
Jubiläumsfest
Sonntag, 18. SEPT 2016 9:00 Uhr

TAG der offenen Tür
Zeit, DAnke zu sagen. Für 25 wundervolle Jahre.

Die Traditon unseres Holzofenbrotes!

Wir freuen uns gemeinsam mit Ihnen am 18.09.2016 ab 9 Uhr unser 25-jähriges Jubiläum zu feiern!

Heute wie damals
Backen ist ein echtes Hand-
werk, in dem auch viel Lie-
be und Geduld steckt.
Bei uns jedenfalls ist das 
auch heute noch so. Mit un-
serem traditionellen Holz-
ofen in unserem Hauptge-
schäft in Calw-Oberriedt 
haben wir nun die Möglich-
keit zu backen wie es schon 
Generationen vor uns ge-
tan haben. Mit Hingabe 
und eben in echter Hand-
arbeit.

Unsere Bäcker backen Ih-
nen ein Brot wie früher – 
mit dem Geschmack und 
der ganzen Geschichte des 
Schwarzwaldes im Teig. 
Diese unvergleichliche 
Note entfaltet sich beim 
Backen im Ofen. Neben 
offener Flamme aus hei-

mischem Holz wird unser 
Holzofenbrot zu etwas ganz 
Besonderem.

Davon schwärmen unsere 
Kunden aus der Umgebung 
und dafür schauen auch 
Kunden aus dem weiteren 
Umkreis bei uns vorbei.

Frisch aus unserem 
Holzofen
Unsere Holzofenbäcker 
zaubern stets frisch nicht 
nur das knusprige und 
duftende Holzofenbrot. 
Genießen Sie auch unsere 
Flammkuchen und Bäcker-
pizza aus dem Holzofen.

Probieren Sie direkt bei 
uns, riechen Sie den Duft 
des Brotes, sehen Sie uns 
beim Backen zu. In außer-
gewöhnlicher Atmosphäre. 
Ganz nah am Ofen und 
ganz nah am Geschehen. 
Wann kommen Sie vorbei?

Wir backen für Sie:
Rustikales Holzofenbrot, 
raffinierte Flammkuchen, 
herzhafte Bäckerpizza und 
saisonal wechselnde Be-
sonderheiten.

Produkte aus
der Region
Vom Korn auf dem Feld bis 
zur Hand unseres Bäckers 
achten wir auf die Herkunft
aus der Region. Damit Sie 
schmecken, dass unsere 
Produkte durch und durch
aus unserer Heimat stam-
men.

Heimisches Holz knistert 
im Holzofen und sorgt mit 
seiner Flamme für das ganz 
besondere Aroma in allen 
unseren Holzofenbackwa-
ren. Uns ist wichtig, die Re-
gion zu stärken und diese 
sowohl für unsere Stamm-
kunden, als auch für die 
zahlreichen Touristen den 
Schwarzwald zum Genuss 
zu machen.

Dazu verpflichten wir uns 
selbst. Unser Anspruch ist 
umfassend und dabei ein-
fach gehalten. Eben rusti-
kal, raffiniert und dabei re-
gional.

Bäckerei & Konditorei Raisch
Heckenackerstraße 3
75365 Calw-Oberriedt
Telefon 07051 5886-0
www.baeckerei-raisch.de

Was alles seit der Eröffnung 
unserer ersten kleinen Bä-
ckerei mit vier Angestellten
im Jahr 1991 passiert ist, 
hätten wir uns selbst in den 
kühnsten Träumen nicht 
ausmalen können: aus un-
seren kleinen, vorsichtigen 
Anfängen ist ein großes 
erfolgreiches Unternehmen 
mit ca. 260 Mitarbeitern, 
davon 9 Auszubildenden 
und 18 Verkaufsstellen ge-
worden. Aus unseren Ideen, 
Ansätzen und Wünschen: 
ein Lebenswerk, das uns 
Tag für Tag mit Stolz und 
Freude erfüllt. Dass wir die-
ses Jahr 25. Firmenjubiläum 
mit einem großen Fest am 
18. September 2016 feiern 
können, haben wir vielen 
Menschen zu verdanken, 
denen wir an dieser Stelle 
ein herzliches DANKE sa-
gen möchten:
All unseren treuen Kunden, 

