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Der Herbst ist da – und mit ihm die gemütlichste Zeit 

des Jahres. Bunte Blätter tanzen im Wind, Kastanien 

sammeln macht wieder Spaß, und eine heiße Tasse 

Kaffee schmeckt jetzt doppelt so gut. Was uns 

in dieser Saison bewegt, entdecken Sie auf den 

nächsten Seiten.



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

Wenn morgens Nebel über den Feldern liegt und die Luft nach feuchtem Laub und 

reifem Obst duftet, ist klar: Der Herbst ist da. Mit ihm beginnt eine Zeit der Fü lle, des 

Rückzugs – und des guten Geschmacks. Jetzt dürfen es wieder kräftigere Ar omen, 

wärmende Gewürze und herzhafte Brote sein.

Besonders beliebt zur goldenen Jahreszeit: unsere K ürbisdeern – außen knusprig, 

innen herrlich locker, mit feinen Kürbisstückchen. Ein herzhafter Herbstbegleiter, 

der nicht nur optisch, sondern auch geschmacklich Saison hat. Apropos : Unsere 

Brotvielfalt wächst mit den Jahreszeiten. Ab Seite 10 geben wir e inen Einblick in unsere 

Reifezeiten und warum gutes Brot Zeit braucht. Die gönnen wir jedem Teig – f ür voll 

entwickelten Geschmack und beste Bekömmlichkeit.

Zur Wiesn-Zeit darf natürlich auch die zünftige Brotzeit nicht fehlen: I m Oktober gibt’s 

feines Laugengebäck und unseren Laugenburger mit Leberkäse – ideal für Früh stück, 

Mittag oder unterwegs.

Unsere Verbundenheit zur Region zeigen wir in dieser Ausgabe ganz beson ders: Wir 

stellen die Stiftung Waldheim vor – eine Einrichtung, die Menschen mit gei stiger, 

körperlicher oder psychischer Beeinträchtigung ein Zuhause auf Lebenszeit bietet.

Außerdem: Ein Blick hinter die Kulissen, unsere Cre wmitglieder stellen sich vor. Auf Seite 

16 sagen wir: Danke Frau Konitzer für 25 Jahre Eins atz. Und wie immer dabei: unsere 

Seiten für den Nachwuchs – und wertvolle Coupons au f der Rückseite. Wir wünschen 

einen genussvollen Herbst und viel Freude beim Lese n!

Herzliche Grüße

Christof und Michael Baalk
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NEBELHORN MIT 
CAMEMBERT

LAUGENBURGER

PIZZAFLUNDER

Im Croissant steckt eine feine Feigencreme – 

leicht süß, aber nicht zu viel. Dazu kommen 

grüne und schwarze Oliven mit angenehmer 

Würze. Der Camembert schmilzt leicht an und 

bringt eine weiche, cremige Textur dazu. Eine 

ungewöhnliche Kombination, die überraschend 

rund schmeckt.

Kräftige Kruste, goldbraun gebacken: Das 

Laugenbrötchen bringt den typischen 

Geschmack mit, den man erwartet. Dazwi-

schen: fein geschnittener Leberkäse, saftig 

und warm. Ein knackiger Farmersalat mit 

Weißkohl, Karotten und Lauch sorgt für Fri-

sche und Biss. Die Senfcreme? Würzig, leicht 

�V�F�K�D�U�I�����J�H�Q�D�X���D�X�I���G�H�Q���3�X�Q�N�W��

�1�L�F�K�W���V�R���Œ�D�F�K���Z�L�H���L�K�U���1�D�P�H���Y�H�U�P�X�W�H�Q���O�¦�V�V�W�����8�Q-

�V�H�U�H���3�L�]�]�D���)�O�X�Q�G�H�U���¾�E�H�U�]�H�X�J�W���P�L�W���H�L�Q�H�P���K�H�U�U�O�L�F�K��

�Œ�X�•�J�H�Q���%�R�G�H�Q�����E�H�O�H�J�W���P�L�W���I�U�X�F�K�W�L�J�H�U���7�R�P�D�W�H�Q-

soße und mit Käse goldgelb überbacken. Einfach, 

klassisch, lecker – ideal als kleiner Snack oder 

herzhafte Mahlzeit.

