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\ Der Herbst ist da — und mit ihm die gemditlichste Zeit Vertreten durch:
. ’ . ! Christof und Michael Baalk
des Jahres. Bunte Bléatter tanzen im Wind, Kastanien
sammeln macht wieder SpaR, und eine heiRe Tasse ; Konzept, Text & Design:
. KUMA Werbeagentur UG
Kaffee schmeckt jetzt doppelt so gut. Was uns (haftungsbeschrankt)

in dieser Saison bewegt, entdecken Sie auf den Kirchstra3e 2, 27356 Rotenburg

www.kuma-werbeagentur.de

nachsten Seiten.




WIlLLKOMMMEN A N B ORD

Wenn morgens Nebel iiber 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 Fii lle, des

Ruckzugs — und des guten Geschmacks. Jetzt dirfen es wieder kraftigere Ar
warmende Gewidirze und herzhafte Brote sein.

omen,

Besonders beliebt zur goldenen Jahreszeit: unsere K lrbisdeern — auf3en knusprig,
innen herrlich locker, mit feinen Kirbisstiickchen. Ein herzhafter Herbstbegleiter,

der nicht nur optisch, sondern auch geschmacklich Saison hat. Apropos : Unsere
inen Einblick in unsere

Brotvielfalt wachst mit den Jahreszeiten. Ab Seite 10 geben wir e
ar voll

Reifezeiten und warum gutes Brot Zeit braucht. Die génnen wir jedem Teig — f
entwickelten Geschmack und beste Bekdmmlichkeit.

Zur Wiesn-Zeit darf natlrlich auch die zlinftige Brotzeit nicht fehlen: 1 ~ m Oktober gibt's

feines Laugengebéck und unseren Laugenburger mit Leberk&se — ideal fur Frih  stiick,
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,

korperlicher oder psychischer Beeintrachtigung ein  Zuhause auf Lebenszeit bietet.

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

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

Seiten fur den Nachwuchs — und wertvolle Coupons au f der Riickseite. Wir wiinschen

einen genussvollen Herbst und viel Freude beim Lese n!

Herzliche GriuRe
Christof und Michael Baalk



WISSENSWERTES

K URBTIS

RUND, ORANGE UND EINFACH LECKER

Kurbis - Ein Alleskénner mit Geschichte, Geschmack
und Symbolkraft

Der Kiirbis zahlt zu den altesten Kulturpflanzen der Welt.
Seine Ursprunge liegen in Mittel- und Sudamerika, wo er
bereits vor Gber 8.000 Jahren angebaut wurde. Anfangs
nutzte man vor allem seine harte Schale als Gefal3, spater
entwickelte man durch gezielte Ziichtung schmackhafte
Sorten mit weichem Fruchtfleisch. Mit der Entdeckung
Amerikas kam der Kirbis im 16. Jahrhundert nach Europa

- und trat von dort seinen Siegeszug rund um die Welt an.

Anbau weltweit

Kdrbisse wachsen am besten in warmem, sonnigem Kli-
ma auf nahrstoffreichen Boden. Die groten Anbaulan-
der sind heute China, Indien, die USA und Mexiko. Aber
auch in Deutschland - vor allem in Studdeutschland -

spielt der Kirbisanbau eine wichtige Rolle. Es gibt Uber

800 Sorten: von kleinen Zierklrbissen bis zu beliebten
Speiseklrbissen wie Hokkaido, Butternut oder Muskat-

kurhbis.

Gesund und vielseitig verwendbar

Kurbis ist nicht nur lecker, sondern auch sehr gesund:
Er enthalt viele Vitamine (A, C, E), reichlich Beta-Carotin
sowie Mineralstoffe wie Kalium, Magnesium und Zink.
Sein hoher Wassergehalt macht ihn kalorienarm, aber
dennoch sattigend - ideal fur die bewusste Kiiche. Auch
die Kerne sind wahre Kraftpakete: Sie liefern wertvolle
pflanzliche Proteine, ungesattigte Fettsduren und star-

ken das Immunsystem

Tipp: Ein reifer Kurbis klingt hohl, hat eine feste, makel-
lose Schale und bleibt - kiihl und trocken gelagert - bis zu

mehreren Monaten frisch.

