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Vielen Dank fiir Ihr Interesse

Liebe Leserinnen und Leser,

uberall schmeckt es nach frischen
Plitzchen und die vielen Lichter der
Weihnachtsbeleuchtungen  erhellen
die dunklen Abende. Damit ist es auch
wieder Zeit fur eine Weihnachtsaus-
gabe unseres Brotzeit-Magazins.

Dieses Jahr war bei uns vor allem
gepragt durch die Suche nach neuen
Fachkriften. Hauptsdachlich, weil
langjdhrige Mitarbeiter in den wohl-
verdienten Ruhestand gingen oder
aufgrund der Erwartung einer Toch-
ter oder eines Sohnes eine Pause ein-
legen.

Wir freuen uns aber sehr, dass wir
2019, trotz der schwierigen Situation
auf dem Arbeitsmarkt, so viele neue,
motivierte und tatkréftige Mitarbeiter
fiir uns gewinnen konnten, wie noch
in keinem Jahr zuvor! Dennoch wol-
len wir im nichsten Jahr noch viel
mehr in unser Team investieren um

uns noch besser fiir die Zukunft auf-
stellen zu konnen.

Dies ist, neben gestiegenen Rohstoff
- und Energiekosten, auch der Haupt-
grund dafir, dass wir nach tiber zwei
Jahren eine grofiere Anpassung unse-
rer Backwarenpreise vorgenommen
haben.

Da wir wissen, dass unsere Kunden
viel Wert auf hochwertige Backwaren
und faire Arbeitsbedingungen legen,
sind wir uns sicher, dass Sie daftir Ver-
staindnis haben werden.

Nun winschen wir Thnen viel Spaf3
beim Lesen unserer Brofzeif, eine
besinnliche Weihnachtszeit sowie
alles Gute fur das neue Jahr 2020!
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165.000 Plastiktiiten

pro Jahr fiir geschnittenes Brot

Seit Jahrzehnten ist es {iblich, dass
geschnittenes Brot beim Béacker in Plas-
tikbeuteln verpackt wird. Nach 1-2
Tagen landen die aus Rohol hergestellten
Titen dann im Mull.

Trotz unseres Recyclingsystems werden
laut dem ,,Plastikatlas 2019 in Deutsch-
land nur 16% des Plastikmiills wieder-
verwertet. Gleichzeitig sind wir Deut-
schen der drittgrofite Exporteur von
Plastikmiill, der am Ende vermutlich
als Mikroplastik in unseren Meeren und
zuletzt wieder in unseren Lebensmitteln
landet!

Wir haben uns deshalb entschieden,
unser geschnittenes Brot nicht mehr
in Kunststofftiiten zu verpacken und
nur noch unsere Restbestinde aufzu-
brauchen. Stattdessen verwenden wir
in Zukunft unsere normalen Papiertii-
ten. Damit konnen wir pro Jahr 165.000
Plastikbeutel vermeiden!

Der Verpackungsmarkt bietet
spezielle Papiertiiten mit eine Wachs-

EFchichtung an, in denen Brot noch

zwar

langer frisch halten soll. Aber da das
ecycling hier ebenfalls Probleme ver-
ursacht, haben wir uns bewusst dagegen
ntschieden.

Wir wissen, dass geschnittenes Brot
in der Plastiktﬁte langer frisch halt als
in der Papiertiite und wir wollen auch
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nicht, dass dadurch mehr Lebensmittel
in den Mill geworfen werden. Deshalb
ein paar Tipps zur Lagerung von uns:

Brotrichtig lagern

Wenn Sie die Moglichkeit haben Brot
selbst zu schneiden, dann sollten sie
immer ganze Brote kaufen, da diese lan-
ger frisch halten! Diese lagern Sie unse-
rer Erfahrung nach am besten in einem
Leinenbeutel oder in einem Geschirr-
handtuch. Auch unsere Papiertiite ist fur
die Lagerung von 1-2 Tagen gut geeig-
net.

