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Diese Gebäckspezialität stammt aus dem 

Bremer Raum. Ein leckerer Hefeteig gefüllt mit 

köstlichen Sultaninen, Mandeln und Marzipan. 

Das ideale Wintergebäck für einen kalten und 

stürmischen Winternachmittag.



W I L L K O M M E N  A N  B O R D

…liebe Kundinnen und Kunden - so begrüßen wir Sie am liebsten. Und 

damit wissen Sie auch gleich, was Sie bei uns erwartet: norddeutsche 

Bodenständigkeit mit einer Prise würziger Seeluft als geheime Zutat.

In einer Bäckerei ist es wie auf hoher See. Die Crew ist die Seele eines 

jeden Schi�es und wir sind stolz darauf von unserem Vater, Kapitän 

Dietmar Baalk, die Führung dieser Baalk-Crew übernommen zu haben 

und nun auf der Brücke unserer stolzen Fregatte Baalk Backbord zu ste-

hen und den Kurs zwischen Tradition und Innovation weiter zu führen.

Bevor wir nun gemeinsam ablegen sagen wir aber auch Ihnen DANKE! 

Danke, dass Sie an Bord sind! Denn ohne Sie, unsere treuen Passagiere, 

hätte unser Geschäft niemals solche Fahrt aufnehmen können. Gemein-

sam mit Ihnen und der engagierten Baalk-Crew werden wir auch in 

Zukunft bei ruhiger und rauher See den Kurs halten.

Michael & Christof Baalk 

ahoi
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60 Jahre



2019 feierte unser Familienbetrieb sein 60-jähriges 

Jubiläum. Unsere Großeltern Paul und Lina Baalk 

erö� neten 1959 in Blender eine Bäckerei. 1990 über-

nahm unser Vater Dietmar Baalk das Ruder und seit 

2019 halten wir, Michael 

und Christof Baalk, das 

Steuer fest in der Hand. An 

über 20 Ankerplätzen zwi-

schen Rotenburg, Verden und 

Bremen können Sie unsere 

Spezialitäten genießen. 1999 machte sich die Familie 

auf die Suche nach einer neuen, unverwechselbaren 

Außendarstellung. Etwas Frisches, Originelles soll-

te es sein. Etwas, das die Fantasie be� ügelt und jede

Ka� ee-Pause in einen Kurzurlaub verwandelt. In-

spiriert von weißen Segeln, der Weite des Meeres und 

der Sehnsucht nach fremden Ländern entstand die neue 

Corporate Identity. Das Markenzeichen: Ein stolzes 

Schi�  auf großer Fahrt. Die 

Idee: Ein Ort, wo Genuss im 

Mittelpunkt steht und die 

Seele baumeln darf. Das Ziel: 

Leckere Spezialitäten aus der 

weiten Welt des Backens. 

Kurz: BAALK BACKBORD. Paul Baalk nannte sein 

Bord zum Ausbacken der Brote „Backbord“ und so ver-

einen sich in diesem Begri�  das Abenteuer Seefahrt mit 

den sinnlichen Gerüchen und der Wärme der Backstube.

„Hier wird traditionelles 
Bäckerhandwerk jeden 

Tag neu erfunden!“
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Ü B E R  6 0  J A H R E  B A C K T R A D I T I O N  



A U S  D E R  B A C K S T U B E

Viele Menschen möchten ganz genau wissen, was sie es-

sen – sei es wegen einer Lebensmittelunverträglichkeit, 

oder weil sie sich für einen bestimmten Ernährungsstil 

entschieden haben. Das ist ihr gutes Recht und deswe-

gen machen wir auch kein Geheimnis aus den Inhalts-

sto�en unserer Produkte. In jeder Verkaufsstelle haben 

wir ein „Logbuch“ ausgelegt, in dem alle relevanten 

Angaben eingesehen werden können. Generell gilt: 

Interne und externe Qualitätssicherung gehören zum 

Baalk-Backbord-Standard. Zum Beispiel kontrollieren 

wir unseren Sauerteig regelmäßig in unserem kleinen 

Sauerteig-Labor.

Und wir bauen auf natürliche Rohsto�e aus unserer Re-

gion, denn die Natürlichkeit unserer Rohsto�e hat für 

uns oberste Priorität. Wir möchten ganz genau wissen, 

wo das Getreide für unser Mehl gewachsen ist. Daher 

kommt unsere wichtigste Zutat aus kontrolliertem An-

bau in der Region von Hilgermissen/Hoya. Außerdem 

verfeinern wir unsere Backwaren nur mit wertvollem 

Meersalz. Für unsere eigenen Sortenmischungen setzen 

wir folgerichtig auf Qualität aus der näheren Umge-

bung.