Reinigungsteam oder unse-
re Haustechniker - ohne sie 
wären wir nicht da, wo wir 
heute sind.
DANKE unseren Familien, 
Freunden und Geschäfts-
partnern, die uns unter-
stützt haben.
Wir freuen uns darauf,
gemeinsam mit Ihnen am 

die zum Teil auch aus dem 
entfernten Umland zu uns 
kommen und die besonde-
re Qualität unserer Backwa-
ren zu schätzen wissen.
Sie sind es, die uns jeden 
Tag zeigen, dass unsere 
Entscheidung für das tra-
ditionelle Handwerk und 
gegen die industrielle Fer-
tigung richtig war und Zu-
kunft hat.
DANKE an alle aktive und 
ehemalige Mitarbeiter/
innen, die mit ihrem Enga-
gement, ihren Ideen und 
ihrer Zuverlässigkeit in den 
letzten 25 Jahren zum Er-
folg unseres Unternehmens 
beigetragen haben. Ob 
hinter den Kulissen, in der 
Backstube, in der Kondito-
rei, in der Küche oder im 
Büro, im direkten Kunden-
kontakt, hinter der Theke, 
am Steuer oder als „Hein-
zelmännchen“ in unserem 

18. September 2016 ab 9:00 
Uhr in unserem Hauptge-
schäft in der Heckenacker-
str. 3 in Calw-Oberriedt, 
unser 25-jähriges Bestehen 
zu feiern.

Mit herzlichen Grüßen
Linda, Udo, Matthias,
Maximilian & Lena Raisch



Wer einmal unsere Backwaren probiert hat, kommt immer wieder zu uns. Denn der 
unverwechselbare Geschmack unserer Brote, Kuchen, Plunder und Co. verrät viel über 
uns. Zum Beispiel, dass wir mit unserer Bäckerei nicht nur unsere Brötchen verdienen 
möchten, sondern unsere Leidenschaft leben. Dass wir ausschließlich beste Zutaten ver-
wenden und dass wir das traditionelle Bäckerhandwerk von der Pike auf gelernt haben. 
Und das schon seit vielen Jahren!

 2013
erreicht Maximilian Raisch 
Bronze bei der Europa-
meisterschaft der Bäckerju-
gend in Dänemark.

 2012
wird Maximilian Raisch 
Deutscher Meister der Bä-
ckerjugend.

 2011 
feiert die Bäckerei ihr 
20-jähriges Jubiläum und 
ist für die Zukunft bestens 
gerüstet. Die Söhne Mat-
thias und Maximilian und 
Tochter Lena stehen schon 
in den Startlöchern.

 2009 - 2010
wird die Backstube vergrö-
ßert und der traditionel-
le Holzofen im Hauptge-
schäft, das neue Herzstück, 
eingebaut.   

 2008 
wird Udo Raisch mit dem 
„Calwer Löwe“, der Aus-
zeichnung für außerge-
wöhnliche Unternehmer 
der Stadt, ausgezeichnet. 

 2005
der Produktionsstandort 
wird vergrößert: Die Laden-
fläche wird um einen Ne-
benraum und eine Küche 
erweitert. Nun stehen innen 
und außen insgesamt 168 
Sitzplätze zur Verfügung.

 2001
im Oktober 2001 findet der 
Umzug in den großzügigen 
modernen Neubau der Bä-
ckerei in Calw-Oberriedt 
statt.

 1996 - 2001
Wie das Sortiment wächst 
auch die Zahl der Filialen 
und Mitarbeiter/innen kon-
tinuierlich an. 

