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Hauszeitung der Backerei und Konditorei Laudenbach

QUALITAT SEIT 1795

Die Menschen leben bewusster, sie
mochten wissen, wo ihr Essen her-
kommt. Regionale Lebensmittel zu
kaufen ist nicht nur ein 6kologischer
Gedanke. Wir Bécker aus Gera kennen
unsere Kunden, ihre Vorlieben und
wissen, welches Brot wir zu welchem
Anlass empfehlen kénnen. Wir haben
die Geburtstage in der Familie im Blick
und beraten sie bei Torten- und
Kuchenbestellungen. Néhe und Ver-
trauen haben wir als regional tatige
und in Gera verwurzelte Handwerker
schon iiber Generationen aufgebaut.
Von Geraern fiir Geraer backen.

TRADITIONELL

Wir setzen uns leidenschaftlich fiir
das Backerhandwerk ein und geben
unseren Kunden tagtédglich das Ver-
sprechen, dass wir unseren Produk-
ten nichts weiter zugeben, als beste
Zutaten, Begeisterung und Passion.
Mit Herz und Hand. Dies bewahren wir
mit vollem Einsatz und Hingabe.

225 JAHRE
BACKEREI LAUDENBACH

Wir wollen uns die Zeit nehmen, um
einmal zurlickzublicken auf 225 Jahre
Backerei Laudenbach. Auf die Jahre,
als unser GroRvater nach Gera kam,
die schwierigen Zeiten wahrend des
DDR Regimes und auf die Aufbruchs-
stimmung zur Wende. Kleine Anekdo-
ten unserer langjahrigen Mitarbeiter
und wie es ihnen bei uns in der Backe-

rei ergangen ist. -S.2

— Jahresriickblick 2021 —

LIEBE UND LEIDENSCHAFT BEGINNEN MIT ,,L

Wir sind ein Familienunternehmen mit Tradition und
backen seit 1795 in der 9. Generation mit grofer Leiden-

schaft.

Der Beruf des Backers ist einer der &ltesten Handwerks-
berufe in unserem Land. Es macht uns jeden Tag aufs Neue
stolz, ein Teil dieser Historie zu sein, unser handwerkliches
Kénnen zu zeigen und mit innovativen Ideen unsere

NEUES AUS
DER BACKSTUBE

Handgemacht mit Herz, dennoch saf-
tig und ohne jeden Schnickschnack.
Jeden Tag stehen wir friih morgens in
der Backstube, setzen unser Wissen
und unsere Fingerfertigkeit ein, um
den Menschen in unserer Region
neue Kreationen und die besten Brote

und Brotchen zu backen. Dafir
braucht es Erfahrung, Phantasie und
ein gutes Team. -S.6

Kunden zu verwdhnen. Die Bestandigkeit als Unternehmen
und die Wertschatzung durch unsere Kunden erreichen wir

nicht nebenbei. Dafiir geben alle Mitarbeiter in der Backe-

wortung.

NACHHALTIG
UND REGIONAL

Nachhaltigkeit, der gewissenhafte
Umgang mit Ressourcen und eigene
Demeter-Produkte. Seit der Griindung
der Backerei Laudenbach gehort es
zu unserer Philosophie, fiir die Back-
waren aus unserem Hause auch im
Einkauf der Rohstoffe auf regionale
Produkte zu setzen.

Unserer Umwelt zuliebe — deswegen

machen wir’s regional. -S.9

Der Backer mit der Brezel im Herzen
www.laudenbach-gera.de

rei & Konditorei Laudenbach ihr Bestes. Ganz gleich, ob in
der Produktion, im Verkauf, in der Disposition oder im Biiro
— alle sind gleich wichtig und tragen miteinander Verant-

FRUHSTUCK
BEI LAUDENBACH

Immer nur zuhause frithstiicken? Das
muss nicht sein. Wir bieten in einigen
unserer Filialen verschiedene Friih-
stiicksvarianten an. Natirlich mit fri-
schen Backwaren aus unserer Back-
stube. Und wenn es mal schnell gehen
muss — auf dem Weg zum Kunden
oder ins Bliro — haben wir auch viele
Frithstiickssnacks zum Mitnehmen

vorbereitet. -S.10

kostenlos — aber nicht umsonst

WERTVOLL UND REGIONAL

Auch Regionalitat bedeutet Nahe. Wie
auch mit der Heimat sollen sich unsere
Kunden mit der Herkunft der Produkte
identifizieren, die lokale Wirtschaft
unterstiitzen und damit ganz ohne
groke Worte und Brimborium die
Umwelt und das Klima schiitzen. Aller-
dings endet Regionalitat nicht am Orts-
schild. Firr die beste Qualitdt ausge-
suchter Produkte braucht es Zutaten,
die nicht direkt vor unserer Haustir
wachsen. So sind wir Herstellern ver-
bunden, die authentisch und mit den-
selben Werten arbeiten, flir die auch
wir einstehen.

INNOVATIV

Tief verwurzelt in unserem Handwerk
beobachten wir Marktentwicklungen,
neue Trends und die Bediirfnisse
unserer Kunden sehr genau. Nicht
zuletzt wollen wir eine iiberraschende
Abwechslung aus unserem Hause in
der bekannten Laudenbach-Qualitat
liefern.

STOLLEN
ONLINE

Sie haben nicht die Moglichkeit, eine
unserer Filialen in Gera und Umge-
bung zu besuchen, mdchten aber
dennoch nicht auf die leckeren Stol-
len in der Weihnachtszeit verzichten?
Kein Problem — In unserem neuen
Onlineshop konnen Sie unsere Stollen
und andere Leckereien ganz einfach
bestellen und direkt nach Hause lie-

fern lassen. -S. 1


https://www.laudenbach-gera.de/
https://www.instagram.com/baeckermitderbrezelimherzen/
https://www.youtube.com/channel/UCOyg5X-cOyPORhsI-wlcaew
https://www.facebook.com/baeckerei.laudenbach
https://www.instagram.com/explore/tags/machenstattwollen/
https://www.instagram.com/explore/tags/wirmachensregional/
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225 JAHRE BACKEREI LAUDENBACH

Ein Riickblick in vergangene Zeiten

Auf die Jahre, als unser
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RS = GrofRvater nach Gera kam,
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auf die schwierigen Zeiten
waihrend des DDR Regimes
und auf die Aufbruchsstim-
mung zur Wende.

Ebenso mochten wir unsere
langjahrigen Mitarbeiter ein-
mal zu Wort kommen lassen: Wie war es, als sie bei unserem Vater
in der Backstube ihre Lehre angefangen haben, welche Hoffnun-
gen und Ziele haben sie mit dem Backerhandwerk verbunden und
wie sehen sie heute ihren Beruf?

Wir Briider kdnnen uns an eine arbeitsreiche Zeit in der Backstube
erinnern. Friih zur Schule oder in den Kindergarten — Nachmittags
direkt in die Backerei. Jede helfende Hand wurde beim Teigkne-
ten gebraucht. Staatliche Unterstiitzung war Fehlanzeige in der
DDR. Im Gegenteil: Die Handwerksb&cker hatten ein schweres

Los. Es gab nie geniigend Mehl und andere Zutaten. Das flihrte
soweit, dass wir als Kinder die Mehlsacke ausklopfen mussten,
damit ja auch die letzten 100 g Mehl nicht verkommen.

Als wir auf unserem Schulheimweg um die Ecke bogen, sahen
wir schon die lange Schlange Menschen vor der Backerei stehen,

die um 15 Uhr den zweiten Schub Brot des Tages kaufen wollten.
Wir hatten natiirlich so viel gelebte Erfahrung durch lange Nach-
mittage in der Backstube, dass wir genau abzahlen konnten, bis
zu welchem Wartenden die Brote reichen und wer in der Warte-
schlange leer ausgeht. Diese Verzweiflung und die Wut der Men-
schen werden wir nie vergessen. Damals mussten sich unsere
Oma und unsere Mutti nach dem letzten Brot im verschlossenen
Laden verstecken, aus purer Angst vor méglichen Randalen derer,
die ohne Brot nach Hause zu ihren Familien gehen mussten.

Eine Kindheit ohne das Backen und den Alltag einer Backersfa-
milie gab es fiir uns nicht. Ausflige mit unseren Eltern oder
Groleltern konnen wir an einer Hand abzdhlen. Die Béackerei
stand immer an erster Stelle.

Wie habt Ihr die damalige Zeit in Erinnerung? Kanntet Ihr oder
Eure Eltern die Backerei Laudenbach friiher schon? Schreibt uns
Eure Erinnerungen, wir freuen uns auf kleine Anekdoten von Euch!

WIR REISEN ZURUCK INS JAHR 1967

Wolfgang Laudenbach kommt als 14-Jahriger mit
seinen Eltern und Geschwistern in Gera an. Der
Umzug aus der hiigeligen Rhon in Siidthiiringen
fiel dem Jungen nicht leicht. Dort waren seine
Wurzeln, dort hat er nachmittags die Kiihe gehi-
tet und in der elterlichen Backerei ausgeholfen.
Nun also Gera. Die Familie machte das Beste draus
und iibernahm eine bestehende Backereiin Unterm-
haus. Bis heute ist sie der Stammsitz der Backerei
Laudenbach.
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Der junge Backermeister Wolfgang Laudenbach

»FRUHER WAR ALLES BESSER!*

Diesen Satz héren unsere Verkdufer/innen
heute oft. Damit meinen die meisten Kunden
die DDR Zeit und den Zusammenhalt der Men-
schen. Heute haben wir mal unsere Mutti Mar-
tina Laudenbach gebeten, ihre Erlebnisse als

Verkduferin in unserer Bickerei zu erzihlen.

»,Bevor ich meinen Mann kennenlernte, war ich
Verkduferin in einem Schuhgeschaft. Das war
dann schon eine Umstellung — von der Ange-
stellten hinein in einen Unternehmerhaushalt.
Und ich muss sagen: Ich habe dort viel von
meinen Schwiegereltern gelernt. In der Backerei
ging es ja schon friih zeitig los. Um 4 Uhr hie
es: runter in die Backstube, erstmal Pfannku-
chen backen. Spater schlossen wir den Laden

Josef Laudenbach in der Backstube in Gera — 1989

Wolfgang flihlte sich durch sein Talent und sein
Konnen zum Backerhandwerk berufen und
begann 1969 seine Lehre in der Béackerei des
Vaters. Es waren tiefste DDR Zeiten und die
Konsum Lehranstalt bildete Konditoren und
Backer in Gera aus. Wolfgang schloss seine
Lehre als Konditor dort ab und setzte gleich
noch die Backerlehre obendrauf. Pfiffig, wiss-
begierig und immer der Unterstiitzung seiner
Eltern gewiss.

