Liebe Kunden, wir freuen uns, Ihnen wieder eine neue Ausgabe der
Kornblume iiberreichen zu konnen. Wir berichten nun wieder regelmdpig
tiber unseren Alltag, unsere besonderen Aktionen und teilen Ihnen auch
die Neuigkeiten aus der Backstube mit.

Wir wiinschen Ihnen eine spannende Lektiire, eine gesunde sowie froh-

Cde liche Vorweihnachtszeit und freuen uns, wenn wir Sie zu der ein oder
B I ' | M E anderen Aktion bei uns begriifen diirfen.
Wenn Sie Wiinsche, Anregungen oder auch Kritik dufsern mochten, spre-

JAHRGANG 2017 - AUSGABE 10.2017 chen Sie uns gerne an: Wir sind dankbar fiir [hre Riickmeldungen.
BACKEREI SIMON + 65620 ELLAR ) o . ] )
Eine gute Zeit wiinscht Ihnen Ihr Bickermeister Stefan Simon.

Im Méarz 2017 konnten wir voller Stolz - SIMONS DORCHHEIM
unser neues »Café SIMONS« in
Elbtal-Dorchheim erdffnen. Wir sind
sehr zufrieden mit dem Ergebnis und
all denen, die uns bei der Realisie-
rung unserer Wunsche und Vorstel-
lungen unterstltzt haben, sind wir
sehrdankbar.

Van soll
die

Festefelern,

WIE SIE

fallen..

..wir haben in Elbtal und Umgebung Um unser neues Café kennenzulernen und sich einen eigenen Eindruck
fur Sie nicht nur ein Café mit viel- zuverschaffen, weisen wir auf unsere anstenenden Veranstaltungen hin:

faltigen Angeboten geschaf-

fen, sondern bieten lhnen .

auch eine Maglichkeit, Ihre Erleben sie s SI< i \/ I
nachste Feier bei und mit uns =y

Klavier

. : SIMONS

auszurichten. Ges ang 2 W KULINARISCHER

Wenn Sie »mehr als nur« eine mit - \A MUSIKABEND

Location fdir Inre Weihnachts- & Am 2. Dezember geht es ab 18.00 Uhr im
feier, Ihren Geburtstag, die beieiner . SIMONS, Dorchheim musikalisch zu. Wir
Kommunion/Konfirmation der (U I B Cal (ol freuen uns sehr, Rebecca Kollang und

Kinder oder lhre Hochzeit su-
chen, bieten wir lhnen ein
»RUNDUM-SORGLOS-
PAKET«an.

Wir freuen uns darauf, lhren
ganz besonderen Tag nach
lhren Vorstellungen bei uns
auszurichten. SAMSTAG

200 5 | |T| O

18:00 UHR vorchneim | SiegenerStr.13 | Tel.06436-9490299 "%

Daniel Kleiter von Klavier & Gesang flr ein
Konzert bei uns begrtiBen zu durfen.

Die beiden in der Region bekannten Musi-
ker werden einen wunderschénen Musik-
abend fur uns gestalten, der von einer win-
terlichen MenUfolge eingerahmt wird.

- ..weiterlesen: Seite 3
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BACKEREI KONDITOREI CAFE

sind uns das wed und erhalten ab sofort
nach dem Besuch unseres Cafés bei
einem anschlieBenden Einkauf ab 3,50
Euro in der Backerei in Dorchheim einen
Wertcoupon uber 0,70 Euro, den sie am
gleichen Tag einldsen kdnnen.

lig ({bend ist das SIMONS in Dorch-
heim bis 13.00 Uhr fir Sie gedffnet.
Unsere anderen Filialen halten bis 11.00
Uhr unser reichhaltiges Angebot fur Sie
bereit.