Einige unserer Produkte enthalten jetzt auch neben 

Roggenmehl und dem Roggenvollkornmehl auch Acker-

bohnenmehl. Die Ackerbohne kommt aus Cuxhaven, ist 

umwelt- und klimafreundlich im Anbau und enthält 

besonders viel Eiweiß und Ballaststo�e, gentechnikfrei 

versteht sich!
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KONTROLLIERTE
QUALITÄT



Bäckermeister und Geschäftsführer Christof 

Baalk: Der Hauptgrund warum wir bei 

Baalk Backbord den Teig für viele Brötchen 

und Brote so lange ruhen lassen ist die besse-

re Verträglichkeit. Aber auch der Geschmack 

pro�tiert davon. Das unterscheidet übrigens 

unsere Produkte, neben vielem anderen, von 

den Industriebäckereien und den Backshops.

"Natürlichkeit 
und Qualität - 
das macht den 

Unterschied”

24 Stunden
Teigruhe – 
Warum?

Frage an den Bäckermeister:



B R O T  D E S  M O N A T S

Unsre Anna ist ein klassisches Natursau-

erteigbrot. Der herzhaft kräftige und rus-

tikale Geschmack kommt von dem hohen 

Roggeanteil, der kräftig gebacken zu einer 

ausgeprägten Kruste mit der typischen 

Maserung führt. Schmeckt einfach nach 

Mee(h)r - dank Meersalz!

Da ist unseren Bäckermeistern was ganz be-

sonderes gelungen: Ein runder, leckerer und 

lockerer Stuten mit Stückchen vom Bratapfel 

und dekorativ mit Butterstreuseln verziert. 

Einfach rund und lecker!

Rustikal im November:

DIE ANNA

Süß im Dezember: 

BRATAPFEL-
STUTEN
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S N A C K  D E S  M O N A T S

Ist es nun ein Hot Dog oder ein Burger? Von 

außen Hot Dog - aber innen mit einem Rib-

Hacksteak, Mais, knackigen Lauchzwiebeln, 

Krautsalat, Paprika-Relish und garniert mit 

geriebenem Mozzarella. 

Wir würden sagen: Hot Dog-Burger!

Leckerer Bratenkassler auf Eisbergsalat mit Ananas, 

Tomaten und Honig-Senf-Sauce im Roggenbrötchen. 

Ein ganz besonderes Geschmackserlebnis.

Der etwas andere 
Burger im Dezember:

SPITZBUBE

Süß-Sauer im November:

LANDGANG 
MIT KASSLER
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Bratapfelmarmelade

EINKAUFSLISTE:

1kg   Äpfel  | 500g Gelierzucker (2:1)  | 100 ml  Apfelsaft

50g Rosinen  | 30g Mandeln (gehobelt)  | 2 EL Zitronensaft  

1/2 TL  Zimt  | 1 Vanilleschote

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 60 Minuten

EINKAUFSLISTE:

250g Spekulatius  | 150ml Kondensmilch  | 100g Butter

100g brauner Zucker  | 2 TL Zimt  | 1/2 TL Nelken (gemahlen)

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Minuten

Die Äpfel schälen, in kleine Würfel 

schneiden und mit den Rosinen, dem 

Apfelsaft und dem Mark der Vanille-

schote weichkochen. Die Vanilleschote 

kann mitgekocht und danach entfernt 

werden. Die Mandeln in der Pfanne 

anrösten. Anschließend alle Zutaten, 

bis auf den Gelierzucker, zusam-

men 5 Minuten dünsten. Dann den 

Gelierzucker hinzugeben und für 4 

Minuten sprudelnd kochen. Alles in 

Gläser abfüllen und abkühlen lassen.

R E Z E P T E  A U S  D E R  K O M B Ü S E

Spekulatiusaufstrich
Zunächst die Spekulatius sehr fein 

mahlen und mit Zimt und den ge-

mahlenen Nelken verrühren, so dass 

ein Kekspulver entsteht. Die Kon-

densmilch mit dem braunen Zucker 

und der Butter in eine Schüssel geben 

und eine Minute in der Mikrowelle 

erhitzen. Nun sollte sich alles mit dem 

Schneebesen zu einer glatten Masse 

verrühren lassen. So lange rühren, bis 

sich der braune Zucker aufgelöst hat 

und die Butter komplett geschmolzen 

ist. Kekspulver und Masse mit dem 

Schneebesen kräftig verrühren, bis 

die Creme glatt ist und anschließend 

den Aufstrich abkühlen lassen. Zum 

Schluss kann er in ein fest verschließ-

bares Glas umgefüllt werden. Er 

sollte danach im Kühlschrank aufbe-

wahrt werden.
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B A A L K  N E U  E N T D E C K E N

An die frühere Grenze zwischen Bremen und Hastedt, erinnert heute nur 

noch der Straßenname „Bei den drei Pfählen“. Der Ortsteil Hastedt wieder-

um ist Teil von Bremen-Hemelingen. Den BAALK-Ankerplatz gibt es hier 

seit 2010. 