S N A C K  D E S  M O N A T S
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Nur im Oktober:

Nur im November:

Nur im Dezember:



B R O T L A G E R U N G

So bleibt’s länger lecker!
Wer kennt’s nicht? Das herrlich duftende Brot vom V ortag ist am nächsten Morgen schon 

trocken oder sogar hart. Doch das muss nicht sein! Mit ein paar bewährten Tipps bleibt 

Ihr Lieblingsbrot länger frisch – ganz ohne Chemie,  dafür mit etwas Aufmerksamkeit und 

ein bisschen Bäcker-Know-how.

Roggen, Vollkorn & Co. – die Frischewunder

Nicht jedes Brot altert gleich:

Brote mit einem hohen Roggenanteil sind echte Frisc h-

bleiber, denn Roggen speichert Feuchtigkeit deutlic h 

besser als Weizen. Auch Vollkorn- und Sauerteigbrot e 

halten länger frisch – ideal für alle, die gern auf  Vorrat 

kaufen oder backen. Weizenbrot hingegen ist etwas a n-

spruchsvoller und genießt lieber sofort volle Aufme rk-

samkeit.

Gut gelagert ist halb gewonnen

Brot fühlt sich wohl an einem dunklen, kühlen Ort –  zum 

Beispiel in einem gut belüfteten Brottopf oder eine m 

Brotkasten. Wichtig: Reinigen Sie den Behälter rege l-

mäßig mit einem Schuss Essigwasser und entfernen Si e 

Krümel, um Schimmel keine Chance zu geben.

�6�F�K�Q�L�W�W�5�¦�F�K�H���X�Q�W�H�Q�������N�O�H�L�Q�H�U���7�U�L�F�N���P�L�W���J�U�R�¡�H�U���:�L�U�N�X�Q�J

Ein einfacher, aber wirkungsvoller Tipp: Legen Sie an-

�J�H�V�F�K�Q�L�W�W�H�Q�H�V���%�U�R�W���P�L�W���G�H�U���6�F�K�Q�L�W�W�Œ�¦�F�K�H���Q�D�F�K���X�Q�W�H�Q�����6�R��

trocknet es langsamer aus. Wenn Sie Folie verwenden , 

achten Sie darauf, diese regelmäßig zu lüften oder zu 

erneuern – sonst wird’s schnell feucht und schimmeli g.

Kühlschrank? Lieber nur bei Sommerhitze!

Kühl lagern klingt erst mal logisch – doch im Kühls chrank 

verliert Brot schneller an Frische und Geschmack. N ur 

bei sehr hohen Temperaturen im Sommer kann das 

kurzzeitig sinnvoll sein.

Einfrieren – wenn’s mal länger halten soll

�*�H�I�U�R�U�H�Q�H�V�� �%�U�R�W�"�� �.�H�L�Q�� �3�U�R�E�O�H�P���� �(�L�Q�P�D�O�� �J�X�W�� �Y�H�U�S�D�F�N�W��

und schon bleibt es wochenlang frisch. Auftauen, ge -

nießen, fertig.

Der Brottopf – altbewährt und einfach gut

Ein Brottopf aus Ton oder Steingut ist ein echter K las-

siker. Er reguliert auf natürliche Weise die Feucht igkeit 

und schützt Ihr Brot vor dem Austrocknen – ganz ohn e 

�3�O�D�V�W�L�N���R�G�H�U���=�X�V�D�W�]�V�W�R�Š�H��

Brotsalat Den Backofen auf 200  °C vorheizen. 5 Scheiben Lotsenbaguette 

in Würfel schneiden, mit 1 EL Olivenöl mischen und zusammen 

mit 6 Scheiben Frühstücksspeck für ca. 7 Minuten im  Ofen knusp -

rig backen. Für das Dressing 2 EL Balsamico-Essig, 1 TL Senf, 2 EL 

Olivenöl, 1/2 fein gehackte Zwiebel und 1 gepresste  Knoblauchze-

he verrühren. Rucola, Kirschtomaten, Zucchinischeib en, Feta und 

Basilikum in einer Schüssel mischen, das Dressing d arübergeben. 