Ein Brottopf ist ebenfalls eine gute Mog-
lichkeit. Dieser sollte aber regelmafdig
mit Essig gereinigt werden um Schim-
mel zu verhindern.

Geschnittenes Brot konnen Sie erst
mal genauso lagern. Beginnen Sie beim
Essen aber nicht mit den Endstiicken,
sondern nehmen Sie immer die Schei-
ben aus der Mitte. Dadurch haben Sie
rings herum die Brotkruste, die vor dem
Austrocknen schiitzt.

Der Gerdes Brotbeutel

Um auch die Umweltbelastung durch
die Papiertiiten etwas zu reduzieren,
arbeiten wir aktuell an einem eigenen
Brotbeutel aus Leinen. Diesen wird es
Anfang néchsten Jahres in unseren Filia-
len geben.

ar



5 Goldmedaillen
bei der Orter

Auch in diesem Jahr
haben wir bei der
Ortenauer Brotprii-
fung teilgenommen.
Diese fand im Orte-
nauer Weinkeller in
Offenburg statt, mit
einer Preisverleihung
in geselliger Runde
unter Biackerkollegen.

Mit einer Auswahl unserer Brote und
Brotchen haben wir uns dem Urteil
von anerkannten Priifern gestellt um
unsere Produkte bewerten zu lassen.

Mit dem Ergebnis der diesjahrigen
Prufung konnen wir sehr zufrieden
sein, denn neben 10 ,,sehr guten® und
12 ,,guten” Bewertungen erhielten wir
auflerdem 5 Goldmedaillen.

Ein grofles Dankeschon gilt den
Menschen, die jeden Tag aufs Neue
fiir Sie unserer gewohnte Qualitdt und
Frische liefern:

Das sind unsere MitarbeiterInnen
in der Backstube, welche jede Nacht
in Handarbeit unsere leckeren Pro-
dukte zaubern und immer wieder
neue Rezepte kreieren. Sowie unsere
freundlichen Fachverkauferinnen,
die Sie gerne kompetent beraten und
bedienen.

Wie wird gepriift?

Die Priifungen werden von dem ,,Ins-
titut fir die Qualitatssicherung von
Backwaren® (IQBack) durchgefiihrt.
Dabei werden die folgenden Haupt-
kriterien besonders betrachtet:

e Form und Aussehen

e Oberflichen- und Krusteneigen-
schaften

e Lockerung und Krumenbild

o Struktur und Elastizitat

e Geruch & Geschmack

Die Bewertung

Bewertet wird mit einem Punktesys-
tem mit einer Maximalpunktzahl von
100 Punkten. Erreicht ein Produkt
mindestens 90 Punkte, erhilt es eine
»gute“ Bewertung. Fir eine ,,sehr
gute“ Bewertung sind die vollen 100
Punkte notwendig. Erreicht das glei-
che Produkt drei Jahre infolge eine
»sehr gute“ Bewertung wird es mit
einer Goldmedaille ausgezeichnet.

Weitere Informationen sowie eine
App fiir Ihr Smartphone finden Sie auf

www.brot-test.de oder
www.baeckerei-gerdes.de

St. Mathiner

Weitere Bewertu
sehr gut

Bio-Dinkel-Joghurt Brot
Friihlingsbrot
St. Mathiner
Roggenbrot
Anno 1725
Vesperweck
Salzbrezel
Sonnenblumenweck
Milchweck
Winzerweck

ngen

gut
Bio-Dinkelkruste
Hausbrot
Holzofenkruste
Mehrkornbrot
Wiesenbachbrot
Kornle Brot
Knollenbrot
Bécker-Baguette
Kartoftelspitz
Krusti
Roggenweck

Winzerweck




Es war einmal vor langer, langer Zeit,
da konnte sich ein Bicker nachts in die
Backstube stellen und Brotchen backen.
Im Morgengrauen kamen die ersten
Kunden um die frischen Backwaren
zu kaufen und wenn die Brottheke leer
war, legte sich der Backer ins Bett um in
der Nacht wieder ausgeschlafen an sein
Werk gehen zu konnen.