Die Zeiten waren fiir Handwer-
ker damals nicht einfach. Es
gab keinerlei Unterstiitzung
des Handwerks durch den
Staat, der eine komplette Ver-
staatlichung anstrebte. So ent-
stand in direkter Nahe eine
GroRbdackerei, die die Versor-
gung der Geraer mit Brot und
Brotchen sichern sollte. Die
Rechnung hatten die Stadt und
der Staat aber ohne ihre Kun-
den gemacht — Die Menschen

liebten die frischen

auf. Da haben die Kunden schon drauRen ange-
standen. Um 10 Uhr wurde der 1. Schuss (die
erste Menge) Brot verkauft. Um 11 Uhr dann der
2. Schuss. Es war jedes Mal eine lange Schlange
vor der Backerei und wir wussten: bis zum Ende
des Zaunsfeldes reichen die Brote. Alle die
danach kommen, gehen leer aus. Jeder durfte
ja nur 2 1/2 Brote kaufen. Einmal ist in der War-
teschlange sogar einer umgefallen vor Schwa-
che. Das Gute war aber, dass niemand gedréan-
gelt hat. Alle haben sich vorbildlich verhalten.
Sehr gern erinnere ich mich noch an Herrn
Jacob, der 3 mal pro Woche kam und die Zeit
genutzt hat, mit meinen beiden Jungs noch eine
Runde FuRball zu spielen bis das Brot fertig war.
Unsere Kinder mussten oft zuriickstecken. Die

Backersemmeln der Handwerksb&cker und kauf-
ten natirlich weiter bei ihnen ein. So standen
tagtaglich lange Schlangen in der Friih und am
Nachmittag in der Maler-Reinhold-Stralke, um
frisches Brot flir 93 Pfennig oder 5er und 10er
(Pfennig) Brotchen zu holen. Samstags gab es
tibrigens nur Brotchen und es wurde regelméRig
die Backerei leergekauft. Klar, die Kunden
schmeckten den Unterschied.

1985 (libergab Josef Laudenbach die Backerei
an Wolfgang. Backen war und ist die Leiden-
schaft der Laudenbachs, die sich seit jeher auf
ihre Berufung konzentrierten. So eckte man
auch nicht mit der DDR Regierung an, die immer
das beriihmte ,Haar in der Suppe® suchte. Die
Alteren von Euch werden sich noch erinnern.

Genau wie ihre Kundschaft mussten auch die
Backermeister der Laudenbachs improvisieren:
Fiir den beliebten Stollen gab es kein Orangeat
oder Zitronat zu kaufen. Siidfriichte waren rar
und begehrte Tauschobjekte. So wurden den
Backern dann kandierte griine Tomaten als Zit-
ronat und kandierte rote Tomaten als Orangeat

Backstube ging ja immer vor. Und wir als Selbst-
stdndige waren die Letzten in der Kette des DDR
Systems: Keine Urlaubsplatze, kein Ferienlager,
immer zu wenige Rohstoffe. Auch wir mussten
abends noch nach Wurst, Fleisch oder Getrén-
ken in der HO anstehen und waren froh, wenn
die Verkauferinnen uns dort ,etwas weggetan
haben®.

Die Zeiten waren nicht einfach, doch der Zusam-
menhalt unter den Menschen war unbeschreib-
lich. Am Wochenende haben die Nachbarn aus
der ganzen Siedlung iibriges Obst aus ihren
Gdarten gebracht. Da saR dann sonntags die
ganze Familie zusammen im Laudenbachschen
Garten und hat die Friichte fiir die Kuchen der
Folgewoche vorbereitet. Montags war der Laden

angeboten. Der Geschmack liel® natirlich zu
wiinschen iibrig. Ein Gliick fiir Wolfgang Lauden-
bach, dass sein lieber Schwiegervater in Chem-
nitz im Vorsitz der HO Genossenschaft tatig war
und die Verteilung der Lebensmittel auf die ver-
schiedenen HO Geschéfte kontrollierte. Dieser
zweigte nun im Winter einen kleinen Teil der
Zuteilung von Orangeat/ Zitronat ab und brachte
es im Trabi zu seiner Tochter und dem Schwie-
gersohn, damit die Gerschen den echten Stol-
lengeschmack geniellen konnten.

So ging die Zeit bis zur Wende dahin: Rohstoffe
besorgen, die groRen Ofen feuern, schwere kor-
perliche Arbeit von friih bis spat.

Am besten bleiben aber die schdnen Erinnerun-
gen im Gedéachtnis: Die Hochzeit von Wolfgang
mit seiner Frau Martina, die Geburt der beiden
Kinder Ronny und Michael, die vielen kleinen
Feste mit der Belegschaft und die Begegnungen
mit lieben Nachbarn, Freunden und natiirlich der
Geraer Kundschaft, die treu an der Seite ihres
Backers steht. Es waren zwar beschwerliche,
aber auch wunderbare Jahre von 1967 bis 1989.

manchmal geschlossen — da haben meine
Schwiegermutter und ich die Einnahmen in die
Stadt gebracht und noch schnell ein Eis in der
Zitronenpresse gegessen. Es war immer ein
gutes Verhdltnis bei den Laudenbachs — Jeder
hat jedem geholfen. Wir denken gern an diese
oft schweren, aber auch schonen Zeiten zuriick.
Die Jahre sind nur so vorbeigeflogen, sagen wir
heute oft. Die Kinder sind schnell grol’ gewor-
den, 1985 haben wir das Geschdft in 8. Genera-
tion tibernommen.

Und heute sind wir stolz auf die 9. Generation
der Laudenbachs, auf unseren Ronny und unse-
ren Michael. Uber ihre jungen Jahre in der
Backerei berichten sie Euch dann im nachsten
Beitrag.”
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DER SONNTAGABEND DES 12. NOVEMBER 1989

Wir sehen uns noch als 11- und 14-jahrige
Buben im Wohnzimmer auf der Eckbank sitzen.
Der Fernseher [duft. Die Grenzen der DDR sind
seit ein paar Tagen plétzlich offen. Alle kdnnen
es noch gar nicht fassen, da stiirmt unsere
Oma Helga ins Zimmer und ruft: Los! Macht
riiber!

Unsere Mutti packt schon die Koffer und steht
angezogen im Flur. Unser Vater Wolfgang
schnappt sich die Autoschliissel. Nur wir kdn-
nen uns nicht bewegen. Wohin sollen wir?
Warum eigentlich? Unser Gliick, dass sich
unsere Eltern bei uns nochmal riickversichert
haben: Wollen wir zusammen in den Westen
gehen? Wir beide schiitteln nur den Kopf. Auf
keinen Fall. Hier ist unsere Heimat, hier sind
unsere Freunde. Bitte lasst uns alle hierblei-
ben. Wir sind doch hier die Backerjungs, Gera
braucht unseren Vati und seine Backerei.

Der Herbst 1989 ist uns Geraern noch in lebendiger Erinnerung:
Die Biirger zogen jeden Donnerstag mit Kerzen durch die StraRen
und demonstrierten fiir Freiheit und Frieden. Auch wir Jungs
haben uns an diesen Donnerstagen unserer Mutter und einigen
Nachbarn angeschlossen. Unser Vater musste in der Backstube
bleiben: Die Biirger Geras wollten ja am ndchsten Tag auch wie-
der frisches Brot und Brotchen bei ihrem Backer kaufen.

Und immer, wenn wir gegen 22 Uhr zuriick zur Backstube kamen,
fragte der Vater: ,Und? Was ist denn rausgekommen?“ Ja, was
rausgekommen ist, wissen wir heute 30 Jahre nach der Wende.

Umbau und Modernisierung der Backstube — 1991

Es war fir alle eine sehr bewegende Zeit. Wir wussten auch nicht,
was auf uns als Backerei zukommt. Aber eines wusste unser Vater
Wolfgang gewiss: Ab jetzt wird vieles anders. Auch wir miissen
uns verandern. Beizeiten hat er sich in der neu formierten Backer-
innung flir unser Handwerk stark gemacht, ist viel gereist und hat
sich die Backstuben Deutschlands angesehen.

Wieder daheim in der heimischen Backstube dann die Erniichte-
rung: Mit diesen Mitteln Gberstehen wir die Wendezeit nicht.
Ran mit uns Jungs und zusammen an einen Tisch gesetzt: Wir
miissen dringend modernisieren. Einfach wird’s nicht und einen

Haufen Geld kostet es obendrein. Dieses Vorhaben
konnen wir nur anpacken, wenn ihr mal die Backe-
rei Ubernehmt. Tja, da standen wir nun zum zwei-
ten Mal in diesem schicksalshaften Jahr und muss-
ten uns als 11- und 14-Jahrige wieder entscheiden.
Fiir unsere Zukunft als Backer.
Auf der Bank hat unser Vater den unvorstellbaren
Kredit von 1 Million D-Mark aufgenommen und
dann ging es Schlag auf Schlag. Die alte Backstube
wurde dem Erdboden gleich gemacht, ein neues
Gebaude mit super modernen Maschinen errichtet.
Und im Hinterkopf immer die bange Frage: Wird
das gutgehen? Stiirzen wir uns mit den horrenden
Schulden ins Ungliick?
Wie sagt man in KéIn so schon: Et hatt noch immer
joot jejange. Und so war es dann auch.
Die Zeit der Wende war aufregend, arbeitsreich,
innovativ. Ein Wahnsinn: Wir waren nach dem
Umbau die modernste Backstube der ganzen ehe-
maligen DDR. Backer aus der ganzen Republik stromten zu uns
und haben sich die Backstube genau angesehen. Und dann plotz-
lich platzte der Knoten. Die Fleischer haben Ihr Angebot um
Imbiss erweitert, die Rosterverkdufer schossen wie Pilze aus dem
Boden. Wir haben eine lange Zeit jeden Tag 3000 Semmeln an
nur einen Rosterbrater, an Imbiss Mc Horn, verkauft. Bewegte
und bewegende Zeiten liegen hinter uns, die wir nie vergessen
kdnnen und auch nicht wollen. Wir sind dankbar, dass Ihr Geraer
immer an unserer Seite standet.
Was wir heute sind, wéren wir nicht ohne Euch. Wir sagen Danke!

RONNY LAUDENBACH
MEINE LEHRZEIT

Lehrjahre sind keine Herrenjahre, hat man
uns frisher immer gesagt. Doch bei meiner
Lehre war das eh kein Problem. Ich hatte
immer ein gutes Verhdltnis zu meinem Meis-
ter in der Mainzer Bickerei, sogar einen lie-

ben Familienanschluss.

Doch von vorn. Schon in der 9. Klasse habe ich
ein Praktikum in einer mir fremden Backerei
gemacht, der Backerei Gogelein in Mainz.
(Unsere Eltern hatten sich in der Wendezeit ken-
nen- und schatzen gelernt.) Da ich mich beim
Praktikum nicht ganz dumm angestellt habe, war
meine Lehrstelle dann direkt besiegelt. Die
Freude war grol — so lange, bhis mich meine
Eltern mit 2 groRen Koffern tatsachlich in Mainz
abgesetzt hatten und mit meinem Bruder wieder
nach Hause gefahren sind. Das Heimweh war
entsprechend groR und ist iiber die ganzen
Lehrjahre niemals so ganz vergangen. Einmal
Gerscher - immer Gerscher.