Zum Schluss Brotwürfel und Speck auf dem Salat vert eilen.















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

Niemand startet mit den gleichen Voraussetzungen 

ins Leben. Doch jeder Mensch hat das Recht, seinen 

�3�O�D�W�]���L�Q���G�H�U���*�H�V�H�O�O�V�F�K�D�I�W���]�X���‹�Q�G�H�Q�������P�L�W���:�¾�U�G�H�����6�H�O�E�V�W-

bestimmung und Perspektive. Genau hier setzt die 

Stiftung Waldheim an: Sie begleitet und bestärkt Me n-

�V�F�K�H�Q�� �P�L�W�� �%�H�H�L�Q�W�U�¦�F�K�W�L�J�X�Q�J�� �D�X�I�� �L�K�U�H�P�� �J�D�Q�]�� �S�H�U�V�¸�Q�O�L-

chen Weg – mit Herz, Kompetenz und einem starken 

Netzwerk.

Ein Zuhause fürs Leben – und fürs Wachsen

Kinder, Jugendliche, Erwachsene und Senior:innen mi t 

�J�H�L�V�W�L�J�H�U���X�Q�G���N�¸�U�S�H�U�O�L�F�K�H�U���%�H�K�L�Q�G�H�U�X�Q�J�� �‹�Q�G�H�Q���L�Q���G�H�U��

Stiftung Waldheim ein Zuhause – auf Wunsch ein Le -

�E�H�Q���O�D�Q�J�����(�V���L�V�W���H�L�Q���2�U�W���G�H�U���0�¸�J�O�L�F�K�N�H�L�W�H�Q��

Individuelle Wohnformen, vielfältige Beschäftigungs -, 

�$�U�E�H�L�W�V���� �X�Q�G�� �)�U�H�L�]�H�L�W�D�Q�J�H�E�R�W�H�� �V�R�Z�L�H�� �S�H�U�V�¸�Q�O�L�F�K�H�� �)�¸�U-

�G�H�U�X�Q�J�� �V�F�K�D�Š�H�Q�� �H�L�Q�� �8�P�I�H�O�G���� �L�Q�� �G�H�P�� �L�K�U�H�� �,�G�H�Q�W�L�W�¦�W��

wachsen kann.

Vielfalt unter einem Dach – und an vielen Orten

Die Stiftung Waldheim ist in den Landkreisen Verden  

und Diepholz fest verwurzelt. Sie betreibt:

• Wohnstätten, Wohnhäuser, Wohngemeinschaften

• �7�D�J�H�V�I�¸�U�G�H�U�V�W�¦�W�W�H�Q

• Ambulante Dienste

• Assistenz beim Wohnen

• Beratungs- und Begegnungsstätten

• ist Schulträger der Helene-Grulke-Schule Achim

JEDER IST MIT SEINER 
EINZIGARTIGKEIT WILLKOMMEN

Die Stiftung Waldheim: Ein Ort, an dem Vielfalt gel ebt wird
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Was mit einer Vision begann, ist heute eine starke 

Gemeinschaft

Zum Ende der Weltwirtschaftskrise im Jahr 1932 legt en 

zwei mutige Frauen – Helene Grulke und Lina Schüßle r – 

den Grundstein für das Waldheim. Daraus entstanden:

• 1969 die Stiftung Waldheim

• 1979 die Helene-Grulke-Schule

• 1996 der Albertushof (als Schenkung)

• 1998 die Waldheim Werkstätten

Heute bilden diese vier gemeinnützigen Einrichtunge n 

die Waldheim Gruppe – mit über 900 Mitarbeitenden.