Ganz schon viel Kiirbis: Von winzig bis riesig, suf3 bis herzhaft - iiber 800
Kurbissorten bringen Farbe und Geschmack in die Saison. Die Auswahl ist
riesig - hier eine kleine Auswahl der Kurbis-Klassiker

Hokkaido:

Beliebter Speisekirbis mit
essbarer Schale und feinem
Maroni-Aroma

Butternuss:
Mild-buttriger Geschmack,
mit viel Fruchtfleisch und
wenigen Kernen

Bischofsmiitze:
Dekorativer Kirbis mit
wulstiger Form, meist ge-
fullt zubereitet

Sweet Dumpling:

StBlich-aromatisch, klein
und hibsch - besonders
lecker im Ganzen gegart

/ &
-
Patissons:
Ufo-férmig, mild im Ge-

schmack und jung essbar
mit Schale und Kernen

—

Spaghettikirbisse:

Sein Fruchtfleisch zerfallt
beim Garen zu spaghettiarti-
gen Fasern

Muskatkiirbis:

Grol3er, gerippter Klrbis
mit aromatischem, safti-
gem Fruchtfleisch

Jack be Little:

Kleiner Zierklrbis mit
festem Fruchtfleisch und
Maroni-Note
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S NACK D E S M ONATS

LAUGENBURGER

Kréftige Kruste, goldbraun gebacken: Das
Laugenbrétchen bringt den typischen

Geschmack mit, den man erwartet. Dazwi-

schen: fein geschnittener Leberkase, saftig

und warm. Ein knackiger Farmersalat mit
WeiRkohl, Karotten und Lauch sorgt fir Fri-

sche und Biss. Die Senfcreme? Wirzig, leicht
VFKDUI JHQDX DXl GHQ 3XQNW

PIZZAFLUNDER

1LFKW VR EDFK ZLH LKU 1DPH-YHUPXWHAQ
VHUH 3L]]D JOXQGHU %EHU]JHXJW PLW HLC
EX*IJHQ %RGHQ EHOHJW PLW-IUXFKWLJHI
sofRe und mit Kase goldgelb Gberbacken. Einfach,

klassisch, lecker — ideal als kleiner Snack oder

herzhafte Mahlzeit.

NEBELHORN MIT
CAMEMBERT

Im Croissant steckt eine feine Feigencreme —
leicht si3, aber nicht zu viel. Dazu kommen
griine und schwarze Oliven mit angenehmer
Wirze. Der Camembert schmilzt leicht an und
bringt eine weiche, cremige Textur dazu. Eine
ungewohnliche Kombination, die uberraschend
rund schmeckt.
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B ROTLAGERUNSG

So bleibt’s langer lecker!

Wer kennt's nicht? Das herrlich duftende Brot vom V
trocken oder sogar hart. Doch das muss nicht sein!
Ihr Lieblingsbrot langer frisch — ganz ohne Chemie,

ortag ist am néchsten Morgen schon
Mit ein paar bewahrten Tipps bleibt
dafur mit etwas Aufmerksamkeit und

ein bisschen Backer-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 langer frisch — ideal fir alle, die gern auf  Vorrat
kaufen oder backen. Weizenbrot hingegen istetwasa n-
spruchsvoller und geniel3t lieber sofort volle Aufme  rk-

samkeit.

Gut gelagert ist halb gewonnen

Brot fuhlt sich wohl an einem dunklen, kiihlen Ort—  zum
Beispiel in einem gut belifteten Brottopf oder eine m
Brotkasten. Wichtig: Reinigen Sie den Behélter rege |-
maRig mit einem Schuss Essigwasser und entfernen Si e

Kriimel, um Schimmel keine Chance zu geben.

trocknet es langsamer aus. Wenn Sie Folie verwenden ,
achten Sie darauf, diese regelmafig zu liften oder zu

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

Kuhlschrank? Lieber nur bei Sommerhitze!

Kuhllagern klingt erst mal logisch —doch im Kiihls  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 langer halten soll
*HIURUHQHV %URW" .HLQ 3UREOHP
und schon bleibt es wochenlang frisch. Auftauen, ge -

niel3en, fertig.