‘Was so romantisch klingt ist schon lange
nicht mehr so, denn heute beschif-
tigt sich unser mirchenhafter Backer
mit Gesetzesvorgaben fiir Finanzen,
Personal oder Datenschutz, zerbricht
sich den Kopf iiber Steuerfragen,
schreibt Allergen- und Nihr-
wertinformationen oder
fithrt Protokolle fiir
diverse behord-
liche Vorgaben.
Und wenn dann
noch etwas Zeit
iibrig bleibt, backt
und verkauft er sogar
noch ein paar Backwaren.

Unsere neuste ,Lieblingsbeschafti-
gung“ ist aktuell die Kassensiche-
rungsverordnung, die Manipulatio-
nen an Kassensystemen verhindern
soll. Dafiir haben wir erst 2018 einige
Wochen damit zugebracht eine 30-sei-
tige Kassendokumentation zu schrei-

ben. Auflerdem speichern wir jeden
kleinsten Vorgang an unseren Kas-
sensystemen manipulationssicher fiir
das Finanzamt und investieren dafiir
immer wieder in neue Hard- und Soft-
ware. Aber das Beste kommt bekannt-
lich immer zum Schluss:

Ab dem 1. Januar 2020 tritt die soge-
nannte Belegausgabepflicht in Kraft.
Diese besagt, dass nun zu jedem Ver-
kaufsvorgang auch ein Beleg ausge-
druckt werden muss. Alternativ konnen
wir unseren Kunden den
Beleg auch elektronisch
zur Verfiigung stellen.
Dafiir miissten wir dann
z.B. nach Threr E-Mail-
Adresse oder Han-
dynummer fragen
— aber natiirlich erst
nachdem alle Daten-
schutzdokumente
unterschrieben sind!

Laut Gesetz gibt es die
Moglichkeit die Befreiung der Beleg-
ausgabepflicht zu beantragen, wenn
Waren an eine grofle Zahl an nicht
bekannte Personen verkauft werden.
Also genau das was ein Bicker tut. Bis-
her hat die Befreiung allerdings noch
keine uns bekannte Bickerei erfolg-
reich erwirken kénnen.

6 @ Wir sind auch bei Instagram: baeckereigerdes

Ab Oktober 2020 ist dann zusitzlich
an jeder Kasse ein kleines Gerit not-
wendig, dass zusitzlich jede Eingabe
nochmals archiviert. Bei jedem Einkauf
wird dann eine Signatur erzeugt und
ein spezieller QR-Code auf jeden Kas-
senbon gedruckt.

Was bedeutet die Belegausgabepflicht
nun also genau fiir uns:

Nach unserer Schitzung benétigen wir
im nidchsten Jahr 127,5km Kassenrol-
len! Im Jahr 2021 werden es durch den
neuen QR-Code wahrscheinlich sogar
170km sein! Dies entspricht ca. 700kg
Papier, das auch noch transportiert
werden muss.

Dabei handelt es sich nicht
um normales Papier, son-
dern um Thermopapier
(siehe im Kasten unten).

Alleine durch den Einkauf der Kassen-
rollen gehen wir von Mehrkosten in
Hohe ca. 3.000€ pro Jahr aus. Natiir-
lich miissen wir dann alle bedruckten
Kassenzettel auch wieder entsorgen, da
vermutlich die wenigsten Kunden den
Bon mit nach Hause nehmen wollen.

Die Einfiihrung der vorgeschriebenen
technischen Sicherheitseinrichtungen
wird zusitzlich nochmals Kosten im
5-stelligen Bereich nach sich ziehen.

