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WILLKOMMEN BEIl
BAALK BACKBORD

...dem Flaggschiff unter den Backern

B e L I

Familienbackerei seit 1959

Seit mehr als 50 Jahren beliafarn

wir unsere Kunden|im Landkreis

e Verden mit frischen Backwaran.
! Aus der kleinen Bickerai mainar
Eltern wurde aing lokale Groke,

Der Name Baalk steht fir ein solides,
traditionalles und zukunfisorientiertes
Familienunternehmen.

Fachliche Kompeatenz, Zuvaridssigkeit
und Kundenorientierung zeichnel
unser Handwerksunternehmean aus.
Und darauf legen wir groBenWert:
Auf einzigartige Backwaren, die
schmecken und gesund sind.

Qualitat hat bai uns Prioritit - und
auch die Frische derProdukte.

Und noch eins ist fiir uns won
besonderer Bedeutung:

Ein guter Service fir unsere
zahlreichen Kunden.

Daflr sorgen unsara Mitarbaiterinnen
und Mitarbeiter. Alles fachlich
kompetente Parsdnlichkeiten, die

' gich mit viel Freude und
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Engagement fir die Winsche
unserer Kunden einsetzen, sie

-~ nett bedienen und ihnen neben

unseran Brot- und Bréichen-
Spezialitdten auch Kuchen, Snacks
sowie duftende Kaffee-Varianien
anbieten,

Mit dieser Broschlre méchte ich
Sie einladen zu giner klainen
Relse durch unsere Historie und
Ihnen einen kleinen Einblick geben
in die Vielfalt und Besonderheilen
unsares Backwarensortiments.
Warum wir uns BAALK BACKBORD
nenneén? - nun: Main Opa

Paul Baalk nannte sein Regal zum
Ausbacken des Brotes .Backbord®.
Das ingpirierteé mich zu einer
Verbindung mit der Genussweall
egines Kreuzfahrtschiffes. So soll
auch bai uns der Kunde ain garn
gesehener Gast sein.

Willkommen an Bord!
Ihr Flaggschiff-Kapitén
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were 30 JAHRE MIT
VOLLDAMPF VORAUS

1. April 1959

1963 - 1964

4. April 1989
1. Januar 1990
1.. Januar 1993
13 .Fabr, 1897
1. April 2000
7. Febr. 2002
15. Mai 2002
4. Sept.2002
5. Nov. 2002

3. Nov. 2006
29. August 2007

15. Mai 2008

Griindung des Familienunternehmens
Backerel Paul Baalk in Blender durch
Paul und Lina Baalk in der ehemaligen
Molkerei

Bau der neuan Backerei
(heutige Filiale in Blender)

Eréffnung der ersten Filiale in
Langwedel

Ubernahme des Unternehmens durch
Dietmar und Regine Baalk

Umwandlung der Einzelfirma in die
GmbH .Baalks's Backwaren Blender®

Ubernahme der Béckerei Stempfle
mit zwei Standorten in Verden

Stapellauf* des neuen Konzeptes
.Baalk Backbord®

Eréffnung der ersten Backbord-Filiale
nach neuem Konzept in Achim

Ubernahme der Landbackerei
Ruge in Ddrverden

Erﬂﬂ‘nung_rdar ersten Supermarkt-
Filiale in Thedinghausen

Verlegung der Produktion von
Blender nach D&rverden

Erdffnung der Filiale in Oyten

Spatenstich fir den Bau unserer
.Flaggschiff-Backerei” in Verden

Stapellauf der ,Flaggschiff-Backerei®

Grolker Tag der offenen Tir mit ca. 4000 Basunhﬂrn-_f’{

50 Jahre Backerei Baalk mit 12 Filialen, 8 h‘arﬁaﬁ{

Fnhrzuug_!n und zwei Wochenmarktfahrzeugen.
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BAALK BACKT
BROTE MIT BlSJS

Das ist Tradition bei Baalk: taglich frisches Brot.
Hergestellt aus hochwertigen Rohstoffen und mit
dem Ké&nnen einer Handwerks-Béckerei, die
weil, was Kunden wiinschen: Qualitit, die man
schmeckt; Qualtitat, die gesund ist.

Basonders bei unseren kernigen Broten.
Einzigartig und von echtem Schrot und Korn -
s0 wie ein Brot eben sein soll.

Und das sind unsere drei besten, von denen sich
viele .eine Scheibe" abschneiden kéinnen:

Das  Flaggschiff*

Unser dunkelbraunes Krafipaket -

aine .Power-Spezialitat®, die es in sich hat.
Kernig-deftig gebacken nach altem Hausrezept
mit Natursauerteig und eigener Roggenvollkorn-
Mischung. Brotiger geht's nicht |

Der ,Kreuzer"

Ein helles Roggenmischbrot nach traditioneller
Handwerkskunst auf Stufngluﬂe gebacken - mit
einer speziellen Mehlmischung und eigenem
Natursauerteig.

Die Aufbereitung eines Roggenvorieiges verleiht
diesem Brot seine Besonderheit. Das sieht man.
Und das schmeckt man. Ein Brot wie es seln soll.

Die ,Lange Anna*“

Deftig-krosse Kruste, herzhaft-wiirziger Kern.

Ein rustikales Brot - mit hohem Roggenanteil -

das es in sich hat.

Die lange Ruhezeit des Ru?ganvurtui es, das

kréftige Ausbacken auf Steinplatte - das alles
ibt diesem Brot seinen einzigartigen
eschmack, von dem man

einfach nicht genug bekommen kann.