Im Zentrum steht die Stiftung Waldheim – was sie al le 

verbindet? Erfahrung, Fachwissen und die Haltung, j e-

�G�H�P���0�H�Q�V�F�K�H�Q���D�X�I���$�X�J�H�Q�K�¸�K�H���]�X���E�H�J�H�J�Q�H�Q��

Arbeiten mit Sinn

Die Stiftung Waldheim ist mehr als ein Arbeitgeber 

– sie ist ein Ort, an dem Menschen ankommen und 

�L�K�U�H�� �E�H�U�X�Œ�L�F�K�H�� �+�H�L�P�D�W�� �‹�Q�G�H�Q���� �9�L�H�O�H�� �0�L�W�D�U�E�H�L�W�H�Q�G�H��

sind seit Jahrzehnten dabei, manche sogar seit über  

40 Jahren.

Hier entstehen über das Zusammenarbeiten hinaus 

Freundschaften, Familien – und manchmal sogar gan -

�]�H���*�H�Q�H�U�D�W�L�R�Q�H�Q�����G�L�H���L�K�U�H�Q���:�H�J���L�Q���G�H�U���6�W�L�I�W�X�Q�J���‹�Q�G�H�Q��

Mit rund 90 Auszubildenden, Studierenden und Frei -

willigendienstleistenden (FSJ/BFD) sowie jährlich 

etwa 30 neuen Nachwuchskräften verbindet die Stif -

tung Waldheim Erfahrung mit frischen Ideen – und 

entwickelt sich so stetig weiter.

Seit März 2018 beliefert Baalk Back-

bord die Waldheim-Gruppe täglich 

mit frischen Brötchen, Broten und 

anderen Backwaren. 
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J U B I L Ä U M

Seit dem 1. November 2000 ist Frau Cornelia Konit -

zer Teil unseres Unternehmens – und was für ein 

Teil! Mit damals vier Fachgeschäften gestartet, hat  

sie den Weg von Baalk Backbord entscheidend mit -

geprägt und ist heute als Verkaufsleiterin für 11 

Fachgeschäfte verantwortlich. Von Beginn an hat 

sie Verantwortung übernommen, ihr Wissen erwei -

tert und ihr Gespür für Menschen eingebracht.

Wir beide erinnern uns noch gut: 2000 waren wir 15 

und 13 Jahre alt – Frau Konitzer hat uns also nicht  nur 

beim Wachsen des Unternehmens begleitet, sondern 

�D�X�F�K���X�Q�V���S�H�U�V�¸�Q�O�L�F�K���E�H�L�P���*�U�R�¡�Z�H�U�G�H�Q�����$�X�V���G�L�H�V�H�U���J�H-

meinsamen Geschichte ist Vertrauen und Vertrautheit  

entstanden, die uns bis heute trägt.

Im Alltag ist Frau Konitzer viel unterwegs, stets n ah 

am Team und an unseren Kundinnen und Kunden. Sie 

organisiert, plant, begleitet und unterstützt – kei n Tag 

ist wie der andere, und genau das macht ihre Arbeit  

�V�R���Z�H�U�W�Y�R�O�O�����:�L�F�K�W�L�J���L�V�W���L�K�U���G�D�E�H�L���Y�R�U���D�O�O�H�P���G�H�U���S�H�U�V�¸�Q-

�O�L�F�K�H�� �.�R�Q�W�D�N�W���� �6�L�H�� �K�¸�U�W���]�X���� �‹�Q�G�H�W���/�¸�V�X�Q�J�H�Q���X�Q�G���V�R�U�J�W��

dafür, dass das Miteinander im Team stimmt. Denn 

wenn das Team funktioniert, läuft auch im Verkauf a l-

les rund.

In den vergangenen 25 Jahren hat sich vieles verän -

dert – Technik, Abläufe, Erwartungen. Geblieben ist  

jedoch eines: Der Mensch steht im Mittelpunkt. Ohne  

Teamgeist geht es nicht – und genau das lebt Frau K o-

nitzer vor.