Ich erinnere mich noch: Immer, wenn mein Vati
mich auf seinen Innungsreisen in Mainz mal
besucht hat, habe ich gesagt: Nimm mich wieder
mit nach Hause.

Spater habe ich mich gut in Mainz eingewohnt:
Zum Einen hatte ich Familienanschluss in der
Backerei, zum Anderen habe ich mir dort einen
kleinen Freundeskreis aufgebaut. Ich habe den
Fiihrerschein gemacht und bin iibers Wochen-
ende viele Male zu Freunden meiner Eltern auf
ihr Weingut in Rheinland-Pfalz gefahren. Die
Boxheimers haben mich wie ihre eigene Familie
behandelt, mit der wir auch heute noch sehr gut
befreundet sind. Wir haben die gleichen Werte
im Handwerk: Regionalitdt und Nachhaltigkeit.
Menschlich hat mich die Ausbildungszeit sehr

Ronny Laudenbach

gepragt und nach vorn gebracht. Ich habe viel
von meinem Chef gelernt, andere Kulturen in
Mainz kennengelernt und wirklich tiefe Freund-
schaften geschlossen.

Ein besonderes Erlebnis war meine praktische
Priifung. Damals musste man diese in einer
anderen Backerei abhalten: Ich war so mega
aufgeregt, dass ich schon Stunden vorher dort
war. Die Backer vor Ort haben sich sehr gewun-
dert, aber ich konnte nicht langer zuhause sit-
zen. Also habe ich schon sehr frith am Morgen
meine Torten vorbereitet, mein Handwerkszeug
vorgerichtet und bin im Kopf nochmal alle
Rezepte durchgegangen. Letztendlich ist alles
gut gegangen und ich habe meinen Abschluss
mit Bravour gemeistert. An die Zeit in Mainz
erinnere ich mich jetzt sehr gern zurlick, bin
dankbar flir die Weggefahrten und Freunde, die
mir bis heute erhalten geblieben sind. Riick-
blickend kann ich sagen, dass Mainz zu meiner
2. Heimat und meine damaligen Weggefahrten
gute Freunde geworden sind.

MICHAEL LAUDENBACH
MEINE LEHRZEIT IM HEIMISCHEN BETRIEB

1994 habe ich meine Schule beendet. Auch
als Kids gab s fiir uns kein wirkliches Kind-
sein in der Freizeit. Schon als 13-Jdhriger
habe ich in der Nachtschicht WeifSbrote
gewirkt, Brotchen gebacken und viele zusitz-

liche Arbeiten in der Backstube erledigt.

Das Beste war: Wir Kinder wurden fiir unsere
Freitags- und Samstagsarbeit auch bezahlt und
so konnten wir uns als erster in der Siedlung ein
cooles Mountainbike leisten. Das war schon
was!

Meine Lehre begann dann unter schwierigen
Bedingungen. Auch wenn ich der Sohn vom Chef
watr, so hatte ich in der Lehrzeit nix zu lachen.
Der Meister war oft streng zu mir. Im Praktischen
war ich durch meine Tag-und Nachtschichten in
der Backerei schon ziemlich fit. Im Theoreti-
schen hat’s manchmal noch gehapert — Mathe
lasst griRen!

Aber aus dem Michel ist dann doch noch was
geworden: Einer der Besten in der Abschluss-
klasse 1997.

Es folgte der Landesausscheid aller Backer-Azu-
bis von Thiringen und was soll ich sagen: Ich
habe gewonnen und durfte direkt auch am
Bundesausscheid in Weinheim teilnehmen. Das
war schon eine besondere Sache: Sich mit den
besten Lehrlingen von ganz Deutschland mes-
sen! Oh Mann, war ich aufgeregt. Doch auch hier
habe ich einen kiihlen Kopf bewahrt, bin als 7.
aus dem Rennen hervorgegangen und habe
somit ein internationales Berufszeugnis erhal-
ten. Dies brachte mir einen tollen Zuschuss der
Handwerkskammer zu meiner Meisterausbil-
dung in Dresden, die ich 2002 mit dem Backer-
meister abgeschlossen habe. Ubrigens war dies

Michael Laudenbach

die gleiche Schule, die unser Vater damals
besucht hat.

Im Rickblick kénnen wir sagen, dass wir zwar
eine arbeitsreiche Kindheit und Jugend hatten
und mehr zurlickstecken mussten als jeder
unserer Freunde. Doch jetzt stehen wir in unse-
rer Backerei, schauen uns an, was wir zusam-
men geschafft haben. Wir sind dankbar, dass wir
so tolle Mitarbeiter haben, die uns teilweise
schon liber 20 Jahre begleiten. Jede Generation
hat ihre Herausforderungen. Fiir unseren Vater
war es die schwere Zeit der DDR und der Umbau.
Fir uns waren es das Hochwasser 2013 und
Corona im letzten Jahr. Aber: Als Unternehmer
darf man den Mut nicht verlieren, muss immer
nach vorn blicken und aus seinen Erfahrungen
lernen.

Einen Satz geben wir unseren Lehrlingen immer
mit auf den Weg: Klau viel, aber nimm nichts mit.
Mit anderen Worten: Lerne, sei neugierig und halte
stets die Augen offen!
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AUF EIN WORT MIT UNSEREN EHEMALIGEN AZUBIS

STEPHAN - UNSER PUMUCKL
Der erste Azubi der Biickerei Laudenbach

nach der Ubernahme durch Wolfgang Lau-
denbach.

Wenn wir heute vom Pumuckl sprechen, meinen
wir nicht etwa das kleine quirlige Wesen, was in
der Werkstatt von Meister Eder sein Unwesen
getrieben hat. Nein, wir meinen den ersten
Azubi, der damals bei unserem Vati in der Back-
stube angefangen hat. Mitten im Umbau 1991.
Unser Stephan kam aus einem kleinen Ort bei
Zeitz und hat im Haus iiber der Backstube ein
kleines Lehrlingszimmer bewohnt. Er hatte es
damals faustdick hinter den Ohren und hat sich
allerhand Spéalke ausgedacht. Daher auch der
Name ,Pumuckl. Eine kleine Kostprobe gefallig?
Also los: Es gab mal eine Konditorin, die hatte
Angst vor der Dunkelheit und ist nie gernin den
Keller der Backstube gegangen, um die Zutaten
zu holen. Eines Tages hat sich Stephan, alias
Pumuckl, im Keller hinter der Tiir versteckt und
ist rausgesprungen, als unsere angstliche Kol-
legin etwas aus dem Keller geholt hat. So schnell
ist sie noch nie die Kellertreppe hoch gerannt.
Wir haben sie den halben Tag dann nicht mehr
gesehen. Wir kdnnen uns auch noch an einen
Tag erinnern, als Pumuckl sich in einem Mehlsilo
versteckt hat und durch die kleine Scheibe am
Silo die Konditorin erschreckt hat, die dort put-
zen wollte. Das Geschrei war meist grof3, aber
am Ende haben sie dem Stephan alles verzie-
hen. In unserer Familie wurde er gleich ab dem
ersten Tag aufgenommen: Was haben wir
zusammen gefeiert, gelacht & Gera unsicher
gemacht. Nach der Lehre ist Stephan zuriick
nach Zeitz, dann zur Bundeswehr und heute
treibt er seine Spake zuhause in Baden-Wiirt-
temberg. Besonders stolz sind wir, dass Stephan
betont: ,Wenn ich damals schon gewusst
hitte, dass es in meinem Arbeitsleben nicht
perfekter hitte werden kénnen, dann wire ich
heute noch bei Laudenbachs. Damals war es
wirklich zu 100% ideal.”

Wir sind froh, dass auch zu unserem Pumuckl
die Verbundenheit noch heute da ist und wir
noch immer gute Freude sind.

JEANNETTE - DIE CHEFIN DER KONDITOREI

Frauenpower im Konditorinnen-Team.

Obwohl sie lieber Krankenschwester oder Kera-
mikmalerin geworden ware, ist unsere liebe
Jeannette (und wir auch!) sehr froh, 1992 ihre
Ausbildung als Konditorin bei Laudenbachs
begonnen zu haben. In der ersten Zeit ihrer
Lehre hatte sie manchmal ein bisschen Angst,
auf Arbeit zu gehen, hat uns Jeannette verraten.
Einmal sollte sie vom Meister aus die Eclairs aus
der Kiihlung holen. Da stand sie nun und wusste
nicht, was Eclairs sind. Tja, nach einer gefiihlten
Ewigkeit ging sie zuriick zum Meister und hat
gesagt: ,Es sind keine mehr da.“ Als dann beide
zusammen geschaut haben, zeigte der Meister auf
die Eclairs und sagte: ,Die Liebesknochen hier
meine ich.“ Damit konnte Jeannette etwas anfan-
gen und wusste seitdem auch, dass der Fachbe-
griff fiir den Liebesknochen Eclair ist. Die Kondito-
rei ist ab dann zu ihrer Leidenschaft geworden.

Heute fiihrt sie 14 Mitarbeiter/innen und

schwdrmt vom Zusammenhalt der Kollegen in
der ganzen Bé&ckerei: , Wir sind eine coole
Truppe, die immer Spafs hat. Nach so langer
Zeit sind wir nicht nur Kollegen, sondern

auch Freunde geworden.“

Jeannette Schone

Ihr prdgendstes Erlebnis bei uns war, als Michael
verkiindet hat, 1 Jahr auf Weltreise zu gehen.
Das war ein tiefer Einschnitt ins Gefiige der
Backerei Laudenbach. Umso groer war die
Freude, als er wohlbehalten wieder zuriick in
die heimische Backstube gekommen ist. Seit-
dem hat das Team schon viele tolle (und arbeits-
reiche) Events zusammen gerockt: Sei es das
Sommerkino, die Geraer Hofwiesenparkfeste
oder die hausinternen Jubilden sowie das groRe
Fest unter den Nachbarn, 1Jahr nach dem Hoch-
wasser.

Wir sind sehr froh, dass wir dich haben, liebe
Jeannette! Dass du mit viel Kreativitdt und
Stdrke das Team der Konditorei fiihrst und uns
auch ein Vorbild bist. Und Danke, dass du immer
wieder erfolgreich Abwerbungsversuche von
anderen Konditoreien abwehrst und dich mit
Herz und Seele fiir unser liebenswiirdig freches
Team entscheidest.

Beim Stollenbacken die Lehrlinge Jeannette Schone, Michael

Laudenbach und Christian Henkel (v.r.)

CHRISTIAN - UNSER BACKSTUBENLEITER

Er ist nicht nur ein hervorragender Bicker,
sondern auch ein auflergewdhnlicher Diplo-
mat. Denn als ,,Chef aller Bicker in der Back-
stube“ muss er unsere manchmal kreativen

Ideen ins Handwerk ,iibersetzen”.

Christian féllt das sehr leicht, denn eristin den
langen Jahren bei uns Laudenbachs in seine
Aufgabe reingewachsen und auch mit ihr
gewachsen.