 1996
komplettiert das Töchter-
chen Lena das Familien-
glück.

 1995 
eröffnen die Raischs neben 
ihrem Stammhaus in Alt-
burg eine Filiale in Stamm-
heim.

 1993 und 1994
werden die Söhne Matthias 
und Maximilian geboren.

 1991 
nach erfolgreicher Meis-
terprüfung als Jahrgangs-
bester eröffnet Udo Raisch 
zusammen mit seiner Frau 
Linda die Bäckerei & Kondi-
torei Raisch.

 2016
feiert die Bäckerei Raisch 
ihr 25-jähriges Jubiläum 
und beschäftigt derzeit ca. 
260 Mitarbeiter/innen in ins-
gesamt 18 Verkaufsstellen.

 2016
wird Matthias Raisch Bä-
ckermeister und erhält sei-
nen Meisterbrief.

 2015
wird Maximilian Raisch 
Deutscher Meister der Bä-
ckermeister und wird in die 
Deutsche Nationalmann-
schaft der Bäcker aufge-
nommen.

 2015
wird Maximilian Raisch Bä-
ckermeister und erhält sei-
nen Meisterbrief.

1991

2016

EIN TEAM ZUM
GENIESSEN
Am Erfolg unserer Fami-
lienbäckerei arbeiten vor 
und hinter den Kulissen 
zurzeit rund 260 Mitarbei-
terinnen, Mitarbeiter und 
Auszubildende. Einige von 
ihnen kennen Sie vielleicht 
aus unseren Filialen.

Viele sorgen jedoch im Ver-
borgenen, also in unserer 
Backstube, im Büro, in der 
Küche, in der Putzabteilung 
oder im Lager dafür, dass 
Tag für Tag alles reibungs-
los läuft. Und darauf sind 
wir mächtig stolz. Ohne 
unsere Mitarbeiter wären 
wir heute nicht da, wo wir 
jetzt stehen. Jeder Mitar-
beiter identifiziert sich mit 
dem Unternehmen und ar-
beitet Tag für Tag mit der 
gleichen Begeisterung wie 
wir auch. 
Deshalb sind wir ständig 
auf der Suche nach qualifi-
ziertem Personal.

Karriere machen Bei 
der Bäckerei Raisch
Sie haben Lust auf neue 
Aufgaben, auf ein Team, in 
dem man gemeinsam star-
ke Leistungen erbringt und 
dabei auch noch Spaß hat? 
Dann sofort bewerben!

AUGEN AUF BEI DER BERUFSWAHL
Eine Aufgabe zu haben, die Spaß macht und das Leben –
nicht nur den Geldbeutel – bereichert, das ist es, was
man von einem Arbeits- und einem Ausbildungsplatz
erwarten sollte.

Denn immerhin verbringen wir den Großteil des Tages damit, unseren „Job“ zu er-
füllen – und das bis zur Rente. Im Bäckerhandwerk stehen Bewerbern eine Vielzahl 
von interessanten Berufsfeldern offen: Ganz gleich, ob in Form einer Ausbildung oder 
nach Abschluss eines Studiums, ob im handwerklichen oder im kaufmännischen Be-
reich – alles ist möglich.

Das sagen unsere Mitarbeiter…

Aktuelle Stellenangebote
und weitere Informationen
finden Sie auf unserer Webseite:
www.baeckerei-raisch.de

Besuchen Sie uns bei Facebook unter:
www.facebook.com/baeckerei.raisch

„Ich fühle mich angekommen.

Wenn ich meine Filiale betrete

ist es wie heimkommen.“

„Ich arbeite gerne hier, weil sichmir hier die Möglichkeit bietetmein Wissen stets auf den
neuesten Stand zu bringen.“

„Bei Raisch werde ich als
Mitarbeiterin geschätzt

und mir wird viel Vertrauen
entgegengebracht.“

„Ich weiß, dass meine Arbeit,

die ich leiste, anerkannt wird.

