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Es duftet nach frisch gebackenem Brot. Kon

steht in seiner Backstube und knetet noch einige Brezeln. Seit 1:30 Uhr ist

er wach. Die Hauptarbeit ist an diesem Vormittag erledigt. Brote, Brotchen

und Gebick sind fertig und ausgeliefert. Weber fiihrt das Geschaft in

dritter Generation. Gute und weniger gute Zeiten hab

aber solch eine Krise wie momentan sei noch nie da gewesen, sagt er.

e er seitdem erlebt,

Die Bickerei Weber ist ein kleines, traditionelles Geschift, wie man es aus friheren Zeiten kennt.
In der Backstube wird noch nach alter Bickertradition gearbeitet, wie seit iiber 100 Jahren schon.
Solange existiert die Bickerei in Liitzelbuch. Webers Grofvater hat damals im Dorfbackofen Brote
gebacken. So hat es begonnen. Spiter hat der Groflvater seinen eigenen Backofen gebaut und die
Bickerei gegriindet. Der Grofvater habe noch mit dem Ochsengespann in Coburg die Brote ver-
kauft, erinnert sich Weber. Er selbst hat schon als kleiner Bub in der Bickerei und beim Ausliefern
geholfen. Im Alter von 24 Jahren hat Weber das Geschaft vom Vater Dieter Weber ibernommen.
Weber beschiftigt heute 13 Mitarbeiter in Liitzelbuch und in seinen zwei Filialen. Seit 38 Jahren
verkauft er auch in der Heiligkreuzstrafle in Coburg und vor 17 Jahren hat er den Kiosk in der Leo-
poldstrafie gepachtet.

Weber legt Wert auf Qualitdt und Tradition. Vieles wird in Handarbeit hergestell
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