1993 hat Christian seine Backerlehre bei unse-
rem Vater begonnen (die Wahl stand iibrigens
zwischen Dachdecker und Béacker) und diese
schon nach 2 Jahren mit vielen Auszeichnungen
abgeschlossen. Eine besondere Anekdote gibt's
hier zu erwdhnen: Als Lehrling musste Christian
natiirlich auch die Teige fiir Brotchen ansetzen,
die nachts dann geformt und gebacken wurden.
Eines Tages hat er mal die Hefe fiir den Teig
vergessen. Als er mit dem Taxi zu seiner Schicht
gefahren ist, wusste der Taxifahrer schon
Bescheid, dass der ganze Brotchenteig vernich-
tet und wieder neu angesetzt werden musste
—Tja, in Gera spricht sich alles rum. Das war ihm
so peinlich, dass er am liebsten gleich wieder
aus dem Taxi ausgestiegen und nach Hause
gegangen ware.

Entmutigen lassen hat sich Christian nicht. Ein
Gliick! Da der Beruf fiir ihn Passion ist, hat er
direkt noch seinen Backermeister gemacht. Das
sollte auch uns zu Gute kommen:

Christian war federfiihrend mit uns dafiir verant-
wortlich, dass wir ab dem Jahr 2000 keine Back-
vormischungen mehr in unsere Backstube gelassen
haben und seitdem jeden Teig von Hand ansetzen
und verarbeiten.

Christian Henkel

Natirlich gibt es im Berufsleben auch mal Kriti-
ken und andere Meinungen. Das muss sein und
so wachst man auch mit seinen Aufgaben. Wich-
tig ist aber, dass man sich am Ende des Tages
immer wieder in die Augen schauen kann.
Genau das liebt Christian an seinem Backstu-
ben-Team: , Es herrscht ein wahnsinnig tolles
Betriebsklima, jeder ist fiir den anderen da
und jeder kann sich selbst verwirklichen. Es
hat jeder die gleichen Chancen. Man muss sie
nur nutzen.“

Wir danken Christian fiir 27 Jahre und freuen
uns auf mindestens nochmal so viele.

GABI - UNSER ERSTES BACKERLEHRLING-MADCHEN
Gabi hatte schon als Kind den Wunsch,
Bdckerin zu werden. Kein Wunder: Sie ist
neben einer Bickerei aufgewachsen und hat
im Kindergarten schon Bilder von sich als
Bickerin gemalt.

Ihr Vater hat sich dann richtig ins Zeug gelegt

und den Tipp bekommen, dass unser Vater einen
Backerlehrling sucht. Gabis Wille hat ihn {iber-
zeugt und so wurde sie das 1. Madchen als
Backerlehrling in unserer Backstube. Unter den
ganzen Gesellen wusste Gabi sich durchzuset-
zen und hatte trotz der schweren Arbeit viel
SpaR in ihrem Wunschberuf.

Am liebsten ist ihr, damals wie heute, die Arbeit
an der Brotchenmaschine und an der Teigteil-
und Wirkmaschine.

Wenn man Jeannette und Gabi heute zusammen
erlebt, kdnnte man meinen, sie sind schon seit
dem Kindergarten die besten Freundinnen. Es
wird zusammen gescherzt, gelacht und natirlich
werden auch ernste Themen besprochen. Beide
kannten sich vorher noch nicht, bis sie zusam-
men 1992 ihre Lehre bei der Backerei Lauden-
bach begonnen haben.

Ehrlichkeit untereinander, der Zusammenbhalt im
Team und die vielen Erfahrungen in der Backerei
sind Gabi besonders wichtig. Mit einem Lacheln
erinnert sie sich an die Samstage in der Back-
stube: , Die Nachtschicht von Freitag auf
Samstag, zufriedene Kunden ab 6 Uhr friih,
schnell den Laden wischen und dann: Hin-
setzen mit einem Pott Kaffee und eine frische
Erdbeerschnitte geniefien. Herrlich!“

Wir freuen uns, Gabi schon so lange in unserem
Team zu haben und freuen uns auf weitere
gemeinsame Jahre.

CAROLIN - UNSERE SUPERKONDITORIN

Sie hat ihre Lehre 2001 in unserer Konditorei
begonnen, nachdem sie schon 2 Praktika vor-
her bei der Biickerei Laudenbach absolviert
hat.

Ein Gliick, dass wir einen so guten Eindruck bei
ihr hinterlassen haben. Mit dem Moped kam sie
immer zeitig frith gefahren und hat sofort gute
Laune mitgebracht.

Weil sie als beste Gesellin von ganz Gera 2004
ihre Ausbildung beendet hat, wurde Carolin
direkt zu den Landesmeisterschaften eingela-
den. Das Motto war ,Méarchen-Torte mit 3 Sto-
cken®. Mitihrer Frau Holle Torte konnte sie sich
bei der Jury einen hervorragenden 2. Platz
sichern.

Carolin Sirtl

Ubrigens: Die Carolinchen, die Ihr als siiBes Gebéck
aus unseren Filialen kennt, sind eine Erfindung von
Carolin. Urspriinglich als ,Sonntagsteilchen®
entwickelt, erfreuen sie sich groRer Beliebtheit.
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BEWIRB DICH BEI UNS

und werde Mitglied der Laudenbach Akademie

Wir sind immer auf der Suche nach Talenten. Stellenangebote als
Backer oder Backerin, als Verkaufer oder Verkduferin in den
Filialen oder fiir weitere Jobs in der Backerei findest du auf
unserer Website.

UNSERE BENEFITS

«  Friihstiick fiir alle Mitarbeiter/innen (Sachbezug)

« hohere Lohne als branchentblich

- Arbeitskleidung/Ausstattung

- mehr Urlaubstage als brancheniiblich

«  Prémien im Verkauf

« Rabatte bei externen Firmen

« jede Stunde und Minute wird bezahlt —
das ist heutzutage leider nicht mehr iblich

« hochmoderne Kommunikationsmittel wie i-Pad und
i-Phone als Arbeitsmittel

« Lohnzuschuss in Form eines Gutscheins

«  Erholungsbeihilfe

«  Gesundheitswoche

Hast du Interesse, dann schicke deine vollstdndigen Bewerbungs-
unterlagen bitte per E-Mail an info@laudenbach-gera.de oder
per Post an:

Biickerei & Konditorei Laudenbach GmbH & Co. KG
Ronny Laudenbach

Maler-Reinhold-Stralke 7

07548 Gera

Wir freuen uns darauf, Dich kennen zu lernen.

#machenstattwollen

ARBEITEN BEI LAUDENBACH

Verantwortung als regionaler Arbeitgeber

WARUM WERDE ICH EIN LAUDENBACH?

Arbeitgeber gibt es viele. Doch die Chefs, die mit Herz und
Verstand fiihren, kann man oft an einer Hand abzdhlen.
Wir stehen fiir unsere Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen ein.
Ein gutes Team und das Ubernehmen von Verantwortung
sind die Grundlagen fiir unseren gemeinsamen Erfolg. Die
Strukturen, Prozesse, Aufgaben und Funktionen sind in
unserem Unternehmen auf Teamarbeit ausgelegt. Wir
ermoglichen unseren Mitarbeitern Gestaltungs- und Ent-
wicklungsspielraum. In unserem Unternehmen arbeiten
Menschen, und die diirfen und missen flexibel auf neue
Anforderungen reagieren. Wir stehen fiir eine offene und
wertschatzende Kommunikation untereinander. Auch wenn
esin einer Backerei sehr klare funktionale Trennungen gibt
— Konditorei, Backstube, Disposition, Verwaltung, Verkauf,
Fuhrpark — sind wir bestrebt, ein Miteinander von allen zu
leben. Das Wissen darum, dass alles nur im Miteinander
aller Abteilungen funktioniert, bildet die Basis der gemein-
samen Arbeit. Dabei tragt jeder die Verantwortung fiir sei-
nen Arbeitsbereich, aber auch fiir das Gelingen des Ganzen.

ERFAHRUNG UND PHANTASIE

Und auch, wenn heute computergesteuerte Technik in die
Backstube eingezogen ist, so verlangt das Backen noch
immer die langjahrige Erfahrung und die Phantasie eines
Backermeisters und seiner Gesellinnen und Gesellen. Doch
nicht nur in der Backstube, auch an der Basis, in den Filialen,
konnen wir auf engagierte Talente setzen. Verkaufstalente,
die unsere Kunden zu jeder Tageszeit qualifiziert beraten.

Der Béacker mit der Brezel im Herzen
www.laudenbach-gera.de

UNSERE LIEBE ZUM BETRIEB SPURT MAN

Und genauso geht es auch den Mitarbeitern und Mitarbei-
terinnen aus dem Team Laudenbach: Jeden Tag stehen wir
friih morgens in der Backstube, setzen unser Wissen und
unsere Fingerfertigkeit ein, um den Menschen in unserer
Region die besten Brote und Brotchen zu backen.

AUSZEICHNUNG ALS BESTER AUSBILDUNGSBETRIEB

Wir wissen um die Bedeutung unserer tiber 100 hochqua-
lifizierten Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen. Als Beleg fiir
unser Engagement erhielt die Backerei & Konditorei Lau-
denbach von der Handelskammer bereits eine Auszeich-
nung als bester Ausbildungsbetrieb. Natiirlich gibt es fiir
die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen im Team Laudenbach
auch einige Benefits.

Dabei trdgt jeder die Verantwortung fiir seinen Arbeits-
bereich, aber auch fiir das Gelingen des Ganzen. Wir gehen
davon aus, dass die Menschen in unserem Unternehmen
ihre Arbeit gemeinsam mit anderen gestalten wollen und
kénnen. Wir haben und férdern ein grundsatzlich positives
Menschenbild gegeniiber allen Ethnien und Glaubensrich-
tungen. Wir iibertragen dem gesamten Team und den
Abteilungen Selbststandigkeit und Verantwortung und sind
davon (lberzeugt, dass dieses Vertrauen wertgeschatzt
und jeden Tag wieder neu bestatigt wird. Deshalb sind wir
eine eingeschworene Gemeinschaft, die ,mit der Brezel
im Herzen*® stolz darauf ist, bei der Backerei & Konditorei
Laudenbach zu arbeiten.
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NEUES AUS DER BACKSTUBE

Hier mochten wir Ihnen unsere Neuigkeiten vorstellen

JEDES BROT EIN GENUSS

Brot ist mehr als nur ein Lebensmittel.

Man kann sagen, es ist schon ein deutsches Kulturgut. Als Kinder dachten wir

immer: Das ist Magie! Wie kann aus Zutaten, die allein wenig schmackhaft sind,

etwas so GroRartiges entstehen, was wirklich jedem schmeckt?

BROTE, SOWEIT DAS AUGE REICHT

Bei unserem Brotsortiment fallt die Entscheidung schwer. Soll es das reine
Roggenbrot sein, saftig und ohne jeden Schnickschnack? Oder das herzférmige

Gemiisebrot mit seinen bunten Zutaten? Oder lieber doch ein helles Sonnen-

blumen-Sesam-Brot, auf dem sich vom Honig bis zur Leberwurst alles schon

verstreichen lasst? Gutes Brot vom Handwerksbacker Laudenbach verspricht

Genuss pur vom Friihstiick bis zum Abendbrot.