Wir konnen uns jetzt schon unsere
zurecht verdrgerten Kunden vorstel-
len, wenn wir ihnen ab niachstem Jahr
immer wieder versuchen werden einen

Kassenbon in die Hand zu
driicken! Dafiir haben wir
vollstes Verstindnis und
natiirlich miissen Sie den
Beleg nicht mitnehmen,
wenn Sie das nicht wol-
len!

Kein Bisphenol in unseren Kassenbons

Damit ein Kassenbon schnell und
kostengiinstig gedruckt werden kann,
besteht er aus Thermopapier. Dies ist
mit einer temperaturempfindlichen
Beschichtung versehen, die es ermog-
licht mit Warme, anstatt mit Tinte zu
drucken.

Ansich ist das eine tolle Sache, wenn

diese Beschichtung nicht oftmals
Bisphenol A (BPA) enthalten wiirde.
Der chemische Entwickler Bisphe-

nol A gilt als hormoneller Schadstoft

und kann tiber Lebensmittel oder die
Haut aufgenommen werden. Aus die-
sem Grund sollten solche Kassenbons
auch nur tber den Restmiill entsorgt
werden.

Da uns die Gesundheit unserer Kun-
den und Mitarbeiter am Herzen liegt,
verwenden wir schon seit langem
OHNE Bisphenol!
Dies ist zwar deutlich teurer als die

Thermopapier

herkommlichen Varianten, aber das
ist es uns wert!




Weihnachtsgebdick

Mit viel Handarbeit backen wir fiir Sie eine
grofle Auswahl an Weihnachtsgeback. Unter
anderem Zimtsterne, Vanillekipferl, Hil-
da-Plédtzchen, Springerle und viele mehr.

Christstollen

In diesem Jahr haben wir fiir unsere Christ-
stollen bei der Karlsruher Stollenpriifung
die Bewertung ,,sehr gut® erhalten.

Winter-Apfelkuchen

Passend zur Herbst- und Winterzeit haben

wir fur Sie wieder unseren leckeren Win-
ter- Apfelkuchen im Sortiment.

Mit frischen Apfeln, Zimt und etwas Ingwer
schmeckt dieser wie selbst gemacht!
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Lmzertorte

Unsere Linzertorten mit Mandeln, Hasel-
nussen, Zimt, Nelken und leckerer Him-
beer-/Johannisbeerkonfitiire erhalten Sie
als runde Torten in 500g oder 1000g und als
Linzerschnitten.

Auch hier haben wir bei der diesjdhrigen
Karlsruher Stollenpriifung eine ,,sehr gute®
Bewertung erhalten.
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Hutzelbrot

Unser Hutzelbrot besteht aus einem Wei-
zenteig, welcher mit vielen Friichten und
Gewlirzen gefullt wird. Darunter sind
unter anderem Feigen, Aprikosen, Rosinen,
getrocknete Zwetschgen, Birnen und Dat-
teln. Neben Wal- und Haselniissen ist auch
etwas Obstbrand und Rum enthalten.
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Hefe-Nikolaus & Quarktelg-Stern

Unsere Hefe-Nikolduse - auch Dambedei
genannt - und Quarkteig-Sterne erfreuen
nicht nur unsere kleinen Kunden!
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Eine Weihnachtsgeschichte fiir unsere kleinen Leser

von Daniela Deuser

Es war einmal ein kleiner Engel, der hief3
Bernadette.

Sie war ein fleiliges Engelchen, wenn-
gleich noch recht jung, aber immer bei der
Sache. Ihr einziger Fehler war: sie war sehr
vernascht.

Gott sei Dank aber hatte man sie ja nicht
in der Weihnachtsbickerei eingesetzt! Das
hitte was gegeben. Sicher hitte sie — statt
den Teig zu kneten, auszurollen, auszu-
stechen und die herrlichsten Plitzchen zu
formen - den ganzen Tag nur Teig, Scho-
kolade, Niisse und Plidtzchen genascht.