Con 2. 62{) ; 7 konnen Sie
es sich bei uns in Dorchheim gemdtlich
machen, sich verwodhnen und die Weih-
nachtsfeiertage ausklingen lassen. Unser
FrihstUcksbuffet lasst keine Wunsche
offen und steht lhnen ab 9.30 Uhr zur
Verflgung. Bitte reservieren Sie friihzeitig,
so dass wir einen schénen Platz fur Sie
bereithalten kdnnen. Bis 14.00 Uhr haben
wir fUr Sie gedffnet.

@Z/zz'gmgibt es jeden Sonntag ab
9.30 Uhr ein groBes Fruhstucksbuffet in
unserem Café SIMONS in Dorchheim.

MONTAG - FREITAG
SAMSTAG
SONNTAG

von 6.00-18.00Uhr
von 8.00-18.00Uhr

= Ubt sich, i
was ein Meister °
werden will. "

Mit der Mdglichkeit, bei und
mit uns leckeres Dinkel-Brot
zu backen, beteiligten wir uns
mit den Konfirmanden an der
bundesweiten Aktion »Brot fur
die Welt« (siehe Bericht auf Seite 7). Die Konfirmanden arbeiteten unter der fachkun-
digen Anleitung des Backermeisters Stefan Simon; es konnte also nichts schief gehen.

Dennoch wunderten sie sich zunachst dardber, wie schwer der Teig ist und wie
unhandlich er sich aus der Knetmaschine heben I&sst. Ihn abzuwiegen und in schéne
Brotlaibe zu formen, gelang dann véllig problemlos. Wahrend der Backzeit unter-
hielten sich die Konfirmanden mit ihrem Lehrmeister Gber den Handwerksberuf
,Backer" und Uber Brot als ein wichtiges Grundnahrungsmittel.

Die Aktion hat uns viel Spal3 gemacht und wir freuen uns, in 2018 den nachsten
Konfirmandenjahrgang bei uns begriBen zu durfen.

A

L

Ziehen Sie sich warm an. ..
= fUrunsere

1&#ﬁﬁﬂﬁ”30hwempanw

Am 15. Dezember mochten wir uns ab
18.30 Uhr gemeinsam mit Ihnen auf das
Weihnachtsfest einstimmen. Besuchen
Sie unsere Gluhweinparty in Dorchheim:
Wir freuen uns, lhnen aus unserem neuen
Weihnachtshauschen heraus, neben Win-

Ab dem 10. Dezember kdnnen Sie lhren

Weihnachtsbaum

auf unserem AuBengeldnde

kaufen.

Wenn Sie bei der Suche nach dem richtigen
Baum durchgefroren sind, kommen Sie in
unser Café und genieBen Sie eine unserer
weihnachtlichen Spezialitaiten. Wie ware es
zum Beispiel mit einer kostlichen und warm-
enden Tasse Kaffee und einem leckeren
Stiick Gliihweinkuchen...?

zerglihwein, heiBem Apfelwein und Lu-
mumba auch einen weihnachtlichen
Apfel-Zimt-Likdr anbieten zu kénnen.
Typisch der Weihnachtsmarktatmosphare
werden wir Ihnen eine winterliche Brat-
wurst, hergestellt von der Metzgerei Raab,
anbieten - serviert natlrlich in Simons
Goldsticken. Bei einer Party darf Musik
natrlich nicht fehlen: DJ Uli Heene wird
uns musikalisch unterhalten.



Fortsetzung Seite 1

SI{M Um 18.00 Uhr stimmen
wir uns mit einem Win-

coinscmee - zersekt an Creme de

MUSIKABEND Cassis auf das Konzert
ein. Als Vorspeise servieren wir lhnen ein
Suppenduett an Béackermeisters Brot-
konfekt, ehe Sie sich in der Konzertpause
an dem Trio am Buffet bedienen kénnen.
Hier wird es neben Ragout vom heimi-
schen Wild mit gebutterten Spéatzle,
Orangenrotkraut und gebratenem Wir-
sing, eine auf den Punkt gegarte Lende
geben, die an Sauce bérnaise zu grati-
nierten Kartoffeln und Vanillemdhrchen
serviert wird. FUr die Vegetarier wird unser
Koch Dirk Simeit von dem Cateringunter-
nehmen BABBSATT einen Quinoa-Ge-
muse-Auflauf zaubern. Zum Abschluss
werden lhnen Standing Ovations in Form
von kleinen Dessertvariationen (Birnen-
tartelette mit Lebkuchenmousse an Zimt-
pflaumen) serviert.