Das motiviert mich jeden Tag

mein Bestes zu geben.“

„Spaß, Entwicklungsmöglichkeiten
und soziale Sicherheit – das alles

gibt es bei Raisch.“

„Ich habe die Chance

bekommen hier meine

Ausbildung zu machen.

Dafür danke ich.“

„Bei Raisch wird meine Arbeit

immer unterstützt und gefördert.“

„Es bedeutet mir sehr viel,
mich in einem so modernen
und zielorientierten Betrieb
verwirklichen zu können.“ 

Wir
suchen:

· Verkäufer/in· Filialleiter/in· Servicekraft· Reinigungskraft· Bäcker/in
· Konditor/in· Fahrer/in auf  450,- EUR Basis



Wer wie wir fest in der Re-
gion verwurzelt ist, der 
weiß, dass man nicht in die 
Ferne schweifen muss, um 
Gutes zu finden. Denn hier 
vor Ort sind wir umgeben 
von Menschen, Produk-
ten, Rohstoffen und Ideen, 
die so stark sind, dass sie 
höchsten Ansprüchen ge-
nügen.
Darum liegt für uns nichts 

näher, als regional zu den-
ken und gemeinsam mit 
Mühlen, Landwirten aber 
auch anderen Handwerkern 
und Partnern zusammenzu-
arbeiten. Denn hier kennt 
man sich, kann schnell und 
unkompliziert miteinander 
reden und gemeinsam das 
Beste für die Region errei-
chen, die wir alle sehr wert-
schätzen.

der, auf denen das Getrei-
de für die Raisch-Backwa-
ren wächst.
So können wir von der Aus-
saat über die Ernte, dem 
Dreschen, Lagern und Mah-
len des Korns, den Weg 
des Mehls bis in unsere 
Backstube nachverfolgen. 
Das gibt uns die Sicherheit, 
dass alles so ist, wie es sein 
soll.

Wir beziehen unser Mehl 
von den Sessler-Mühlen in 
Renningen und Althengs-
tett. Denn hier wissen wir, 
dass die Qualität stimmt 
und zwar von Anfang an. 
Wir erhalten von den Tra-
ditionsmühlen nicht nur 
unser Mehl, das wir für un-
sere Backwaren benötigen, 
sondern kennen sogar die 
Landwirte und deren Fel-

Ein Heimspiel für Genießer. Wir stärken unsere Region.

100 % Regional.
Von hier. Für hier.



Maximilian (22 Jahre):
Mit einer Bäckerlehre ging 
2009 Maximilian´s Karriere 
im Handwerk los. Nach der 
erfolgreichen Gesellenprü-
fung überzeugte er mit sei-
nen handwerklichen Fähig-
keiten und holte 2012 den 
Deutschen Meistertitel der 
Jugend. Während er bei 
uns im Haus direkt die Aus-
bildung zum Konditor oben 
drauf packte, erreichte er 
2013 bei der Weltmeister-
schaft in Frankreich einen 
hervorragenden vierten 
Platz und im selben Jahr 
bei der EM in Dänemark 
Bronze.
Nachdem er seinen Bä-
ckermeister gemacht hatte, 
ging er 2015 als Sieger bei 

Von links nach rechts: Matthias, Lena, Maximilian

der Deutschen Meister-
schaft der Bäckermeister 
hervor und wurde durch 
diesen Sieg in die Deut-
sche Nationalmannschaft 
der Bäcker aufgenommen.

Lena (20 Jahre): 
Lena, unsere Tochter, ist 20 
Jahre alt und hat ihr Abitur 
abgeschlossen. Schon früh 
war für sie klar, dass sie ir-
gendwann nicht wie ihre 
Brüder Matthias und Ma-
ximilian in der Backstube 
stehen will, sondern sich 
mehr um das Image unserer 
Bäckerei kümmern möchte. 
Zurzeit macht sie ein Studi-
um mit Schwerpunkt Me-
dien, um in Zukunft für das 
Marketing unserer Bäckerei 
zuständig zu sein. 