Nein, nein, da war unser pflichtbewusstes
Engelchen doch schon sehr froh, dass sie
in der Geschenkeabteilung eingesetzt war
und die Geschenke verpacken und verzie-
ren und mit Namen versehen musste.

Das machte auch sehr grofien Spaf}, denn
dabei stellte sich unsere kleine Ber-
nadette immer vor, wie die Kinder
unten auf der Erde am Weih- ==
nachtsabend mit leuchtenden
Augen die Geschenke o6ffnen
und sich freuen wiirden.

Doch eines Tages geschah es
- das Engelchen Bernadette wurde

in die Weihnachtsbackstube geschickt,
um dort nach dem iiberfilligen Plitz-
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chennachschub fiir
die Geschenkever-
pack-Abteilung zu fra-

gen. Und kaum hatte sie die

grofle Backstube betreten, stieg ihr auch
schon der unvergleichliche, wunderbare
Duft der vielen Plitzchen in die Nase
und ihr lief so sehr das Wasser im Mund
zusammen, dass sie gar nicht mehr wusste,
weshalb man sie geschickt hatte.

Doch da kam auch schon der Bickermeis-
ter-Engel und fragte: ,,Naaa, Bernadette,
was machst denn du hier?“

Da fiel es Bernadette schnell wieder ein,
weshalb man sie geschickt hatte.

»Die Plitzchen haben wir ganz schnell
sagte der Bickermeister. ,,Wart doch ein-
fach so lange hier, bis sie fertig sind. Aber
nichts naschen!“ ermahnte er sie noch ein-
mal vorsorglich.

Oh, was fiel das Bernadette schwer. Thr
e Biauchlein zog sich vor Appetit auf
die herrlichen Plitzchen nur so

zusammen und brummelte.

Da hatte der Bickermeister Mit-
leid mit ihr und gab ihr eine kleine
Handvoll frischer Plitzchen.

»Aber das bleibt eine Ausnahme® sagte er

streng, aber in seinen Augen sah man ihm
die Freude iiber den Appetit seines klei-
nen Schiitzlings an.

Fiir Bernadette war es ein grof3artiger
Tag. Sie afl genieflerisch die Plitzchen,
die sie bekommen hatte und schaute dem
Bickermeister aufmerksam dabei zu, wie
er den Engeln die Anweisungen zu den
einzelnen Herstellungen der Plitzchen
gab.

Das war ja gar nicht so schwer, dachte Ber-
nadette bei sich.

Als ihre Plitzchen alle gegessen waren,
waren auch die Pliatzchen fiir den
Geschenkeversand fertig und wurden ihr
iiberreicht.

Oh, was war da die Versuchung bei
unserem Engelchen grof}, einige dieser
Plitzchen beim Flug in ihre Abteilung
zu naschen! Natiirlich konnte sie nicht
widerstehen.

Als der Aufsichts-Engel in der Abteilung
jedoch begann, die Plitzchen nachzuzih-
len, wurde es unserem Engelchen angst
und bange.

Und schon hatte der Aufsichts-Engel
bemerkt, dass eine ganze Menge der Plitz-
chen fehlte. Als er auf das runde Bauch-
lein der kleinen Bernadette blickte, war
ihm auch direkt klar, wohin die Pliatzchen
verschwunden waren.

Da musste er den kleinen Engel aber
mal gehorig zur Brust nehmen! “

Gerade wollte er mit seiner Straf-
predigt beginnen, da kam ganz
aufgeregt der Nikolaus in die
Geschenkeabteilung gestiirmt.

»Welch ein Ungliick!“ rief er.

»Was ist denn geschehen?“

fragte der Aufsichts-Engel.

yunserem Biackermeister ist ein Blech auf
den Fuf gefallen und nun
kann er keine Plitz-

chen mehr backen §
fiir mindestens drei ® P o
Tage. Und in zwei (@ e
Tagen ist Heilig-

abend! Nun haben
wir nicht genug &
Plitzchen fiir all die = <
Kinder auf der Erde!!*

»Aber®, wagte sich das Engelchen Berna-
dette zu sagen. ,Wieso backen denn nicht
all die kleinen Engel in der Backstube
alleine die Platzchen?“

Erstaunt sahen sie der Nikolaus sowie der
Aufsichts-Engel an.