Seien Sie unser Gast, genieBen Sie die
winterlich-vorweihnachtliche Atmospha-
re bei wunderbarer Musik und einer
leckeren Menufolge.

Die Eintrittskarten konnen Sie zum Preis
von 28,00 Euro in unseren Filialen Ellar,
Dorchheim, Limburg (BahnhofstraBe und
HolzheimerstraBe), Hadamar und
Mengerskirchen erwerben. Wir freuen
uns sehr auf Ihren Besuch und einen
schdnen Abend!

N J
= 0

= (o
Béckerei - Konditorei /|Café
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ganz in lhrer Nahe.

Neueroffnung im August

N Lohnberg

Am 30. August 2017
wurde der neue REWE-
Markt in Léhnberg er-
offnet — damit auch eine
neue Filiale unserer
Béackerei. Vor oder nach

i

SiMmD

Béckerei - Konditorei #|Café

dem Lebensmitteleinkauf kdnnen Sie sich nun bei einem leckeren Frahstick, bei
unseren Kuchenspezialitaten oder einem kdstlichen Kaffee entspannen. Auch in Lohn-
berg haben wir in guten Kaffee investiert und dem Wiener Kaffeehausspezialisten

Dr. Scharf unser Vertrauen geschenkt.

scharf

The Art of Coffee..

Was Reinhold Schérf selbst sagt, werden
Sie mit jeder Tasse Kaffee schmecken:

M Eine Kaffeemischung

Zu kreieren,ist wie
eine Oper

mit einer Vielzahl an

Instrumenten+Akten
ZU komponieren

~und daraus ein
aufeinander abgestimmtes

Kunstwerk

ZU er

schaffen”

Fur seine Kaffeespezialitaten verwendet
Scharf ausschlieBlich Premium Hochland
Arabica Bohnen aus den besten Kaffee-
anbaugebieten rund um den Globus,
die in kleinen Mengen schonend in alt-
bewahrten Trommelrostern gerostet wer-
den. Damit wird bei jeder Charge genau
auf die Qualitat geachtet. Das Wissen

und die Kunst der Agraringenieure, der
Kaffeeexperten und der Rostmeister flief3t
in jede Tasse. Wer mehr Uber guten
Kaffee wissen mochte, darf sich auf die
nachste Ausgabe der »Kornblumes«
freuen, in der wir von dem »Kaffeehaus«—
Gesprach mit Dr. Scharf berichten wer-
den.

Probieren Sie die verschiedenen Kaffee-
und Kakaospezialititen selbst... Gerne
auch sonntags. Unsere Filiale Lohnberg
hat sonntags von 8.00 — 11.00 Uhr und
von 13.30 — 17.00 Uhr fUr Sie gedffnet.
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Wir haben es in einem Text ja bereits am Rande erwéhnt..
Hier bekommt es nun den Raum, den es verdient:

Vivien Simon hat inre Meisterprifung im Konditor-

handwerk erfolgreich abgelegt! Wir sind sehr stolz auf sie,
gratulieren ihr herzlich und winschen ihr viel Erfolg aufinrem

weiteren beruflichen Weg. Dieser fuhrt
unsere Meisterin nun an die Universitat,
an der sie die Facher Hauswirtschaft und
Ernahrung auf Lehramt fur Berufsschule
studieren wird. Von Herzen wiunschen wir
ihr viel Erfolg und SpaB! Trotz Studiums
wird sie Ihnen ihre kostlichen Tortenkrea-
tionen zum GlUck nicht vorenthalten.