KROSJS & KNACKICG
LOCKER & LECKER

Wer sehnt sich nicht nach knusprig-krossen
Brétchen - frisch vom Bécker.

Erfiillen Sie sich lhren Wunsch in unseren
Filialen oder am mobilen Verkaufswagen.
Denn: Knautschige Gummibrétchen kommen
bei uns nicht ,in die Tlte" !

Die ,Rettungs-Brdichen”

I
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} Die dunklen, die herzhaften - Genuss pur !

? Knusprig gerfstete Saaten geben diesen

. Muntermachern eine angenehm nussige Note.
Mit wenig Kalorien, aber mit viel Geschmack.

Die ,FKK-Brdtchen"®

2 Téglich Frisch, taglich Kross, tﬂgltch Knackig.
. B Auch noch am naAchsten Tag...

e 3 Gebacken mit Weizenvorteig - da schmeckt

man den Unterschied.

Unser Konditor mdchte Sie aber auch gern
verwdhnen mit softig-lockerem Kuchen,
siiBem Gebéack oder mit einer
sahnig-fruchtigen Torte:

Hier z.B. zwei ,Gaumen-Traume":

Die ,Butterplanken”

So leicht, so soft, so locker |
Zucker?: Na sicher. Aber nicht zuviel - und
nicht zu wenig. Unser siBer Geheimtip...

Der .Sahne-Steven”

So sahnig, so frisch, so fruchtig |
Der Spezi unseres Konditors. Ein Traum.
Eben ,allererste Sahne”!




NATURLICHE ZUTATEN
BESTE QUALITAT

Qualitat hat Prioritdt, sie steht bei uns an
erster Stelle. Seit jeher.

Die Grundlage dafir: Wir nehmen nur beste,
ausgewdhlte Rohstoffe.

Denn: Premium-Qualitat beginnt
bel den Rohsiolfen.

Da sind wir wahlerisch.

> So z.B. unser Getreide: Es kommt aus der
Region Hilgermissen/Hoya - natirlich aus
kontrolliertem Anbau.

> So z.B. das eigens fiir uns gemahlene
Roggenschrot, welches unser dunkles Brot
.Das Flaggschiff* so einzigartig macht.
Denn Fertigmehle und Konservierungsstoffe
sind fir uns tabu.

> So z.B. der hausgemachte Natursauerteig;
stdndig geprift von der Isernhéger Backkultur.

> S50 z.B. das mineralstoffreiche Meersalz. Es
gibt unseren Backwaren ein ;meer” an
Geschmack.

Und: Premium-Qualitat setzt sich fort
im gesamien Backprozess.

> So setzen wir - unter standiger
Qualitétskontrolle - auf traditionell
gefiihrte Teige und auf Vorteige.

> S0 setzen wir bei der Aufbereitung unserer
Brotsorten grundsétzlich auf Handarbeit.
Das schont die Teige. Und das schmeckt man.
> So verzichten wir auf industriell gefertigte
Vorprodukte. Alle Backwaren stellen wir
selbst her - nach hauseigenen Rezepten
und gebacken auf Steinplatten.
Das zeichnet uns aus.
Und das wissen
unsere Kunden.




BEI UNSJERER CREW
IST DER KUNDE CGAJT

Wer zu uns ;an Bord" kommt - in eine unserer

Filialen oder an einen unserer mobilen

Verkaufswagen - der wird stets mit einem freundlichen
Lacheln begrift. Und mit einem fréhlichen.Moin, Main®.
Der wird stets kompetent beraten und bedient.

Denn: Jeder Kunde ist unser Gast! Deshalb

servieran wir ihm auch gern lecker belegte

Brétchen, einen Snack oder ein Stiick Kuchen.

Hinter unserem Erfalg steht eine Crew, die bereits
zu nachtschlafender Zeit die Arbeit aufnimmt, um
unsere Kunden mit besten und frischen
Backwaren zu versorgen. Es ist eine Crew,

die handwerklich top ist.

= Wir bilden junge Menschen zu

' ' qualifizierten Fachkréften
aus. Aber auch die

Weiterbildung

ist fir uns sehr

wichtig. So

schaffen wir

Arbeits-

% platze. Und

s0 sichern

wir die

Zukunft

unseres

Unter-

nehmens.
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Morgens um 6 Uhr: ,Leinen los" fir ' A

unser Verkaufswagen-Team. Die Autos
gut bestiickt mit duftend-frischem Brot,
krossen Britchen, softigen Butterkuchen
und leckeren Toarten - so geht's auf Tour.
Hin zu unseren Kunden, die etwas abseits
unserer Filialen wohnen, um sie mit
frischen Backwaren zu versorgen.

Ein paar nette Worte, ein ,small talk"
dirfen natirlich nicht fehlen.

So fangt der Tag gut an.

So verstehen

wir unseren Service am Kunden.

Das alles ist nur méglich mit

echtem Teamgeist,

mit vertrauensvoller, mit partnerschaftlicher
o, Zusammenarbeit.
R Vom Kapt'n bis zum Azubi.

Nur so sind wir erfolgreich. Nur so
= bleiben wir erfolgreich -
o | fir uns und fir unsere Kunden.

Baalk Backbord GmbH
Max-Planck-StraBe 5
27283 Verden (Aller)

Tel.: 04231/ 89 99 8-0
Fax: 04231 / 89 99 8-40
E-mail: _
info@baalk-backbord.de
www.baalk-backbord.de
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