»Aber Bernadette®, sagte der Nikolaus.
»Die Engelchen wissen doch gar nicht, wie
man die Platzchen im einzeln zubereitet!
Das weifd nur der Backermeister, er gibt
den Engelchen genaue Anweisungen. ---
was sollen wir nun machen?

»Nun ja“, sagte der Aufsichts-Engel. ,,Es
sieht so aus, als wiirden dieses Jahr nicht
alle Kinder auf der Erde Plitzchen zu
Weihnachten bekommen kénnen.

Bekiimmert lief3 er die Fliigel hingen und
auch der Nikolaus machte ein ganz trauri-
ges Gesicht.

wVielleicht kann ich euch helfen!“ rief
das Engelchen, das seinen ganzen
Mut zusammengenommen hatte.

»Ich habe dem Bickermeister

zugeschaut und mir fast alle

Plitzchen ganz genau gemerkt.

Ich glaube, ich weif}, wie man
sie zubereitet.“
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Aufsichts-Engel und Niko-
laus sahen Bernadette
ungldubig an. Das hatte
es ja noch nie gegeben,
dass ein anderer Engel
aufler dem Béackermeister
wusste, wie die Plitzchen
hergestellt wurden!

»Aber die Plitzchen miissen ganz genau
so schmecken wie jedes Jahr®, wandte der
Nikolaus ein. ,,Meinst du, das wirst du
schaffen?“

»Aber sicher rief das Engelchen aus. ,,Ich
esse die Plitzchen so gerne, dass ich den
Unterschied sofort schmecken wiirde.

Dieses Argument iiberzeugte selbst den
Aufsichts-Engel.

»Wir sollten es wenigstens versuchen
meinte er.

»Dann komm, Bernadette®, rief der Niko-
laus. ,,Du wirst ab sofort die Ersatz-Bai-
ckermeisterin sein. Du bist zwar eigent-
lich noch ein bisschen zu klein, aber du
schaffst das schon mit Hilfe der anderen
Engelchen!

Bernadette wurde ganz rot und ihre Flii-
gelchen zitterten vor Aufregung, als sie —
in Schiirze und Miitzchen - die Backstube
betrat.

Einen Moment war ich Kopfchen wie leer,
sie konnte sich nicht mehr daran erin-
nern, wie der Backermeister die Plitzchen
hergestellt hatte.

Doch dann dachte sie an all die enttausch-
ten Kinder auf der Erde, die keine Plitz-
chen bekommen wiirde. Und da fiel ihr
alles wieder ein!

Und schon begann ein eifriges Arbeiten
in der Backstube. Als die erste Ladung
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Plitzchen gebacken
war, kam der Nikolaus
selbst, um sie zu kos-

ten.

Er war begeistert. Sie
schmeckten einfach

herrlich!

Und so wurde weiter gebacken und Ber-
nadette wies den Engeln ihre Aufgaben zu
und vergaf} vor lauter Arbeit fast, selbst
das ein oder andere Plidtzchen zu naschen.

An Heiligabend waren dann alle Platz-
chen fertig gebacken und der Nikolaus
und das Christkind klopften dem Engel-
chen Bernadette noch einmal herzlich auf
die Schulter.

»Das hast du ganz toll gemacht, Berna-
dette®, sagte der Nikolaus.

»Nur durch dich werden alle Kinder auf
der Erde auch dieses Jahr ihre Plitzchen
bekommen!“

Da strahlte das Engelchen vor Freude.

Und als der Bickermeister wieder gesund
war, musste sie natiirlich nicht wieder
zuriick in die Geschenkeabteilung, son-
dern stand ihm als Gehilfe zur Seite.