Backen erfordert nicht nur
Leidenschalt, Geduld, Liebe
zum Detall und gute Zutaten,

sondern schlicht und ergreifend
auch gut ausgebildete,
kompetente und engagierte
Backer.

An dieser Stelle sei all unseren Backern
herzlich gedankt. Stellvertretend greifen
wir Herbert Brenda, Klaus Weisbrod und
Alexei Morosow heraus, bei denen wir
uns fur 20 bzw. 15 Jahre Treue bedanken
maochten.

Auf die Frage, was ihn sooo00 viele Jahre
in der Firma gehalten hat, antwortet
Herbert Brenda, es sei nicht nur die Nahe
zum Arbeitsplatz, sondern auch die ab-
wechslungsreiche Arbeit, die ohne Indus-
trieprodukte auskomme. Auch der Chef,
der zwar Ecken und Kanten habe, halte
ihn in der Firma, denn er sei fair und zahle
punktlich und gut. Die gute handwerk-
liche Ware zeichne die Firma Simon be-
sonders aus. AuBerdem arbeite er in
einem guten Team und genieBe den Zu-
sammenhalt der Kollegen, der dafir sor-
ge, dass er seinen Ehrgeiz, seine Moti-
vation und sein Engagement behalte.
Forderlich seien auch die neuen Auf-
gaben, die immer wieder — zum Beispiel

sind

in Form neuer Brotsorten — auf ihn zu-
kadmen. Er Ubernehme in der Firma gerne
Verantwortung.

Nicht nur in der Backstube braucht es
gute Mitarbeiter, sondermn auch im Ver-
kauf. Hier mdchten wir Jana Schréder
(Ellar), Conny Fuhr (Limburg- Holzheimer
StraBe) und Tanja Schmidt (Merenberg)
besonders erwahnen, die der Backerei
Simon seit nunmehr 25 bzw. 15 Jahren
die Treue halten. Vielen herzlichen Dank
daflr!

Auch unsere Backereifachverkauferinnen
haben wir gefragt, welche Faktoren es
sind, die sie schon so lange in der Firma
halten.

Conny Fuhr antwortet: ,Backerei Simon,
da weil man, was man hat!* Das Mit-
einander der Kollegen, mit denen sie
schon sehr lange zusammen arbeite,
mache das gute ,Mitarbeiterklima®“ aus,
das ihr sehr wichtig sei. Conny erwahnt

gdas \/\/ERT\/OLLSTE
gute MITARBEITER

Vivien Simon, Jana Schroder, Conny Fuhr, Herbert Brenda, Martina Hommel-Frohs

jedoch nicht nur ihre Kollegen, sondern
hebt besonders die

9 9% Stammkunden,
alt wie jung
hervor, die sie tagtaglich gerne bediene.

Die Backwaren der Firma Simon verkaufe
sie mit bestem Gewissen, denn die seien
echt und nach ihrem Geschmack ,ein-
fach die besten®. Dass sie ihre Motivation
und ihr Engagement permanent behalte,
liege zum einen daran, dass ihr die Arbeit
eben einfach viel SpaB mache. Zum
anderen seien jedoch auch finanzielle
Aspekte nicht zu vergessen, die ,Provi-
sion“ sei ,natlrlich auch ein Anreiz".

Jana Schroder sagt, ihre Treue zur Back-
erei Simon liege an der hohen Wert-
schétzung und der Anerkennung, die ein
starkes ZugehdrigkeitsgefUhl und eine
enge Bindung zur Folge hatten. Stefan
Simon wisse die tagliche Arbeitsleistung



zu schatzen. Bei Problemen der Mitar-
beiter oder gar in Notsituationen habe der
Chef ein offenes Ohr fUr seine Mitarbeiter
und zeige Verstandnis. Es seien freund-
schaftlich gewachsene Beziehungen, die
zu dem Erfolg der Firma beitrigen. Dass
viel zusammen gelacht werde, férdere
ihre Motivation. Der Motivation und dem
permanenten Engagement seien aller-
dings auch wichtige finanzielle Aspekte
zutraglich, so zum Beispiel die betrieb-
liche Altersvorsorge und die Erfolgs- und
Anwesenheitspramie.