Nächste Generation
tritt in die FuSS-
stapfen der Eltern
Seit über 25 Jahre führen 
wir ein erfolgreiches Fa-
milienunternehmen in der 
Region. Damit dies auch 
so bleibt ist es natürlich 
wichtig, dass die Nachfolge 
gesichert ist, was heutzuta-
ge nicht selbstverständlich 
ist. Darum sind wir mäch-
tig stolz auf unsere Kin-
der Lena, Maximilian und 
Matthias, die alle 3 schon 
fester Bestandteil unserer 
Bäckerei sind und diese in 
Zukunft auch gemeinsam 
führen werden.

Matthias (23 Jahre):
Matthias ist mit 23 Jahren 
unser ältester Sohn. Nach 
seinem Abitur begann er 
eine Bäckerlehre in Mün-
chen, worauf er im An-
schluss seinen Bäckermeis-
ter machte. Später will er 
einmal die kaufmännische 
Leitung unserer Bäckerei 
übernehmen, deshalb ab-
solviert er gerade ein be-
triebswirtschaftliches Stu-
dium, um zusammen mit 
seinen Geschwistern den 
Betrieb weiter auf Erfolgs-
kurs zu halten.

Fotos von der Deutschen Meisterschaft der Bäckermeister 2015

dig.de
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MARKTPLATZ

HERZLICH
WILLKOMMEN

Wir haben einiges zu bieten 
bei unserem Tag der offe-
nen Tür: Knallerangebote 
frisch aus dem Ofen, unse-
ren Bäckern und Kondito-
ren/innen über die Schulter 
schauen:
Live-Backen im Holzofen, 
frisch gebackene Berliner 
und Waffeln, Kaffeeprobe 

brunnen, Sessler Mühle, 
BÄKO, Girrbach, und Eier-
Schwämmle.
Für das leibliche Wohl ist 
natürlich auch gesorgt. 
Ab 9 Uhr ist unser Bäcker-
frühstück bei Marktplatz-
atmosphäre für die ganze 
Familie ein guter und güns-
tiger Start in den Tag. Im 
Gastro Café bedienen wir 
Sie gerne zum Frühstück, 
zum Mittagessen, das von 
unseren Köchen aus regi-
onalen Zutaten hergestellt 
wird oder bei Kaffee und 
Kuchen. Genießen Sie an 
unseren Marktständen Pu-
tengyros, Zwiebelkuchen, 
Pizza, Flammkuchen, Win-
zerschmaus, Rote Wurst, 
Currywurst, Schnitzelbröt-
chen, Pommes Frites und 
fruchtige, sahnige oder ge-
backene Kuchenschnitten.

von einem Barista, Brotprü-
fung und Job-Börse. Für 
unsere kleinen Gäste gibt 
es eine Kinderbackstube, 
Kinderkarussell und eine 
Hüpfburg.
Außerdem stellen wir un-
sere Lieferanten vor: Die 
Brauerei Alpirsbacher, Azul 
Kaffee, Teinach Mineral-

RUNDGANG:
01)	Sessler Mühle
02)	Alpirsbacher
03)	Teinacher
04)	Brotprüfung
05)	Job-Börse
06)	Bäko
07)	Girrbach
08)	Eier-Schwämmle
09)	Verkauf
	10)	Konditorei
	11)	Backstube
	12)	Azul Kaffee
	13)	Waffeln
	14)	Berliner
	15)	Kinderbackstube
	16)	Kinderkarussell
	17)	Hüpfburg
	18)	Bäckerfrühstück (9-12 Uhr)
		 Kaffee & Kuchen (12-18 Uhr)
	19)	Essen
	20)	Getränke
	21)	Sitzplätze im Zelt
	22)	Kinderspielplatz
	23)	Holzofenbackstube
	24)	Laden Café
	25)	WC

Parkplätze sind vor
Ort ausgeschildert.