Liebe Conny, wir danken dir von Herzen für 25 Jahre  

voller Einsatz, Verlässlichkeit und Herzblut. Du bi st 

eine große Stütze für unser Unternehmen und für uns  

�S�H�U�V�¸�Q�O�L�F�K�����:�L�U���I�U�H�X�H�Q���X�Q�V���D�X�I���Y�L�H�O�H���Z�H�L�W�H�U�H���J�H�P�H�L�Q�V�D-

me Jahre mit dir!

Herzlichen Glückwunsch und vielen Dank –

Christof & Michael Baalk

25 Jahre Einsatz, 
Überblick und 

Teamgeist

Wir sagen 
Danke!
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W I L L K O M M E N  I N  A C H I M

In unserem Ankerplatz in der Obernstraße dreht 

sich alles um gutes Brot, feine Snacks und ehrliche n 

�6�H�U�Y�L�F�H���� �7�U�D�G�L�W�L�R�Q�H�O�O�H�V���+�D�Q�G�Z�H�U�N���W�U�L�•�W���K�L�H�U���D�X�I�� �I�U�L-

sche Ideen – mit Backwaren, die täglich entstehen 

und mit Liebe zum Detail zubereitet werden.

Ob zum Frühstück, für die Mittagspause oder den kle i-

�Q�H�Q�� �*�H�Q�X�V�V�� �D�P�� �1�D�F�K�P�L�W�W�D�J���� �%�H�L�� �X�Q�V�� �‹�Q�G�H�Q�� �6�L�H�� �H�L�Q�H��

�J�U�R�¡�H���$�X�V�Z�D�K�O�������Y�R�Q���N�O�D�V�V�L�V�F�K�H�Q���%�U�R�W�H�Q���X�Q�G���%�U�¸�W�F�K�H�Q��

über herzhafte Kleinigkeiten bis hin zu süßen Teilc hen 

�P�L�W���P�D�U�L�W�L�P�H�Q���1�D�P�H�Q���Z�L�H���G�H�U���$�S�I�H�O�‹�Q�Q�H�����G�H�P���0�H�H�U�O�L-

ner oder Omas Butterplanken. 

Unser gemütlicher Cafébereich lädt zum Verweilen 

�H�L�Q�������P�L�W���H�L�Q�H�U���7�D�V�V�H���.�D�Š�H�H�����H�L�Q�H�P���E�H�O�H�J�W�H�Q���%�U�¸�W�F�K�H�Q��

�R�G�H�U���H�L�Q�H�P���6�W�¾�F�N���.�X�F�K�H�Q�����1�D�W�¾�U�O�L�F�K���N�¸�Q�Q�H�Q���6�L�H���D�O�O�H�V��

auch mitnehmen – für unterwegs, für später oder ein -

fach für die nächste Pause.

Was uns besonders wichtig ist? Freundlicher Service  

und echte Nähe.Fragen Sie unsere Crew gern – wir be -

�U�D�W�H�Q�����H�P�S�I�H�K�O�H�Q���X�Q�G���Q�H�K�P�H�Q���X�Q�V���=�H�L�W�����:�L�U���P�¸�F�K�W�H�Q����

dass Sie sich bei uns wohlfühlen – nicht nur wegen der 

Backwaren, sondern auch wegen der Menschen da -

hinter. Denn für uns ist Handwerk mehr als ein Beru f: 

Es ist eine Haltung – mit Herz, Verstand und festem  

Anker in der Region.

AHOI ACHIM – WIR  
STELLEN UNS VOR!

Obernstraße 59-61

28832 Achim

�8�Q�V�H�U�H���˜�•�Q�X�Q�J�V�]�H�L�W�H�Q��

Montag bis Freitag 07.00 bis 18:00 Uhr

Samstag 07:00 bis 17:00 Uhr

Sonntag 07:30 bis 17:00 Uhr
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