Ein Auszug aus unserem Sortiment

Handgemacht aus naturreinem Sauerteig

Das macht unsere Brote noch wertvoller

NEUE PRODUKTE AUS UNSERER
BACKSTUBE
BROTE VOM HANDWERKSBACKER
LAUDENBACH

Auflen knusprig, innen saftig:

Brote, die einfach schmecken.

Bei Laudenbach bekommt jeder das
Brot, was ihm schmeckt. Kartoffelbrot
und Roggenbrot fiir den herzhaften
Typ. WeiRbrot und Baguette fiir die
Liebhaber von hellen Broten und Din-
kelbrot fiir Jung und Alt. Kerniges
Vollkornbrot ist das Lieblingsbrot

vieler unserer Kunden. Fiir alle Fit-
nesshegeisterten haben wir Low Carb
Brotchen im Sortiment. Gutes Brot
muss aulden knusprig sein mit einer
schonen Krume. Es muss innen saftig
sein. Und natirlich schmeckt gutes
Brot auch ohne Belag. Ach ja, und es
duftet herrlich von mild bis wiirzig.
Wir haben das Gliick, dass wir diesen
Duft jeden Tag in unserer Backstube
genieRen diirfen.

TIPP VOM BACKERMEISTER

trocknet es zu schnell aus

Monat mit Essig auszureiben

fiir Nachschub sorgen

Lebensmittel.

Wie lagere ich mein Brot richtig?

— Brot gehort nicht in den Kiihlschrank, da dort
der Alterungsprozess schneller voranschreitet
— Lassen Sie Ihr Brot nicht in der Papiertiite, dort

— Lagern Sie lhr Lieblingsbrot im Tontopf und in
anderen Brottopfen oder Brotschiisseln. Ver-
gessen Sie aber nicht, diese mindestens 2x im

— Sie kénnen Ihr Brot auch in einer Plastiktiite
lagern. Und wenn es alle ist, einfach bei uns

— Sollte das Brot einmal nicht mehr ganz frisch
sein, einfach die Scheibe in den Toaster ste-
cken, schon haben Sie wieder ein pures
Genuss-Erlebnis und auch viel fiir die Nachhal-
tigkeit getan, denn unser Brot ist ein wichtiges

Schweizerli

BROT- UND BROTCHEN-NEUHEITEN

— Basisches Brot

— Bockbierbrot

— Ciabatta mit Hirtenkise und
Zitrone

— Ciabatta mit Thymian und
Minze

- Kartoffel-Weissbier-Brot

- Schweizerli

— Eiweiflbrotchen

— Dinkelstangen

Bockbierbrot mit Altenburger Bock Bier

Ciabatta mit Hirtenkdse und Zitrone

UNSEREN AKTUELLEN BROTKALENDER FINDEN SIE AUF UNSERER WEBSITE
www.laudenbach-gera.de/sortiment /brote

Taglich eine breite Auswahl an verschiedenen Broten, da ist fiir jeden
Geschmack das Passende dabei.
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NEUES AUS DER KONDITOREI

Hier mochten wir Ihnen unsere Neuigkeiten vorstellen

THURINGER KUCHEN

Wir lieben den klassischen Thiiringer Blechkuchen. In unserer Konditorei
geht es aber auch kreativ zu.

Wir backen traditionell, so wie uns unsere GroReltern die Rezepte liberliefert
haben. Dabei greifen wir natiirlich, soweit es geht, auf regionale Zutaten
zuriick. Die Friichte flir den Pflaumenkuchen oder die Erdbeertorte legen nur
kurze Wege zuriick, ehe sie auf den lockeren Kuchenbdden landen.

Dabei versuchen wir, immer mit der Saison zu gehen: Der eine oder andere
Kuchen geht deshalb in die Sommer- oder Winterpause. In dieser Zeit stecken
wir in der Konditorei die Kopfe zusammen und tiifteln iiber neuen Rezepten
und verdnderten Kreationen. Da kommt auf jeden Fall keine Langweile auf.

Gonnt Euch zum Kaffee ein leckeres Stiick Kuchen aus unseren Theken in den
Laudenbach-Filialen. Ein himmlicher Genuss!

Matterhdrner zur Schweizer Woche

Ein kleiner Einblick in unsere Kuchenwelt

NEUE KUCHENSORTEN

Kuchen aus Thiringen sind weit Uiber die Landesgrenzen
hinaus beliebt und bekannt. Ob zu einer spontanen Ein-
ladung am Nachmittag oder zum runden Geburtstag: In
allen Laudenbach Filialen bekommen Sie immer frischen
Kuchen, cremige und fruchtige Schnitten oder verschie-
dene Torten-Stiicke.

Ob spontan oder auf Bestellung: Wir backen jeden Tag
frisch und haben dauerhaft 812 Sorten Kuchen und
einige Tortenkreationen im Sortiment.

KUCHEN-NEUHEITEN

— Grieskuchen

— Pudding-Streusel Kuchen
— Zimt-Pflaumen Kuchen

SUSSE TEILCHEN

Ein Vorteil an unserer Backstube ist, dass wir nur eine
Treppe nach oben gehen missen und schon sind wir umge-
ben von noch mehr himmlischen Diiften, lockeren Cremes,
siiken Streuseln und allerlei Friichten. Unsere Konditoren
und Konditorinnen zaubern hier jeden Tag Kuchen und
Torten in grofber Auswahl — vom Bienenstich (iber Erdbeer-
tértchen bis hin zur Schokoladentorte. Konditoreitorten
machen immer etwas her und schmecken gut. Wenn wir
aulerhalb von Thiringen zu Besuch sind, werden wir
immer gebeten, unseren Thiringer Blechkuchen und eine
Torte mitzubringen.

NEUHEITEN
— Plunder

Wir realisieren Ihren Tortentraum

und kreieren ihn nach lhren Wiinschen

BESONDERE TORTEN
nach Wunsch

Fragen Sie ganz unkompliziert bei uns an unter 0365.82 49 40 oder schrei-

ben Sie uns eine E-Mail an info@laudenbach-gera.de. Gern rufen wir Sie

zurlick und besprechen mit lhnen Ihre individuellen Wiinsche.
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QUALITAT UND LEIDENSCHAFT

Geraer Backtradition seit 9 Generationen

In ein gutes Brot gehdren Mehl, Wasser, Salz und
Hefe. Sonst nichts. Ein Natursauerteig braucht
vor allem Zeit. Bei uns entsteht einzigartiger
Geschmack durch traditionelle Verfahren,
bewdhrte Rezepturen, Handwerk und Leiden-
schaft. Wir setzen auf Qualitat an jeder Stelle.
Von den Rohstoffen und Zutaten iiber die Backe-
rinnen und Béacker in der Produktion, die Dis-
position, den Verkauf bis zur Organisation des
Unternehmens im Biiro. Dabei setzen wir uns
leidenschaftlich fiir das Backerhandwerk ein
und geben unseren Kunden tagtédglich das Ver-
sprechen, dass wir unseren Produkten nichts
weiter zugeben, als beste Zutaten, Begeisterung
und Passion. Vor allem Brot und Brétchen haben
in Deutschland Kult- und Kulturstatus. Beides
bewahren wir mit vollem Einsatz und Hingabe.
Der hohe Standard all unserer Backwaren ist die
Grundlage fiir zufriedene und begeisterte Kun-
den. Einzig darauf soll unser Erfolg als inhaber-
gefiihrte Backerei begriindet sein.

Dabei lberzeugen wir mit einem inhaltlich
~weniger statt mehr®, denn wir wissen, dass
Backmischungen zum einen nicht ehrlich sind
und zum anderen auch nicht die Grundlage
unseres Handwerks darstellen. Wir setzen auf
klare Rezepte ohne Schnickschnack, auf

INNOVATIV IM BACKHANDWERK

Einzigartige Backkreationen in bes-

beobachten

Ronny und Bruno beim Blick in die Laudenbach Chronik

moderne, aber transparente Produktionstechnik
sowie auf regelmaRige Kontrollen mit den ent-
sprechenden Zertifizierungen. Im Kontakt mit
unseren Kunden beraten wir gut und liberzeu-
gen mit Extra-Qualitat. Fiir uns und unsere Kun-
den soll unser Unternehmen etwas Besonderes
sein — so besonders, wie sie selbst und ihre
Gesundbheit fiir uns sind. Deshalb schenken wir
ihnen und unseren Produkten unsere gesamte
Aufmerksamkeit. Im Ergebnis erarbeiten wir uns

Marktentwicklungen,

Tradition ist fiir uns kein alter, einge-

tagtaglich durch Qualitat und Leidenschaft das
kostbare Vertrauen unserer Kunden.

REGIONALITAT UND HEIMATVERBUNDENHEIT
Von Hand gebacken mit den besten Rohstoffen

Die Regionalitdt und Qualitat der Rohstoffe sind
fiir unsere Produkte selbstverstandlich. In einer
scheinbar immer groRer werdenden und sich
schneller wandelnden Welt, besinnen sich

immer mehr Menschen zuriick auf ihre Region,
ihre Heimat, ihren Lebensmittelpunkt. Weg von
Digitalisierung, Globalisierung, Wandel und Hek-
tik, hin zu Bekanntem und Vertrautem, das ein
Gefiihl von Sicherheit und Geborgenheit ver-
mittelt. In Zeiten der Riickbesinnung auf die
eigenen Wurzeln gewinnt der Begriff der Regio-
nalitat immer mehr an Gewicht.

Auch wir stehen fiir moglichst kurze Wege, wol-
len Rohstoffe aus der Region in der Region ver-
arbeiten und unterstiitzen unsere Heimat durch
regionale Produktions- und Wirtschaftskreis-
ldufe.

Heimat ist fiir uns als Familien- und Traditions-
unternehmen nicht allein der Ort unserer kultu-
rellen Zugehdrigkeit oder der Lebensmittelpunkt
unserer Kunden und Mitarbeiter, sondern vor
allem ein Lebensgefiihl. Heimat ist fiir uns greif-
bar, aber sie bedeutet fiir jeden etwas anderes.
Heimat kann schmecken wie ein frisch gebacke-
nes Brot, riechen wie frischer Kuchen, sich anho-
ren, wie ein krosses Brotchen beim Aufschnei-
den. Heimat kann das Bild der gesamten Familie
beim Essen sein. Dabei geht es immer um Liebe,
Gemiitlichkeit und Geborgenheit.

Wir haben keine groBen Worte und Definitionen;
wir leben Heimat in familidrer Verbundenheit.

