
Herr Lauxmann, Sie kommen aus der elterli-
chen Bäckerei aus Mittelstadt, sind Bäcker mit 
Leib und Seele und mit kurzen Unterbrechun-
gen bereits seit 1988 beim Bäckerhaus Veit. 
Bitte berichten Sie uns einmal von der Zeit der 
„Stadtbäckerei Veit“ in Stuttgart-Fasanenhof. 
Früher hat das Bäckerhaus Veit den Flugha-
fen Stuttgart beliefert. Richard Veit 
hatte damals die Vision, eine zweite 
Backstube in der Nähe von Stutt-
gart zu haben, um den Flughafen, 
die Messe Stuttgart und die Stutt-
garter Läden von dort aus zu be-
liefern. Mit Herrn Bayer, unserem 
Konditormeister, habe ich von 
1990 bis 1996 als Bäcker in der so-
genannten Stadtbäckerei gearbeitet. 
Herr Bayer hat dort alle Kuchen frisch 
gemacht, ich habe mich um Brot und Bröt-
chen gekümmert. Aber die Idee ging nicht auf. 
Der Vermieter dort hat die Miete so erhöht, dass 
sich die Stadtbäckerei nicht mehr gerechnet 
hat, und die Pläne mit dem Messezubringer gin-
gen damals auch nicht auf. 
 
Wie lief das denn damals mit dem Sauerteig? 
Der Natur-Sauerteig wurde damals in Bempflin-
gen angesetzt und ich habe ihn dann im Auto 
nachts von Bempflingen zum Fasanenhof mit-
genommen. Dort wurde er weiterverarbeitet. 
Einmal musste ich auf der Schnellstraße eine 
Vollbremsung einlegen, weil ich von einem al-
koholisierten Fahrer überholt wurde. Da war 
der Sauerteig überall im Auto und ging auch nie 
wirklich mehr ganz raus. 
 

Was hat sich in Sachen handwerkliches Backen 
aus Ihrer Sicht in den letzten Jahren bei Veit 
verändert? 
Als Teigmacher hat man es früher fast einfacher 
gehabt. Wir setzen heute keinerlei Backmi-
schungen mehr ein, die kleine Temperatur-

schwankungen bei der Teigherstellung ver-
zeihen. Wir setzen 5 verschiedene ei-

gene Sauerteige an, wir mahlen alles 
Vollkorngetreide täglich frisch, wir 
arbeiten aufwändig mit Kochstü-
cken, wir lassen den Teigen Zeit, 
zu ruhen und zu reifen – kurzum 
die Anforderungen ans handwerk-
liche Können sind heute eher hö-

her als früher. Das finde ich gut so 
und das gebe ich in der Ausbildung 

auch gerne an angehende Bäcker weiter. 
 

Herr Lauxmann, an was denken Sie beim Stich-
wort „Wer hats erfunden?“ 
Nicht an die Schweiz, sondern an die Reutlinger 
Mutschel! Ich habe bei der Bäckerei Götz in 
Reutlingen gelernt und habe den Mutschel-Aus-
stecher erst mit in unseren elterlichen Betrieb 
nach Mittelstadt und später mit zum Bäcker-
haus Veit gebracht. Wer den Ausstecher einmal 
erfunden hat, darüber streitet man sich in Reut-
lingen heute noch trefflich. Frau Veit-Murray, 
eine unserer Gesellschafterinnen, habe ich mit 
dem Spruch auf den Arm genommen: „Gut, 
dass ich da bin. Ich bin der letzte Bäcker, der das 
Mutschel-Machen in Reutlingen gelernt hat. 
Sonst darf man außerhalb Reutlingens keine 
Mutscheln backen.“ Das hat sie mir direkt so 
abgenommen, ich habe den Scherz dann natür-
lich aufgeklärt. Noch heute habe ich ein beson-
deres Faible fürs Mutschel-Machen und gehe 
mit meiner Frau gemeinsam im Januar häufig 
zum Mutscheln. 
 
Für Sie als Bäcker: Gibt es ein süßes Produkt, 
das Sie aus früheren Jahren vermissen? 
Ja, den Butterkuchen, mit Mandeln und viel 
Butter, der vor Ort in den Läden gebacken 
wurde. Ich kann mir gut vorstellen, dass wir 
diese Tradition wiederbeleben, z. B. mit einer 
Rezeptvariation mit unseren eigenen Äpfeln 
aus Raidwangen. 
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