Ein herzliches Dankeschdn auch an Mar-
tina Hommel-Frohs (Verkaufsleitung), die
seit 30 Jahren eng mit unserer Backerei
verbunden ist und die Geschicke der Fir-
ma mitbestimmt und leitet. Wir haben
Martina gefragt, was die Firma auszeich-
net. Martina:

Seit Uber 30 Jahren
binich aus Uberzeugung
der Backerel Simon
tfreu geblieben.

Ich schatze den taglichen Umgang mit
unterschiedlichen Menschen und die Viel-
seitigkeit meiner Tatigkeit. Man bietet mir
die Moglichkeit, aktiv an der Gestaltung
des Unternehmenserfolges mitzuwirken.
Ich genieBe das Vertrauen, das mir ent-
gegen gebracht wird und bin stolz darauf,
in einzelnen Facetten des Betriebes mit-
entscheiden zu durfen.”

Auch fUr uns ist es schon zu horen, dass
Martina sagt: ,Mit den Jahren ist die Bé&-
ckerei Simon nicht nur ein zuverlassiger
Arbeitgeber, man ist auch freundschaft-
lich miteinander verbunden.*

Euch allen von Herzen DANKE
fur eure Treue,

euer Engagement und
eure zuverlassige Mitarbeit !

=5
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aus der Backstub\e

....hmmmm, da duftet es kostlich. Wonach? <,
Nach einer echten Brotzeit. Entdecken Sie

LOUIS, das Bergsteigerbrot.

Bergsteiger und Wanderer brauchen eine
optimale Versorgung des Korpers, die &
unser »LOUIS, das Bergsteigerbrot« mit — +—=
seinen guten Zutaten abdeckt: Neben 2
Roggen- und Dinkelvollkornschrot sind %
auch Dinkel- und Roggenmehl in unserer 9

neuen Rezeptur enthalten. /0/67

So einfach und doch so gut...? Tatsachlich,

LOUIS zeichnet sich durch die besondere Teigfihrung in reiner Handarbeit aus. Eine
maschinelle Herstellung ist nicht maglich, denn die Maschine kann nicht erkennen,
ob der Teig die richtige Konsistenz hat. Mit den richtigen Zutaten, Hand-

g0l acken!

<
S
~
L&
S

arbeit und mit viel Liebe zum Detail ist ein wunderbares Brot ; C‘/\
entstanden. Testen Sie es jetzt im Herbst zum Beispiel AU ﬂ ol
nach einem langen Spaziergang durch die @b&" uc\,\zw“”m’
bunten Walder bei einer zlnftigen Brotzeit. A\O%\ Z pgfel wﬁ | Major®”
Hierzu unser Rezepttipp: Apfel-Zwiebel- 40 Vtsc\"v‘\’% v T e ptefter g
Aufstrich zu LOUIS dem Bergsteigerbrot. 7'00%\;%“\ solt> * el ;evk\e" ind)
\a - V\A wuc \LMC‘/\EV\ Majo‘(m/\
fol W i 000 Fe - und
Comenosd o e S
9 Ve \
c\/\V‘/\a uw\d . W
Bevor wir eine weitere neue Brotsorte vorstellen, %ﬂ;u oo n wnd ein 2
mochten wir Uber das Comeback unserer Korn- p\losc"“’"\e Zighen |oss?

knacker und unserer Roggenkrustis berichten.

Auf vielfachen Wunsch unserer geschétzten Kun-
den haben wir die beliebten Brotchen wieder in
unser Sortiment aufgenommen.