UND REGIONAL

Fiir unsere Produkte

Auch Regionalitat bedeutet Nahe. Wie auch mit der Heimat sollen sich unsere

Kunden mit der Herkunft der Produkte identifizieren, die lokale Wirtschaft

unterstiitzen und damit ganz ohne groRe Worte und Brimborium die Umwelt

und das Klima schiitzen. Allerdings endet Regionalitat nicht am Ortsschild. Fiir

die beste Qualitat ausgesuchter Produkte braucht es Zutaten, die nicht direkt

vor unserer Haustiir wachsen. So sind wir Herstellern verbunden, die authen-

tisch und mit denselben Werten arbeiten, fiir die auch wir einstehen.

Augen vor gesellschaftlichen Veran-

Fairness haben wir unser Unterneh-

ter Qualitdt

Als Familienunternehmen sind wir seit
1795 schon immer mit der Tradition
verbunden, aber trotzdem jederzeit
offen fiir das Neue. Veranderungen
begleiten uns immer. Bewdhrte
Rezepturen und die Neugier auf
Neues schlieRen sich fiir uns nicht
aus. Tief verwurzelt im Backerhand-
werk mit seinem Anspruch an Qualitét
und Bestéandigkeit, schauen wir trotz-

dem iiber den Tellerrand hinaus und

neue Trends und die Bediirfnisse
unserer Kunden sehr genau. Nicht
zuletzt wollen wir unseren langjahri-
gen Kunden neben den bewdhrten
Brot-, Brotchen- und Kuchensorten
auch eine iiberraschende Abwechs-
lung aus unserem Hause in der
bekannten Laudenbach-Qualitat lie-
fern. Ob Schweizer, Italienische oder
Griechische Wochen — wir iiberzeu-
gen traditionell und innovativ glei-
chermaRen.

staubter Begriff. Etwas, das seit Jah-
ren verfolgt und gelebt wird und uns
dorthin gebracht hat, wo wir heute
stehen, kann nicht automatisch ein
alter Hut von friither sein. Sicherheit
und Stabilitat in einem familidren
Unternehmen sind fiir uns traditio-
nelle Werte, die wir gemeinsam pfle-
gen und bewahren. Wir sind loyal
gegeniiber unseren Mitarbeitern,
Kunden und Lieferanten.

Trotzdem verschlie®en wir nicht die

derungen. Flexible Arbeitszeiten,
Work-Life-Balance und die Uberzeu-
gung zu arbeiten, um zu leben, klin-
gen nicht wie Erfindungen des
Backerhandwerks. Wir entwickeln uns
weiter und leben auch hier neue
Modelle, die mit den Erfordernissen

einer Backerei vereinbar sind.

MIT ALLEN SINNEN DABEI
Durch Fleif,
Piinktlichkeit,

Einsatzbereitschaft,
Freundlichkeit und

men von einer kleinen Dorfbackerei
in der Rhon zu einem mittelstandi-
schen Handwerksunternehmen mit 18
Filialen gefiihrt. Auch wenn heute
computergesteuerte Technik in die
Backstube eingezogen ist, so verlangt
das Backen noch immer die Finger-
fertigkeit, die Erfahrung und die Phan-
tasie eines Meisters seiner Zunft.

Es sind die Details, die aus dem
Guten das Besondere machen.
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UMGANG MIT RESSOURCEN

Gesund und natiirlich essen fangt schon lange
vorher an, namlich beim Anbau der Rohstoffe.
Regional, saisonal und natiirlich auch klima-
freundlich. Dies sind nicht nur blofe Worte, das
Thema Nachhaltigkeit wird bei uns in der Backe-
rei auch gelebt. Angefangen von jeder einzelnen
Ahre, iiber die Eier bis hin zu den Fruchtwiesen
des Marmeladenherstellers Darbo: Wir Backer
wissen, wo alles angebaut und verarbeitet wird.
Kurze Transportwege und optimierte Abldufe
beim Hersteller sparen Ressourcen und Energie.

BIO-ZERTIFIZIERUNG

Mit einer Bio-Zertifizierung leisten wir unseren
personlichen Beitrag zum verantwortungsvollen
und nachhaltigen Umgang mit der Natur und im
Interesse einer gesunden Erndahrung. Einige
unserer Produkte sind bio-zertifiziert und wir
gehoren einem Anbauverband wie Demeter an.
Dies bedeutet, dass bei der Rohstoff-Herstel-
lung ganzlich auf chemisch-synthetische

Pflanzenschutzmittel und Diinger, Wachstums-
forderer und Gentechnik verzichtet wurde.

NACHHALTIGKEIT IM VERSAND

Was bei den Lebensmitteln anfangt, hort auch
bei uns im Versand nicht auf. Natiirlich achten
wir auch bei unseren Verpackungen auf Nach-
haltigkeit. So polstern wir unseren Stollen zur
Weihnachtszeit mit Maisballchen statt Styropor-
kugeln aus, damit sie auch sicher bei der treuen
Kundschaft ankommen. Eine bedarfsgerechte
Bestellung aller Rohstoffe fiir die Verarbeitung
in der Backstube vermeidet unndétigen Verpa-
ckungsmill und lange Lagerzeiten.

DE-OK0-006

B m
nach
£G-Oko-Verordnung

Jemeter

T00 GOOD TO GO

EIGENE DEMETER BROTE

Aus dem Hause Laudenbach

OHNE BACKHILFSMITTEL

Die Backerei Laudenbach arbeitet seit Jahrzehn-
ten ohne Backhilfsmittel und Backvormischun-
gen. Alle Zutaten werden frisch hergestellt und
eingewogen. Unser Sauerteig ist ein altes
Rezept und wird seit Generationen von Backer-
meister zu Backermeister weitergegeben. Wenn
der Teig zubereitet ist, halt er eine extra lange
Teigruhe/Teigreifung ein. So bekommen die
Brote ein unverwechselbares Aroma und bleiben
lange frisch. Gesundes Brot ist fiir eine gesunde
Erndhrung unheimlich wichtig. Dafiir verbiirgen
wir uns als Handwerksbacker. Unser leckeres
Demeter-Roggen und Demeter-Vollkorn erhalten
Siein allen unseren Filialen in Gera, Ronneburg
und Altenburg sowie hier im Online-Shop.

EIGENSCHAFTEN UND VORTEILE VON DEMETER

Das Demeter Siegel vom dltesten Bio-Verband
Deutschlands wird nur nach strengen Auflagen
vergeben. Die Regeln gelten als die anspruchs-
vollsten und konsequentesten in der

EINE 2. CHANCE

Bio-Branche. Das Demeter Siegel zertifiziert Bio-
Produkte, die nach biologisch-dynamischen
Richtlinien erzeugt wurden. In die Bewertung
fliet natirlich auch der Nachhaltigkeitsaspekt
mit ein. Demeter Hofe verstehen sich als ganz-
heitlicher Organismus, der aus sich heraus
lebensfahig ist. Nach dieser Philosophie und
dem anthroposophischen Blick auf die harmo-
nische Entwicklung der Lebenskrdafte in allen
Pflanzen werden auf den Héfen Bio-Lebensmit-
tel von allerhdchster Qualitat produziert. Der
biodynamische Landbau gilt als die nachhal-
tigste Form der Landwirtschaft. Hier wird auf
jegliche Chemie verzichtet und stattdessen auf
die Verwendung von selbst hergestellten Pra-
paraten aus Mist, Mineralien und Pflanzenstof-
fen gesetzt. Dies fordert die Bodenfruchtbarkeit
und das Wachstum des Getreides. Auch bei der
Tierhaltung gibt es strikte Vorschriften. 100 %
des Tierfutters muss Biofutter sein, 2/3 sogar
Demeter Futter.

FUR UNSERE LEBENSMITTEL
Eine wertvolle Zusammenarbeit pflegen wir auch mit der Geraer Tafel.

RETTE ESSEN, SCHONE DIE UMWELT

Schon im Jahr 2018 haben wir uns der Initiative ,Too Good to Go*
angeschlossen. Bereits um 16 Uhr sehen die Mitarbeiter/innen in
den Filialen, was am gleichen Tag nicht mehr verkauft werden kann.

Nicht verkaufte Brote, Brotchen und Kuchen holen die fleiRigen, ehrenamtlichen Mitarbeiter/innen
der Tafel in unserem Stammhaus ab. So leisten wir als Backer in unserer Stadt einen Beitrag zu
Dies wird in besondere Tiiten bunt gemischt verpackt — Brote, Brét-  mehr sozialer Teilhabe. Auch die Tiere im Tierpark Gera und verschiedene Bauern in der Region
chen und auch mal einen Snack oder etwas SiiRes. Eine Stunde vor  freuen sich tiber Brot und Lebensmittel, die am Abend librigbleiben. Lebensmittel werden bei uns
Ladenschlu® kdonnen die ,Too Good to Go-Tiiten“ dann in einer  nicht weggeworfen. Wer wie wir Backer mit Lebensmitteln arbeitet und weiR, wieviel Arbeit in
Filiale abgeholt werden, zu einem festen Preis, der mindestens 60%  jedem Brétchen und jedem Brot steckt, steht 100 % fiir die Themen Nachhaltigkeit und Umwelt-
unter dem Originalpreis liegt. So wird nichts weggeworfen und wir ~ bewusstsein.
zaubern auch kurz vor Ladenschluss unseren Kunden noch ein

Lacheln ins Gesicht.

Es duftet in der Stadt

weil Laudenbach gebacken hat

AUS DER REGION FUR DIE REGION

HOCHWERTIGE PRODUKTE IN DER VERARBEITUNG
Seit der Griindung der Backerei Laudenbach
gehort es zu unserer Philosophie, fiir die Back-
waren aus unserem Hause auch im Einkauf der
Rohstoffe auf regionale Produkte zu setzen.
Neben den natiirlichen Zutaten sind uns auch
hohe Qualitdtsstandards in der Backstube wich-
tig. Frische und qualitativ hochwertige Produkte,
handwerkliches Konnen und viel Enthusiasmus.
Mit diesen Zutaten zaubern wir jeden Tag ein
breites Sortiment an Backwaren, welches mehr-
mals tdglich frisch in unsere Filialen geliefert
oder direkt dort gebacken wird. Mehr ,just in
time* geht nicht.

Und da wir bei unseren Broten und Brotchen

weiterhin auf Rezepte von unseren GroReltern
setzen, stellen wir sowohl unsere Kunden von
friiher als auch unsere neuen Kunden immer
zufrieden.

BESTE ROHSTOFFE AUS DER REGION

Der beste Béacker kann nur dann das beste Brot
backen, wenn die Rohstoffe von hdchster Qualitat
sind. So kommt unser Weizenmehl und unser Rog-
genmehl komplett aus der Region Mitteldeutsch-
land. Die Dinkel- und Vollkornmehle, die den
besonders kraftigen und wiirzigen Geschmack in
die Brote und Brotchen bringen, stammen natiir-
lich auch aus Thiiringen, Sachsen und Sachsen-
Anhalt, 100 % von hier.