Jetzt wurde „Bei den drei Pfählen“ komplett renoviert und modernisiert. 

Überzeugen Sie sich selbst. Am 12. November feiern wir gemeinsam mit Ih-

nen Wiedererö�nung mit einem tollen Angebot: Am 12. und 13. November 

gibt es 50% Rabatt auf alle Backwaren. 

Wir sehen uns!

"Bei den drei Pfählen“
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N E U E R  A N K E R P L A T Z  I N  B R E M E N :

50% 
WIEDERERÖFFNUNGS-

RABATT AUF ALLE 
BACKWAREN AM 

12. & 13. NOV. 



Weihnachtszeit 
ist Stollenzeit

S A I L I N G  H O M E

Stollen gehören zur Advents- und 

Weihnachtszeit wie Zimtsterne und 

Spekulatius. Sie sind der Höhepunkt 

eines gemütlichen Adventska� ees. 

Wir bei Baalk stellen alle unsere 

Stollen in alter Tradition von Hand 

in unserer Backstube her. Bäcker-

meister Christof Baalk achtet dabei 

auf die höchste Qualität der verwen-

deten Rohsto� e und Zutaten. Jeder  

einzelne der wunderschönen und 

wohlschmeckenden  Stollen, der die 

Backstube am Hauptsitz in Verden 

verlässt, soll Genuss und Gemüt-

lichkeit in die Wohnstuben bringen. 

Durch die sorgfältige Produktion 

sind alle unsere Stollen bei richtiger 

Lagerung monatelang haltbar.

Für unseren CHRISTSTOLLEN 

werden selbstverständlich nur die 

edelsten Zutaten verwendet. Die 

Kuchenfrüchte müssen extra für den 

guten Geschmack einen Tag in Rum 

eingelegt werden. 

Unser MANDEL-MARZIPAN-

STOLLEN wartet im Inneren mit 

einem Herz aus edlem und köstlichen 

Marzipan auf. Er ist ausgesprochen 

lecker und aromatisch im Geschmack.

Der BREMER KLABEN zählt zu 

den Spezialitäten der Bremer Weih-

nachtsküche. Traditionell nahmen 

die Bremer Seeleute ihn als Proviant 

mit auf Große Fahrt. Daher darf 

er in unserem Sortiment natürlich 

nicht fehlen. Sein hoher Fruchtan-

teil und die besondere Würzung mit 

Kardamom machen ihn heute so be-

liebt.
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Stollen-

Probierwoche

vom 15. bis 22. 

November!



Probier mal!

Stollen     verschenken

Vom 15. bis zum 22. November gibt es wieder unsere 

traditionelle Stollen-Probierwoche. Außerdem kön-

nen Sie in dieser Zeit unsere Stollen-Gutscheine ein-

lösen. Damit sichern Sie sich bei jedem Stollen einen 

Rabatt von 2 Euro.

Unsere Weihnachtsstollen eignen sich hervorragend als 

Geschenk im privaten Bereich aber auch für Ihre Firmen-

kunden. Auf der Rückseite der FLASCHENPOST � n-

den Sie einen Bestellschein oder sprechen Sie uns einfach 

persönlich an.
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BEI DER STOLLEN-PROBIERWOCHE

EINE GUTE IDEE!



S A I L I N G  H O M E

Was wäre die Advents- und Weih-

nachtszeit ohne die leckeren typi-

schen Keksspezialitäten? 

Spekulatius, Vanillekipferl, Zimt-

sterne und unsere „Braunen Ku-

chen“: Eine breite Auswahl f inden 

Sie in allen Ankerplätzen.

UNSERE 
KEKSE: 
WIE SELBST 
GEBACKEN
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A N H E U E R N
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 KOMM AN BORD!
Als wir vor über 60 Jahren in See stachen, 

konnten wir uns noch gar nicht ausmalen, 

wohin die Reise für uns geht. Umso mehr 

sind wir stolz auf das, was unsere maritime 

Familienbäckerei seit 1959 aufs Meer ge-

bracht hat – wir haben die Backwaren-Welt 

mit einer stets frischer Brise aufgemischt!

Was wir unterwegs nie vergessen haben: „Die 

Besatzung ist die Seele eines jeden Schiffes.“ 

Deshalb ist es uns sehr wichtig, dass unsere 

Crew bei Wind und Wetter zusammenhält 

und mit allen Wassern gewaschen ist – vor 

allem, was die Backkunst angeht, versteht 

sich. Denn wir lieben unser Handwerk.