Sie haben vergessen, wie ein Kornknacker oder ein Roggenkrustl schmeckt...?
Dann aber geschwind, Sie werden 3|ch schnell e

an den guten Geschmack und
die lange Frische

erinnemn. /

5
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aus der Backstube

Jaaaa, es gibt noch eine weitere Neuig-
keit aus der Backstube. .

Sie fragen sich, wie wir auf diesen Namen
gekommen sind? Lange haben wir hin
und her Uberlegt, die Képfe zusammen
gesteckt bis sie geraucht haben und
sind von Naturbursche, Gber Landbrot
letztlich dank unserer frischgeback-
enen Konditormeisterin Vivien
Simon auf den Namen »Vollkom-
menes« gekommen. Und ja, er
trifft den Nagel auf den Kopf.

Unser »Vollkommenes« ist das

Resultat einer dreistufigen Sauer-
teigfUhrung, die neben der hohen
fachlichen Kompetenz, viel Ruhe, Ge-
duld, Zeit und Liebe zum Detail erfordert.

Unser ,Vollkommenes* wird ohne den
Zusatz von Backhefe gebacken und ist
mit den Zutaten Roggen- und Weizen-
vollkornmehl, Wasser und Salz ein Brot in
seiner reinsten Form.

»Wer immer tut, was er schon kann,
bleibt immer das, war er schon ist«
(Henry Ford).

Es schmeckt fantastisch,
probieren Sie selbst. ..

Wir freuen uns auf lhre Rickmeldungen!
Und nebenbei bemerkt: Es ist tatsachlich
Ellarer Wasser, das dem Teig zugesetzt
wird. In unserer Backstube wird Leitungs-
wasser mit Hilfe einer Wasserbelebungs-
anlage energetisch aufgearbeitet, so
dass es in seiner Qualitat einem
»Ellarer Quellwasser« gleicht.

Wasser ist nach Mehl unser zweit-
wichtigster Rohstoff, so dass es
sich lohnt, in die Wasserqualitat
zu investieren. EWO (Energie
WasserOptimierung), die na-
turliche Wasserbelebung, sorgt
daflr, dass das Wasser frischer
schmeckt und sich besser als
herkdmmliches Leitungswasser mit der
Stérke verbindet. Damit kann das Wasser
besser in den Teig eingearbeitet werden
und unsere Backwaren bleiben lange
saftig und frisch.

Was haben Golfspielen und Brotbacken gemeinsam?

Mein Verstand sagt Sport, aber mein Herz schreit Kuchen...

Unser »Vollkommenes« haben wir den Golfern
vom Golf-Club Westerwald e.V. geschenkt, die
ihre Leidenschaft zum Sport zu einem guten
Zweck genutzt und ein Benefizturnier fiir das
Hospiz in Hadamar ausgerichtet haben.

Die Bdckerei Simon hat dem guten Beispiel
folgend Kuchen gespendet und den Sportlern
selbst eine kraftige Starkung geschenkt. Dazu
haben wir uns die Frage gestellt, was haben Brot
und Golf gemeinsam. Ubertragen Sie unsere
Gedanken dazu gerne auf Ihre sportliche Leiden-
schaft, es trifft nicht nur auf den Golfsport zu:

oder Brot...

e Der (Golf)sport erfordert Konzentration und
Leidenschaft. Die Brotzubereitung auch.

e Der (Golf)sport ist gesund und hélt jung. Der
Verzehr von gutem Brot auch.

e Golfen/Sport macht Freude. Den Kunden ein
gutes Brot anzubieten auch.

e Golfen/Sport erfordert Geduld. Die dreistufige
Teigfiihrung auch.

* Golfen/Sport entspannt. Ein gutes Brot zu
backen auch.

* Golfer/Sportler brauchen Energie. Ein gutes
Brot hélt lange satt.

o Golfer/Sportler brauchen eine optimale Ver-
sorgung des Kdrpers. Gutes Sauerteig-Voll-
wertbrot libernimmt das fiir Sie.

* Golf/Sport kann einem in den Wahnsinn
treiben. Ein schlechtes Brot auch.