Der Brottopf — altbewahrt und einfach gut

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

6FKQLWWS5 FKH XQWHQ NOHLQHU 7ULFN Rikey. Blu&utdst abfhsitiriiche Weise die Feucht igkeit

Ein einfacher, aber wirkungsvoller Tipp: Legen Sie an-

und schiitzt Ihr Brot vor dem Austrocknen — ganz ohn e

JHVFKQLWWHQHY %URW PLW GHU 6FKQ 3\ WVENE KHRGBIFK =X@\D WQV \WR S H

Brotsalat

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. 5 Scheiben Lotsenbaguette
in Wiirfel schneiden, mit 1 EL Olivendl mischen und
mit 6 Scheiben Frihstucksspeck fur ca. 7 Minuten im  Ofen knusp -
rig backen. Fir das Dressing 2 EL Balsamico-Essig, 1 TL Senf, 2 EL
Olivendl, 1/2 fein gehackte Zwiebel und 1 gepresste
he verrthren. Rucola, Kirschtomaten, Zucchinischeib en, Feta und
Basilikum in einer Schiissel mischen, das Dressing d ariibergeben.

Zum Schluss Brotwiirfel und Speck auf dem Salat vert eilen.

Zzusammen

Knoblauchze-

(LQPDC





















JEDER IST MIT SEINER
EINZIGARTIGKEIT WILLKOMMEN

Die Stiftung Waldheim: Ein Ort, an dem Vielfalt gel ebt wird

Niemand startet mit den gleichen Voraussetzungen Individuelle Wohnformen, vielféltige Beschéftigungs -,

ins Leben. Doch jeder Mensch hat das Recht, seinen $UEHLWYV XQG )UHL]JHLWDQJHERWH VRZLH
30DW] LQ GHU *HVHOOVFKDIW ]X <«QGHQ GRAUWQ % UVWEFHKDEH@EWWQ 8PIHOG LQ GHP LK
bestimmung und Perspektive. Genau hier setzt die wachsen kann.

Stiftung Waldheim an: Sie begleitet und bestarkt Me  n-

VFKHQ PLW %HHLQWU!FKWLJXQJ DX LK@t uh2Q@neSnHEdh ~Qidilan vielen Orten

chen Weg — mit Herz, Kompetenz und einem starken Die Stiftung Waldheim ist in den Landkreisen Verden

Netzwerk. und Diepholz fest verwurzelt. Sie betreibt:

» Wohnstatten, Wohnhauser, Wohngemeinschaften

Ein Zuhause fiirs Leben — und furs Wachsen e 7TDIJHVI,UGHUVW |WWHQ
Kinder, Jugendliche, Erwachsene und Senior:innen mi  t * Ambulante Dienste
JHLVWLJIJHU XQG N, USHUOLFKHU %HKLQ @ Ass$iXt€nd belihGdipeh Q GHU
Stiftung Waldheim ein Zuhause — auf Wunsch ein Le - » Beratungs- und Begegnungsstatten

EHQ ODQJ (V LVW HLQ 2UW GHU 0,JOLF K NsHIcktdper der Helene-Grulke-Schule Achim
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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 SchiRle  r—

den Grundstein fir das Waldheim. Daraus entstanden:

1969 die Stiftung Waldheim

1979 die Helene-Grulke-Schule

1996 der Albertushof (als Schenkung)
1998 die Waldheim Werkstétten

Heute bilden diese vier gemeinniitzigen Einrichtunge  n

die Waldheim Gruppe — mit tiber 900 Mitarbeitenden.

Im Zentrum steht die Stiftung Waldheim —was sie al le
verbindet? Erfahrung, Fachwissen und die Haltung, j e-
GHP OHQVFKHQ DXI $XJHQK ,KH ]X EHJHJ

Seit Marz 2018 beliefert Baalk Back-
bord die Waldheim-Gruppe taglich

mit frischen Brétchen, Broten und

anderen Backwaren.

Arbeiten mit Sinn

Die Stiftung Waldheim ist mehr als ein Arbeitgeber

— sie ist ein Ort, an dem Menschen ankommen und

LKUH EHUXELFKH +HLPDW <QGHQ 9LHOH
sind seit Jahrzehnten dabei, manche sogar seit tber

40 Jahren.

Hier entstehen lber das Zusammenarbeiten hinaus
Freundschaften, Familien —und manchmal sogar gan -
]JH *HQHUDWLRQHQ GLH LKUHQ :HJ LQ GHU |

Mit rund 90 Auszubildenden, Studierenden und Frei -
willigendienstleistenden (FSJ/BFD) sowie jahrlich
etwa 30 neuen Nachwuchskraften verbindet die Stif -
tung Waldheim Erfahrung mit frischen Ideen — und

entwickelt sich so stetig weiter.

