dessen ist, dass Seniorchef Ri-
chard Veit traditionell Äpfel von
seinen eigenen Obstbaumwiesen
verarbeitet hat und seit Jahrzehnten



gruppiger Siebträgermaschinen. An
den Standorten mit stärker gastro-
nomischem Schwerpunkt geht es
auch beim Kaffee darum, mit Quali-
tät zu punkten – Barista-Schulung
inklusive. 

„Dieser für uns relativ neue
Standorttyp wird gut angenommen,
mit erfreulichen Zuwachsraten.
Deshalb wollen wir das Konzept
künftig noch stärker ausbauen und
kultivieren“, sagt Cornelia Veit. 

Das Frühstück 
belebt das Geschäft

Damit belebt Veit auch das Früh-
stücksgeschäft. „Wir gehen in dem
Bereich von einem zweistelligen
Umsatzplus aus“, sagt Johannes
Klümpers. An manchen Café-Haus-
Standorten werden in Hochzeiten
über 100 Frühstücke ausgegeben. Im
Moment macht der Betrieb laut
Klümpers 4 Prozent des Umsatzes

mit dem Angebot rund ums Früh-
stück. Tendenz steigend. Außerdem
sei mit dem Frühstücks- und Snack-
angebot eine spürbare Belebung des
Kernsortiments verbunden. 

Weitere Urkorn-Projekte
erweitern das Sortiment

Weitere Urkornprodukte sollen
das Sortiment ergänzen: Neben Em-
mer, Dinkel, Waldstaudenroggen,
Rotkorn- und Dickkopfweizen ste-
hen weitere Veit-Anbauprojekte auf
der Agenda: Binkel, eine Art „Igel-
Weizen“, alte Roggensorten wie der
Theurener Roggen, Khorasan, Ein-
korn und Wunderweizen.

Und es ist davon auszugehen,
dass sich das eine oder andere Korn
auch im neuen Café-Haus, das Ende
des Jahres in Pfullingen eröffnet
wird, wiederfinden wird. 

r.wolf@matthaes.de

Alle Café-Häuser von Veit sind mit einer Siebträgermaschine aus-
gestattet. Hier ist Gundula Russi am Drücker. 
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Anzeige

Backstubenleiter Norbert Wiese
serviert Brot-Snacks.

Der Firmensitz des Bäckerhauses Veit, das in diesem Jahr sein 90-jähriges Jubiläum feiert. Firmenlenkerin Cornelia Veit am Steuer eines eigens dafür gestalteten Firmenfahrzeugs. Fotos: Wolf/Unternehmen

Daten&Fakten
5 Bäckerhaus Veit: Weidach-

straße 8, 72658 Bempflingen. 
Geschäftsführende Gesellschaf-
terin Cornelia Veit, Geschäfts-
führer Johannes Klümpers 

5 Unternehmensstruktur:
Filialen/Bäckerei-Cafés: 56
davon Café-Häuser: 7
Handelskunden
25 der Filialen werden von Fran-
chise-Partnern geführt

5 Mitarbeiter:
Gesamt: 700
(davon 43 Auszubildende)

Produktion/Logistik/Verw.: 130
Verkauf/Franchisenehmer: 570

5 Umsatzstruktur:
Brot, Brötchen:  60 %
Feinbackwaren:  20 %
Snacks:  20 %

5 Preisbeispiele:
Schw. Bauernbrot (750g):  2,22 €
Dickköpfle (500g):  3,25 €
Einfaches Brötchen:  0,39 €
Brezel:  0,72 €
Bel. Laugenbrötchen:  2,35 €
Stück Kuchen  2,30 €
Cappuccino  2,65 €

Gundula Russi und Verena Bahnmüller (v. links) mit den Geschäftsführern Cornelia Veit und Johannes Klümpers. 