Selbst Sam Snead, ein bekannter Golfer, hat die
Verbindung zwischen Golf und Brot schon fest-
gestellt: ,Wenn eine Menge Leute Messer und
Gabel so anfassen wiirden, wie sie es mit dem
Golfschldger (Sportgerdt) tun, wirden sie ver-
hungern”. Ein gutes Butterbrot kénnen Sie
mit der Hand essen.
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Was ist denn das, fragen Sie sich viel-
leicht...? Und weil es tatsachlich noch
nicht allen Kunden bekannt ist, mdchten
wir erneut Uber diese gute Idee berichten.

Vor etwa funf Jahren hat Herr Dompfarrer
Rehberg diese norddeutsche Idee bei
uns in Limburg eingefthrt. Dort gibt es,
der ursprunglichen Idee folgend, nur die
Wurst am Haken, bei uns in Limburg gibt
es Wurst von der Metzgerei Markus Raab
und Brot aus der Simons-Filiale in der
BahnhofstraBe und aus der Backerei
Hensler am Haken.

Wie das funktioniert?

Jeder Kunde kann ein Produkt kaufen
oder einen Betrag spenden. Der ent-
sprechende Bon wird sichtbar an dem

Bedilie iwen
¢ @@W/@p
die Puodihlé einlisen.

Unserer Erfahrung nach wird dieser gute
Zweck nicht ausgenutzt, sondern kommt
neben Obdachlosen zum Beispiel einer
groBen Familie am Monatsende zu Gute.

I Getreu dem Motto* hat sich die Backerei Simon zahlreicher wohltatiger Zwecke
verschrieben. Neben der Zusammenarbeit mit den »Tafeln« in Idstein, Rennerod und
Wiesbaden, deren Mitarbeiter zweimal pro Woche frih morgens die Vortagsware der
Filialen abholen und denen wir Gber den Daumen gepeilt 15 Kilogramm Backwaren
Ubergeben, haben wir uns wieder an der Aktion »5000 Brote« fUr einen guten Zweck
beteiligt.

Die Zusammenarbeit mit
handwerk und dem Evan-
Wirtschaft-Arbeitswelt hat
geflhrt, dass die Aktion
gerufen wurde. Bereits
die Backstube fur diesen
gemeinsam mit den Kon-

dem Deutschen Béacker-
gelischen Verband Kirche-
vor funf Jahren dazu
»5000 Brote« ins Leben
zum vierten Mal haben wir
guten Zweck gedffnet und
firmanden des Nordbe-
zirkes der Evangelischen Kirchengemeinde Hada-
mar viele Laibe Brot ge- backen. Das evangeli-
sche Hilfswerk »Brot fur die Welt« ist mittlerweile sehr bekannt fur seine zahlreichen
Spendensammlungen, die verschiedenen Zwecken zur Verflgung gestellt werden. Mit
der Méglichkeit, bei und mit uns leckeres Dinkel-Brot zu backen, beteiligen wir uns mit
den Konfirmanden an der bundesweiten Aktion »Brot fur die Welt«. I

Tue Gutes
und Gutes

wird dir
begegnen...

Machen Sie mit — gerade in der kalten Die Béackerei Simon unterstitzt die Idee
Jahreszeit freuen sich die, die sich keine von Herm Pfarrer Rehberg naturlich in-
warmen Getranke oder Brot und Wurst
leisten kdnnen, ganz besonders.

sofern, als sie immer wieder Bons von
verschiedenen Backwaren an dem
Haken anbringt.

Und nebenbei bemerkt:
D fee
i schon sehv all”

und hat ihre Wurzeln in Italien. In Neapel
spielt der tagliche Espresso eine groBe
Rolle. Seit mehr als 100 Jahren kann man
in den Bars seinen Espresso trinken und
einen zweiten mitbestellen, der fur jeman-
den reserviert wird, der ihn sich sonst
nicht leisten kénnte.