15



JUBILAUM

Seit dem 1. November 2000 ist Frau Cornelia Konit - VR ZHUWYROO :LFKWLJ LVW LKU GDEHL YRL
zer Teil unseres Unternehmens — und was fir ein OLFKH .RQWDNW 6LH K, UW ]X <QGHW / VX
Teil! Mit damals vier Fachgeschéaften gestartet, hat dafir, dass das Miteinander im Team stimmt. Denn

sie den Weg von Baalk Backbord entscheidend mit - wenn das Team funktioniert, lauft auch im Verkaufa |-

gepragt und ist heute als Verkaufsleiterin fir 11 les rund.

Fachgeschéfte verantwortlich. Von Beginn an hat

sie Verantwortung ubernommen, ihr Wissen erwei - In den vergangenen 25 Jahren hat sich vieles veran -

tert und ihr Gesplr fir Menschen eingebracht. dert — Technik, Ablaufe, Erwartungen. Geblieben ist
jedoch eines: Der Mensch steht im Mittelpunkt. Ohne

Wir beide erinnern uns noch gut: 2000 waren wir 15 Teamgeist geht es nicht — und genau das lebt Frau K  o-

und 13 Jahre alt — Frau Konitzer hat uns also nicht  nur nitzer vor.

beim Wachsen des Unternehmens begleitet, sondern

DXFK XQV SHUV ,QOLFK EHLP *URjZHUGH Qieb®>Cdnity LiAr\tenkerd Hir von Herzen fiir 25 Jahre

meinsamen Geschichte ist Vertrauen und Vertrautheit voller Einsatz, Verlasslichkeit und Herzblut. Du bi st

entstanden, die uns bis heute tragt. eine grofRe Stutze fir unser Unternehmen und fiir uns
SHUV,QOLFK LU IUHXHQ XQV DXI ¥YLHOH ZH

Im Alltag ist Frau Konitzer viel unterwegs, stets n  ah me Jahre mit dir!

am Team und an unseren Kundinnen und Kunden. Sie

organisiert, plant, begleitet und unterstitzt — kei n Tag Herzlichen Glickwunsch und vielen Dank —

ist wie der andere, und genau das macht ihre Arbeit Christof & Michael Baalk
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WIlLLKOMMEN |IN A CHIM

AHOI ACHIM — WIR
STELLEN UNS VOR!

In unserem Ankerplatz in der Obernstrale dreht Was uns besonders wichtig ist? Freundlicher Service

sich alles um gutes Brot, feine Snacks und ehrliche n und echte Nahe.Fragen Sie unsere Crew gern —wir be -

6HUYLFH 7UDGLWLRQHOOHV +DQGZHUNWDWH®Y KIPFSUHBCOIHIYIXQG QHKPHQ XQV =HLW
sche Ideen — mit Backwaren, die taglich entstehen dass Sie sich bei uns wohlfiihlen — nicht nur wegen  der

und mit Liebe zum Detail zubereitet werden. Backwaren, sondern auch wegen der Menschen da -

hinter. Denn fur uns ist Handwerk mehr als ein Beru f:
Ob zum Frihstuck, fiir die Mittagspause oder den kle  i- Es ist eine Haltung — mit Herz, Verstand und festem
QHQ *HQXVV DP 1DFKPLWWDJ %HL XQ VARKRGnHier Regibh. HL Q H
JURjH $XVZDKO YRQ NODVVLVFKHQ %URWHQ XQG %U WFKHQ
Uber herzhafte Kleinigkeiten bis hin zu siiRen Teilc  hen
PLW PDULWLPHQ 1DPHQ ZLH GHU $SI1HO {QQbdrnsGaf&®59-611H U O L
ner oder Omas Butterplanken. 28832 Achim

Unser gemdiitlicher Cafébereich ladt zum Verweilen 8QVHUH "*QXQJV]HLWHQ
HLQ PLW HLQHU 7DVVH .DSHH HLQHP E H/Oriag\Wd-Feeitsgl07 \DOMIS BEDO Uhr
RGHU HLQHP 6W%FN .XFKHQ 1DW®%UO L K KSahs@g§XH:QO Itid 17:0D Ord H V
auch mitnehmen — fur unterwegs, fiir spater oder ein - Sonntag 07:30 bis 17:00 Uhr

fach fir die nachste Pause.