ZUTATEN AUS THURINGEN UND SACHSEN

In unserer langen Familientradition sind wir
immer mit der Region Thiiringen und Sachsen
verbunden gewesen und haben auf Tradition
und Werte gesetzt. Hier sind wir zuhause und
hier kaufen wir auch unsere Rohstoffe ein.
Unsere Lieferanten geben sich wochentlich ,,die
Klinke in die Hand“. Wir arbeiten unter anderem
eng mit der Bdko Mitteldeutschland, der Dresd-
ner Miihle, dem Eisbedarf Rothe, MGB Mein
gesundes Brot, der Fleischerei Stélzner — um
nur einige zu nennen — zusammen. Unsere
Ansprechpartner sind bei Fragen schnell erreich-
bar und konnen auch spontane Bestellungen
schnell anliefern. Heimische Vielfalt eben! Wir

unterstiitzen damit die Erzeuger aus unserer
Heimat und haben transparente und kurze Lie-
ferwege zu uns in die Backerei.

WELTREKORD AUS THURINGEN

Dass wir Laudenbachs immer fiir Uberraschun-
gen gut sind, haben wir mit unserem Riesen-
Erdbeertorten-Herz fiir einen Guinessbuch der
Rekorde Eintrag bewiesen: Innerhalb eines
Tages haben wir aus der Region 240 Kilogramm
frisch gepfliickte Erdbeeren geliefert bekom-
men, die wir dann mit zwei Zentner Biskuitboden
und 50 Kilogramm Pudding zum groRten Erbeer-
herz der Welt verarbeitet haben. Weltrekord!
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FRUHSTUCKSANGEBOTE

Mit einem gesunden Friihstiick in den Tag starten

BACKER MIT FRUHSTUCK IN DER NAHE

Immer nur zuhause friihstiicken? Das muss nicht sein. Wir bieten in einigen unserer Filialen verschieden Friihstiicks-
varianten an. Natiirlich mit frischen Backwaren aus unserer Backstube. Ob siils oder pikant, ob mit Kaffee oder heilker
Schokolade: Bei Laudenbachs gibt es ein Friihstiick fiir jeden Geschmack.

FRUHSTUCKSFILIALEN IN GERA

Friihstiicken in Gera war noch nie so einfach: Einfach hier eine Friihstiicksfiliale aussuchen, hingehen und bestellen.
Und dann so lange genieRen, nachbestellen und quatschen, wie Sie mochten. Lassen Sie sich ganz in der Nahe ver-
wohnen — von Ihrem Laudenbach Friihstiicksangebot!

FRUHSTUCKSSNACKS ZUM MITNEHMEN

Und wenn es mal schnell gehen muss — auf dem Weg zum Kunden oder ins Biiro — haben wir auch viele Friihstiicks-
snacks zum Mitnehmen vorbereitet. Ob ein halbes oder ganzes belegtes Brotchen mit Kdse oder Wurst. Oder ausgefal-
lene Kreationen, wie unsere italienischen Piccolino mit Mozzarella und Tomate oder ein Laugenbrotchen mit warmen
Leberkdse und siiRem Senf — wir bieten fiir jeden Geschmack und fiir jede Gelegenheit das richtige Friihstiick an.

AM SCHLOSSTOR
Fiir den kleinen Hunger oder als Mittagsimbiss

In unserem Bistro am Schlosstor gibt es in der kalten Jahreszeit sogar warme
Suppen und auch mal ein iiberbackenes Brot. Besonders beliebt sind die ver-
schiedenen Wraps, die ein gesundes Fingerfood fiir unterwegs sind.

UNSERE FRUHSTUCKS-FILIALEN
Filiale 11, Untermhaus, Gutenbergstrake 4, 07548 Gera,
Mo—Fr von 6.30-17 Uhr, Sa von 7-10 Uhr

Bistro am Schlosstor, Zentrum, JohannisstraRe 6, 07545 Gera
Mo—Fr von 7.00-13 Uhr

Historische Backstube, Zentrum, JohannisstraRe 6, 07545 Gera
Mo—Fr von 7.00-18 Uhr, Sa von 7-13 Uhr

Filiale 17, Altenburg, SporenstraRe 11, 04600 Altenburg
Mo—Fr von 6.30-17 Uhr, Sa von 6.30-12 Uhr, So 7.00-16.00 Uhr

Eine Ubersicht aller unserer Laudebach Filialen finden Sie auf Seite 14.

PFANNKUCHEN LIEFERSERVICE
Die beriihmten 9 Sorten zu Fasching bestellen

Ob mit Eierlikérpudding, Himbeermarmelade, Nutellapudding oder Vanillepud-
ding gefiillt: Unsere Pfannkuchen sind der Hit und werden an den Faschingsta-
gen frisch in die Firma, nach Hause oder in den Kindergarten geliefert. Wir und
unsere Fahrer werden dann zum Pfannkuchen Lieferservice und bringen die
siiken Teilchen zum Vernaschen vorbei.
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FUR GEBURTSTAGE UND FESTE
in Gera und Umgebung

Am Geburtstag soll sich das Geburtstagskind feiern lassen. Deshalb iiberneh-
men wir das Catering fiir Feiern in Gera und Umgebung. Ob Richtfest, Biiro-
Meeting oder Geburtstagsfriihstiick im Biiro, wir bieten die optimale Losung
und liefern Essen und Getranke fiir die Feier. So muss sich der Gastgeber um
nichts kiimmern und kann seinen Ehrentag in vollen Ziigen genieRen.

UNSER NEWSLETTER
Frisch aus der Backstube direkt in Ihr E-Mail Postfach

Seien Sie bestens informiert iber unsere Aktionen, neue Stollen sowie Brote,
Brotchen, Kuchen und Torten. Verpassen Sie keine Neuigkeiten der Backerei
und exklusive Rabatte. Registrieren Sie sich jetzt mit Ihrer E-Mail Adresse fiir
unsere kostenlosen Genussnachrichten auf unserer Website oder im Online-

shop.

LL<LLKL

VOM ONLINESHOP DIREKT NACH HAUSE
www.laudenbach-gera.de/shop

Wahlen Sie in unserem Onlineshop lhre Lieblingsprodukte aus unserem Brot-
und Stollensortiment und genieRen Sie sie bequem zu Hause.

Wir liefern lhnen lhre Bestellung an lhre Wunschadresse deutschlandweit.
Unsere Produkte werden steril und fiir den Versand sicher verpackt, damit lhr
Genussartikel auch in einem einwandfreien Zustand bei lhnen eintrifft.

Angebote und Aktionen
Rabattcodes und Gutscheine

Neue und saisonale Produkte

Neuigkeiten unserer Bickerei

Veranstaltungen und Events

Jetzt Anmelden



https://www.laudenbach-gera.de/#newsletter

Aus der Backstube
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UNSERE BACKSTUBEN-KLASSIKER

Unser tdglich Brot

FRITZL'S RUSTIQUE
Verkaufstage Montag — Samstag

Eine Komposition aus bestem Weizenmehl, Zeit und handwerkli-

chem Konnen.

FEIERABENDBROT

Verkaufstage Montag — Sonntag

doppeltes Backen.

SAFTIGE STOLLEN ZUR WEIHNACHTSZEIT

vom Klassischen bis zum Exoten

Sie kénnen unsere Stollen auch online im Shop bestellen und direkt nach Hause geliefert bekommen — www.laudenbach-gera.de/shop

THURINGER WEIHNACHTSSTOLLEN
Unser Original oder Schliff

Das Zusammenstellen der hochwertigen Zuta-
ten, wie regionales Mehl, Markenbutter, ein-
gelegte Mandeln und Rosinen, Zitronat und
Orangeat ist echte Handarbeit unserer Backer-
meister. Genauso wie das Kneten des Stollen-
teiges und seine Ruhezeit. Gebuttert, unge-
buttert oder Schliff (glitschig).

BRATAPFELSTOLLEN

Mit regionalen Apfeln, Pudding und
Persipanfiillung

Der saftige Bratapfelstollen hat einen unver-
wechselbaren weihnachtlichen Geschmack.
Um das besondere Aroma, den unverwechsel-
baren Geschmack und die Frische zu erhalten,
wird der Stollen nach dem Backen mit Nougat
liberzogen und sofort frisch verpackt.

CRANBERRY-NUSS-STOLLEN

Mit Cranberrys und Walniissen

Wir haben den beliebten Stollen neu interpre-
tiert. Mit herrlich fruchtigen Cranberrys, feins-
tem Mehl, Markenbutter und Walnissen.
Unser saftiger und kostlicher Premium Cran-
berry Stollen hat einen unverwechselbaren
Geschmack. Er wird mit viel Liebe, regionalen
Zutaten und hoher Backkunst hergestellt.

Rustikales luftiges Roggenmischbrot mit knuspriger Kruste durch

BERGSTEIGERBROT
Verkaufstage Montag— Samstag

Roggenmischbrot mit frisch gequetschten Roggenkdrnern.

MANDELSTOLLEN

Mit feinen Mandeln

Dieser Mandelstollen ist ohne Rosinen oder
Sultaninen hergestellt, dafiir mit besten Zuta-
ten in hoher Qualitdt: Feinstes Mehl, Marken-
butter, eingelegte Mandeln und frischer Quark.
Gebuttert oder ungebuttert erhdltlich.

MOHNSTRIEZEL

Mohn und Streusel

Der Mohnstriezel aus Quarkteig mit Mohn-
masse und Butterstreuseln. Dekoriert mit Apri-
kosenmarmelade und Zuckerglasur.

CRANBERRY-NUSS-STOLLEN

Mit Cranberrys und Walniissen

Wir haben den beliebten Stollen neu interpre-
tiert. Mit herrlich fruchtigen Cranberrys, feins-
tem Mehl, Markenbutter und Walnissen. Unser
saftiger und kostlicher Premium Cranberry
Stollen hat einen unverwechselbaren
Geschmack. Er wird mit viel Liebe, regionalen
Zutaten und hoher Backkunst hergestellt.
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WIR HOLEN DEN URLAUB NACH HAUSE

Saisonale Angebote und Produkte in unseren Filialen

Neben unseren Backstuben-Klassikern sind wir immer bestrebt,
unseren Kunden innovative saisonale Produkte anzubieten. Ob
Urlaubsfeeling aus Griechenland oder ltalien, Spezialitaten aus
der Schweiz oder die traditionelle Brezel in der Oktoberfestzeit,
wir lassen uns fiir Sie etwas einfallen. Die Produkte sind zeitlich
begrenzt und an die Aktion gebunden.

FINDEN SIE AUCH ONLINE

finden Sie auch auf unserer Website sowie Facebook, Instagram und in den Genussnachrichten.
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In Ihrer Nihe

UNSERE FILIALEN

FEin Genussnetzwerk

N
N @} 50

N/, g
GLUTENFREI FRUHSTUCKSANGEBOT SONNTAGS GEOFFNET

Trotzdem vollwertig und gesund Starten Sie in den Tag mit Laudenbach Frisch auch am Wochenende

Sicherheit bei Nahrungsmittelunvertraglichkeiten ~ Ausgedehntes Friihstiick in einer unserer Friih- Duftende Sonntagsbrotchen flir einen guten
stlicksfilialen, Brotchen und Backwaren fiir

Zuhause oder Friihstiickssnacks zum Mitnehmen.

und Allergien. Erfahren Sie mehr {iber Start in den Tag. Finden Sie unsere Filialen mit

unser Sortiment an glutenfreien Produkten. Offnungszeiten auch am Sonntag.