Schén, dass diese Tradition sich auch
auf das Grundnahrungsmittel Brot aus-
gedehnt hat und bei uns in Limburg an-
gekommen ist.

Simo

Backerei - Konditorei/1 Café
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Weihnachtsaktion
fUr die Kinder N

Liebe Kinder, fir Euch haben wir uns 3 ~
eine besondere Aktion Uberlegt und freuen uns auf Eure Teilnahme.
Denkt Euch eine kleine Weihnachtsgeschichte aus, schreibt ein Ge-
dicht, malt ein Bild oder bastelt etwas zu dem Thema Weihnachten.

Gebt Eure Kunstwerke bitte bis zum 15. Dezember in unseren Filialen
ab. Wir tragen Eure Arbeiten in unserem Stammhaus in Ellar zu-
sammen und werden sie bestaunen. Eine Jury wird die schonsten
Werke auswahlen und pramieren. Die schonsten Ideen werden am
22. Dezember um 15.00 Uhr in unserem Café SIMONS in Dorchheim
pramiert und mit einem Preis ausgezeichnet. Jeder Kinstler erhalt
eine Uberraschung! So kurz vor Heilig Abend wird es dann auch ganz
gemdatlich und weihnachtlich bei uns. Bei Kinderkaffee und Weih-
nachtsmuffins werden wir von der katholisch 6ffentlichen Bucherei
St. Nikolaus in Elbtal Weihnachtsgeschichten vorgelesen bekommen
und kénnen uns gemeinsam auf das Weihnachtsfest einstimmen.
Achja, nicht vergessen: Schreibt bitte Euren Namen und Euer Alter
auf Euer Kunstwerk. Teilt uns dabei gleichzeitig mit, ob ihr am
22. Dezember dabei sein werdet. Wir freuen uns auf Euch und auf
Eure kreativen Ideen, die wir in unseren Raumlichkeiten in Dorchheim
ausstellen werden.

Gluckliche Gewinner...

Hier die Aufldsung unserer letzten Gewinnaktion, in der wir unseren
Kunden folgende Fragen gestellt haben...
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Das Herz weihnachtlich aufgemacht,
denn bald schon kommt
die stille Nacht.

Ein bisschen Einkehr halten
und ab und zu die Hdinde falten.
Adventszeit will uns lehren,
ein bisschen mehr zu geben

als zu nehmen.
(© Monika Minder)

Weihnachtsaktion fur
die Erwachsenen

Liebe Kunden, wir freuen uns, lhnen zum
ersten Mal unsere Adventskalender-Aktion
vorstellen zu kénnen. In der schnelllebigen
Zeit, die oft gerade in der Vorweihnachtszeit
ihren Hohepunkt erlebt, mdchten wir Sie mit
unseren taglichen »Adventskalendertlr-
chen« anregen, sich nicht von der Hektik und
dem Stress anstecken zu lassen.

So richtet sich diese Aktion eher an die Er-
wachsenen, die in der Regel leider keinen
Adventskalender mehr bekommen. Deshalb
maochten wir Sie mit unseren 24 kleinen Ideen
und Gedanken nachdenklich, glicklich und
dankbar machen... Seien Sie gespannt!
Wenn Sie méchten, dann sammeln Sie alle
24 Turchen. Die Filialen, die sonntags nicht
gedffnet haben, Uberreichen Ihnen das
Tarchen auch am darauffolgenden Montag
oder Sie laden es sich von unserer Face-
book- oder Internetseite (www.baeckerei-
simon.de) herunter. Die einzelnen »Tr-
chen« zusammengesetzt, ergeben ein weih-
nachtliches Moativ. Vielleicht haben Sie Lust,
das Motiv abzugeben?

Die Teilnehmer, die das Motiv in der Zeit vom
27. bis zum 31. Dezember in einer unserer
Filialen abgeben, erhalten zum Dank fur Ihr
fleiBiges Sammeln 5 Brotchen Ihrer Wahl.