Und auch wenn das ein oder andere Plitz-
chen dabei in ihrem Baduchlein landete,
waren alle froh dariiber, dass sie nun zwei
Engel im Himmel hatten, welche die Plitz-
chen backen konnten.

Und deswegen haben wir auch jedes
Jahr wieder einen Hau-
fen leckere Plitzchen
unterm Weihnachts-
baum, gebacken von
dem Engel Bernadette
und dem himmli-

schen Biackermeister.

Neuer Konditorei-Backofen

Nach tber 20 Jahren zuverldssigem Dienst in
sechs Nichten pro Woche, haben wir unseren
Konditorei-Backofen in den Ruhestand entlassen.
Fir die Entsorgung war uns der Ofen allerdings
noch zu schade, weshalb er nun fiir einen priva-
ten Hobbybacker, ab und zu noch im Einsatz sein
wird.

Ersetzt wird er durch einen neuen Elektro-Back-
ofen mit 5 Etagen. Mit etwas mehr Leistung kon-
nen wir nun auch gréflere Backwaren mit noch
besseren Backergebnissen backen. Gleichzeitig
lasst es sich fiir unsere Konditoren, durch eine
grofiere Backflache, noch effizienter Arbeiten.

Durch die elektrischen Heizelemente tun wir
auch der Umwelt etwas Gutes, da wir kein Ol oder
Gas benotigen.

Viel Elektronik zur Steuerung

Rt i e e L R

Fast 2 Tonnen Gewicht

Demontage des alten Ofens

Der neue Ofen an seinem Platz




Vorbestellungen fiir die Festtage

Aufgrund eines akuten Personalmangels in unserer

Neujahrsbrezel

die Bestellungen. Danach kénnen wir leider keine Vor-

bestellungen mehr annehmen.

Backstube bitten wir Sie, uns ihre Vorbestellungen fiir G G C I,

(=) E4
Weihnachten und Silvester rechtzeitig mitzuteilen. ew’ n n Sp ’/e S
Beachten Sie dazu bitte unseren Annahmeschluss fiir

Weihnachten:

Annahmeschluss: Samstag, 21. Dezember - 20 Uhr

Silvester:

Annahmeschluss: Samstag, 28. Dezember - 20 Uhr

GeWinnen Sie eine Am 26. Dezember verlosen wir iiber
Neuj ahrsbrezel unseren Facebook-Account, wie auch

im letzten Jahr, unsere leckeren Neu-

im Wert von 17€ jahrsbrezeln. Schauen Sie an diesem
fiir Thre Silves terpar tY' Tag einfach bei uns auf Facebook

vorbei um teilzunehmen.

Bdckermeister imwsd)
Vollzeit -

Bdcker (m/w/d)

Vollzeit oder Teilzeit

Produktionshelfer imwa)

Vollzeit oder Teilzeit, Fiihrerschein KI. B

Eine ausfiihrliche Stellenbeschreibung
finden Sie auf unserer Webseite unter
‘www.baeckerei-gerdes.de/job

WIR SUCHEN DICH
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www.baeckerei-gerdes.de
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Unsere Fachgeschdifte

Zusenhofen Appenweier

Nuflbacher Str. 37 Sander Str. 1
Tel: 07805 - 913 73 39 Tel: 07805 - 914 72 27

Oberkirch Renchen Lautenbach

Appenweierer Str. 42  Mozartstrafle 1 Hauptstrafle 52
Tel: 07802 - 705 92 64 Tel: 07843 - 994 19 14 Tel: 07802 - 701 14 64

Backerei Gerdes GmbH
NuRbacher Str. 13
77704 Oberkirch

Telefon: 07805 - 910 510
E-Mail: mail@baeckerei-gerdes.de
Webseite: www.baeckerei-gerdes.de

Copyright 2019 - Backerei Gerdes GmbH
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