Uns liegt viel daran, dass an Bord gute 

Stimmung herrscht und sich alle Mitglieder 

unter und über Deck wohl fühlen: Ein of-

fenes Ohr, Entwicklungsmöglichkeiten und 

eine gute Ausbildung, die zum Eintauchen 

in die weite Welt des Backens einlädt, sind 

für uns deshalb eine Selbstverständlichkeit.

Unser Kurs: traditionell, aber zukunfts-

orientiert. Familiär, aber professionell. Zum 

Klönen an Deck bereit und mit Kompetenz 

verankert. In unseren über 20 Filialen in 

Verden, Bremen und umzu bieten wir  siche-

re und zukunftsfähige Arbeitsplätze – und 

ermöglichen damit einen freien Blick aufs 

Meer. Sitzen wir schon bald im selben Boot? 

Bewerben Sie sich doch einfach. Wir freuen 

uns auf Sie!

Die Crew auf dem Baalk-Backbord-Dampfer

NUTZEN SIE JETZT IHRE CHANCE:
ALS BÄCKER/IN (M/W/D)

ALS BÄCKEREIFACH -VERKÄUFER/IN
(M/W/D)



STOLLEN VORBESTELLEN!

In unserem neuen Online-Shop unter 

www.baalk-backbord.de können sie ganz 

bequem und einfach von zu Hause aus 

Ihre gewünschten Produkte vorbestellen 

und am nächsten Tag in Ihrer Wunsch� -

liale abholen. 

Einfacher geht es nicht!

x Christstollen 750g  je 11,70 €

x Überseestollen 750g  je 13,25 €

x Marzipan-Mandelstollen 750g  je 12,45 €

x Bremer Klaben  250g  je 3,80 €

Mein Wunschtermin:

���š�Ì�Ì�Š���(�̃ �Â�Š�����Š�Æ�Ì�Š�̈ �̈ �Ñ�̄ �”���š�̄ ���(�̃ �Â�Š�Â���f�Ñ�̄ �Æ�•�̃ �ê�� �̈ �š�u�̈ �Š���u�€�”�Š�€�Š�̄ ���Ñ�̄ �†���æ�Ñ�®���f�Ñ�̄ �Æ�•�̃ �Ì�Š�Â�®�š�̄ ���u�€�̃ �µ�̈ �Š�̄ �Â

FRAGEN SIE UNS NACH UNSEREN SPEZIALPREISEN FÜR GRÖS SERE ABNAHMEMENGEN

EINFACH ONLINE… …ODER HIERMIT:

Baalk Backbord KG | Max-Planck-Str. 5 | 27283 Verde n | Tel. 04231/89998-0 | info@baalk-backbord.de | w ww.baalk-backbord.de

2€ Stollengutschein 2€ Stollengutschein

3 Tüten Kekse nach Ihrer Wahl
 zum Sonderpreis von  9,45 €

EINLÖSBAR BIS ZUM 31. DEZEMBER 2020

3 Tüten Kekse nach Ihrer Wahl
 zum Sonderpreis von 9,45 €

EINLÖSBAR BIS ZUM 31. DEZEMBER 2020

1 x Anna, 2 Tüten Kekse nach Wahl im 
Jutebeutel zum Sonderpreis von 8,20 €

EINLÖSBAR BIS ZUM 31. DEZEMBER 2020

1 x Anna, 2 Tüten Kekse nach Wahl im 
Jutebeutel zum Sonderpreis von 8,20 €

EINLÖSBAR BIS ZUM 31. DEZEMBER 2020

Beim Kauf eines 750g Stollens 
erhalten Sie 2€ Weihnachtsrabatt !

EINLÖSBAR VOM 14. - 24. DEZEMBER 2020

Beim Kauf eines 750g Stollens 
erhalten Sie 2€ Weihnachtsrabatt !

EINLÖSBAR VOM 14. - 24. DEZEMBER 2020

1 x Bratapfelstuten und 1 Stollen im 
Jutebeutel zum Sonderpreis von 12,95 €

EINLÖSBAR BIS ZUM 31. DEZEMBER 2020

1 x Bratapfelstuten und 1 Stollen im 
Jutebeutel zum Sonderpreis von 12,95 €

EINLÖSBAR BIS ZUM 31. DEZEMBER 2020

EINLÖSBAR BIS ZUM 31. DEZEMBER 2020 EINLÖSBAR BIS ZUM 31. DEZEMBER 2020

Weihnachtskekse Weihnachtskekse

Adventsüberraschung I

Adventsüberraschung II Adventsüberraschung II

Adventsüberraschung I