EINE UBERSICHT UNSERER FILIALEN

in Gera und Umgebung

Seite 14

FILIALE STADTTEIL ADRESSE MONTAG -FREITAG SAMSTAG SONNTAG BESONDERES ANGEBOT
SH Untermhaus Maler-Reinhold-Stralke 7, 07548 Gera 7.00-13.00 Uhr 6.00-11.00 Uhr Snacks
1 Lusan Schleizer StraRe 35 — 39, 07549 Gera 7.00-20.00 Uhr 7.00-20.00 Uhr Snacks, Eis
2 Debschwitz Elsterdamm 5, 07548 Gera 8.00-20.00 Uhr 8.00-20.00 Uhr Snacks
3 Zschochern ZschochernstraRe 39, 07545 Gera 6.30-18.00 Uhr 6.00-11.00 Uhr 7.00-10.00 Uhr Snacks, Glutenfreie Produkte
5 Debschwitz Jdgerstrale 2, 07548 Gera 6.00-20.00 Uhr 6.00-20.00 Uhr 7.00-10.00 Uhr Snacks
6 Lusan Rudolf-Hundt-StraRe 1, 07549 Gera 7.00-18.00 Uhr 7.00-11.00 Uhr Snacks, Eis
7 Zwotzen August-Bebel-StraRe 1a, 07551 Gera 6.00-20.00 Uhr 6.00-20.00 Uhr 7.00-10.00 Uhr Snacks, Eis
8 Ronneburg Markt 48, 07580 Ronneburg 6.00-12.00 Unr 6.00-11.00 Uhr Snacks
13.30-17.00 Uhr
9 Debschwitz Wiesestralke 66, 07548 Gera 6.00-18.00 Uhr 6.00-12.00 Uhr 7.00-10.00 Uhr Snacks
10 Zentrum HeinrichstraRe 30, 07545 Gera 9.00-20.00 Uhr 9.00-20.00 Uhr Snacks, Eis
N Untermhaus GutenbergstraRe 4, 07548 Gera 6.30-17.00 Uhr 7.00-10.00 Uhr Friihstiick, Snacks
12 Zentrum Dornaer Stralke 2, 07545 Gera 6.00-20.00 Uhr 6.00-20.00 Uhr Snacks, Eis
13 Langenberg Langenberger StraRke 21, 07552 Gera 6.00-19.00 Uhr 6.00-19.00 Uhr Snacks
14 Zentrum JohannisstraRe 6, 07545 Gera 7.00-13.00 Uhr Friihstiick, Snacks
15 Zentrum Johannisstrake 6, 07545 Gera 7.00-18.00 Uhr 7.00-13.00 Uhr Friihstiick, Snacks
16 Zentrum im Bahnhof Bahnhofsplatz 3, 07545 Gera 5.00-18.00 Uhr 6.00-16.00 Uhr 7.00-17.00 Uhr Snacks, Eis
17 Altenburg SporenstraRe 11, 04600 Altenburg 6.30-17.00 Uhr 6.30-12.00 Uhr 7.00-16.00 Uhr Friihstiick, Snacks, Eis
18 Lusan Zeulsdorfer Stralke 85, 07549 Gera 7.00-20.00 Uhr 7.00-20.00 Uhr Snacks, Eis

BARGELDLOS ZAHLEN

in allen Laudenbach Filialen

Gerade in Zeiten der Pandemie ist auf bargeldloses Zahlen nicht zu verzichten. In unseren Filialen bieten

wir kontaktloses Zahlen per EC Karte, Mastercard, Smartphone oder Smartwatch fiir unsere Kunden an.

Online im Shop konnen Sie bequem per Paypal oder Vorkasse zahlen.
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#WIRMACHENSREGIONAL

Mehr als nur ein Hashtag

Vernetzung und gegenseitige Unterstiitzung in Gera und der Region.

Angefangen hat alles mit unserem Selfie-Rahmen in XXL. Auf jeder Feier bei
uns in der Backstube oder auf dem Geldnde durfte dieser nicht fehlen. Wir
wollten Besuchern, Kooperationspartnern und Kunden eine kleine Biihne
geben, die sagt: Schaut her! Wir sind ein Team und arbeiten hier in der Region
gern zusammen. Ob mit befreundeten Gastronomen, dem hiesigen Einkaufs-
zentrum und vielen weiteren Partnern: Wir halten zusammen, unterstiitzen uns
und sind eine lebendige Stiitze fiir Geras Handwerk, die hier ansdssige Indus-
trie oder den Tourismus. Daraus ist mehr als ein Hashtag geworden — die Ini-

|u

tiative ,Wir machen’s regional®. Wir arbeiten in Gera gemeinsam an dem Ziel,

die Wirtschaft zu starken, die Menschen mit tollen Produkten zu versorgen,
Stefan Sander und Michael
(Alte Brauerei 1880)

ihnen mit guten Dienstleistungen zu helfen und viele gliickliche Gesichter zu Unsere Verkaufstrainerinnen

sehen.

Michael und Ronny mit

Oberbiirgermeister Julian Vonarb Julia Grommes, Janin Fischer mit Ronny

Folgen Sie uns auf Social Media

000

#machenstattwollen #wirmachensregional

lersehan

WIR ZIEHEN UM

in der StrafSe des Friedens

Sehr geehrte Kundschaft unserer Filiale in der StraRe des Friendens.

Unsere Filiale ist in die Jahre gekommen und nun wird es Zeit fiir Veranderungen.

Kurz vor der dunklen Jahreszeit kommen wir mit viel frischem Wind und hellen Farben um die Ecke.
Wir ziehen auf den Parkplatz des Lidl Marktes in der Stralke des Friendens. Also nur 50 Meter ent-
fernt. Was bedeutet das fiir Sie? Sie kdnnen besser Parken, besser einladen und natiirlich noch in
den Lidl springen und Ihren Einkauf erledigen. Dort erreichen Sie uns tdglich wie gewohnt und
auch am Sonntag haben wir unsere neue Filiale gedffnet. Allerdings sind wir am Sonntag nur iiber
die JagerstralRe zu erreichen.

Lassen Sie sich von einem komplett neuen Konzept iiberraschen, welches Sie so noch nie in Gera
gesehen haben. Einmalig - erstklassig - modern - nachhaltig und einfach nur lecker.

Auch hier backen wir taglich mehrmals fiir Sie frisch. Mit unseren zwei Teiglings Ruherdaumen geben
wir auch hier wieder unseren selbsthergestellten Teiglingen Ruhe, um Geschmack zu bilden.
Nach einer Ruhe- und Reifezeit von mindestens 16 Stunden werden die Teiglinge frisch gebacken.
Es gibt frischen Café da Lagoa und natiirlich wieder leckeren Kuchen und frisches Brot mit natur-
reinem selbst hergestelltem Sauerteig.

Wir freuen uns Sie auch am neuen Standort wieder taglich begriiRen zu diirfen.

FASCHINGSZEIT

Nur mit echter Darbo Konfitiire gefiillt
Fasching steht vor der Tlir und die nérrische Zeit
geht schon wieder los. Auch wenn wir noch
nicht so recht wissen, was uns erwartet, haben
wir wieder sehr leckere Fiillungen fiir unsere
Pfannkuchen vorbereitet.

Neben den klassischen Fiillungen mit reiner
originaler dsterreichischer DARBO Marmelade
gibt es auch wieder Pfannkuchen mit Baileys-
Pudding und Nutella-Pudding. In unserer sech-
ser Box konnen Sie Ihre Pfannkuchen leicht
transportieren. Sie kénnen aber auch ganz ein-
fach in unserem Online Shop bestellen und dann
in einer Filiale abholen.

SCHWEIZER WOCHEN

Mit originalem Ruch Mehl aus der Schweiz
An alle Schweizer Fans — es geht wieder los.
Die Schweizer Wochen kommen 2022 wieder.
Wir sind schon am Ausprobieren und Tiifteln.
Die Spannung steigt. Lasst Euch iiberraschen!

AKTIONEN 2022

Januar & Februar

wird es narrisch mit unserer

Pfannkuchen Vielfalt
Mirz & April
Schweizer Wochen
Mai & Juni
Franzdsische Wochen
Juli & August
Italienische Wochen
September & Oktober
Bayrische Wochen
November € Dezember

es wird weihnachtlich



VOM ONLINESHOP
DIREKT NACH HAUSE

Rund um die Uhr, ohne Warteschlange

Traditionell, Innovativ, Wertvoll

DIE GRUNDBAUSTEINE UNSERER BACKEREI

— Hergestellt in echter Handarbeit

— Wertvollste Rohstoffe fiir gesunde Produkte

— Verzicht auf die Verwendung von Back- und
Fertigmischungen

—100 % Mehl aus der Region #wirmachensregional

— Naturreiner Sauerteig aus hauseigener Herstellung

Der Biicker mit der Brezel im Herzen

VOLLBLUT-BACKER IN DER NEUNTEN GENERATION

Seit nunmehr 225 Jahren backen wir in unserem Famili-
enunternehmen nach bewidhrter Thiiringer Backkunst.
Tief in unserer Stadt verwurzelt sind wir stolz auf unsere

handwerkliche Tradition, schaffen Innovation, verfeinern SICHERN SIE SICH JETZT 10 % RABATT* MIT DEM CODE ,,BRANDHEISS21“

Rezepte, stirken Laudenbach als unverwechselbares unter www.laudenbach-gera.de/shop

Familienunternehmen. Auch in der 9. Generation sind

wir mit Leib und Seele Bicker und geben unsere Hand- Wahlen Sie in unserem Onlineshop lhre Lieblingsprodukte aus unserem Brot- und Stollensortiment und

werkskunst auch an die Jiingsten weiter. genieRen Sie sie bequem zu Hause. Wir liefern Ihnen Ihre Bestellung an Ihre Wunschadresse deutschland-
weit. Unsere Produkte werden steril und fiir den Versand sicher verpackt, damit Ihr Genussartikel auch in

Damit wir Thnen unsere Genusswelt auch zu Hause bie- einem einwandfreien Zustand bei Ihnen eintrifft.

ten konnen, gibt es eine Auswahl in unserem Online-

shop.
- — Ky — ¢
j - BRANDHEISS21 %
GENUSS STREICHELT DIE SEELE.
www.laudenbach-gera.de
* Giiltig bis 01.03.2022 ab einem Warenwert von 15,00 € im Onlineshop. Nicht mit anderen Aktionen kombinierbar.
Eine Barauszahlung ist nicht méglich.
FOLGE UNS

auf Social Media

Facebook: facebook.com/baeckerei.laudenbach
Instagram: instagram.com/baeckermitderbrezelimherzen

Youtube: @Backerei Laudenbach .
fiir Ihr Vertrauen!

o Q RONNY UND MICHAEL LAUDENBACH

#imachenstattwollen
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