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Ein fittes Auto
Seit 53 Jahren betreibt die

Firma Autofit in Oberbre-
chen ihre markenfreie

Autowerkstatt und ist bei ihren
zahlreichen Stammkunden f•r
Zuverl„ssigkeit, Freundlichkeit
und Kompetenz bekannt.
Nachdem Bernhard Jung 1956
die Werkstatt gr•ndete, f•hrte
er diese fast 30 Jahre, ehe er
sie 1985 in die H„nde seines
Sohnes Reinhold Jung •ber -
gab, der, seit 1973 im Betrieb,
diesen seitdem in gleicher Zu-
verl„ssigkeit mit seinem vier-
k”pfigen Team f•hrt. Tochter
Michaela Buschky ist die gute
Seeledes Betriebesund ¿M„d-
chen f•r allesÁ,sie managt das
B•ro, vergibt Termine und hat
f•r die Probleme der Kunden
immer ein offenes Ohr. Auch
Sohn Saschaist im Betrieb als
Kfz-Elektrikmeister t„tig, ein
weiterer Geselleund ein Azubi
vervollst„ndigen dasTeam von
Autofit Jung.

In der markenfreien Werk-
statt werden Reparaturen aller
Marken schnell, preiswert und
zuverl„ssig ausgef•hrt. Reifen-
verkauf mit Service, Klimaser-
vice, Achsvermessungund Ka-
rosserieinstandsetzungwerden
ebensoangeboten wie die w” -
chentlich stattfindende TšV-
Abnahme. Als besonderenSer-
vice bietet Autofit allen Kun-
den einen kostenlosen Hol-

und Bringservice oder f•r die
Dauer der Reparatur einen
Werkstatt-Ersatzwagenf•r nur
20 Euro.

Dar•ber hinaus bietet Auto-
fit Jung Neu- und Gebraucht-
wagenverkauf aller Marken so-
wie die Abwicklung der Forma-
lien f•r die Abwrackpr„mie.

Der TšV-Termin ist jeden
Mittwoch, hierf•r wird um An-
meldung gebeten, diese ist
auch telefonisch unter u
(0 6483) 911839 m”glich.

Seniorchef Bernhard Jung,
88 Jahrealt, ist noch heute t„g -
lich im Betrieb und macht sich
n•tzlich. Reinhold Jung, inzwi -

schenzweifacher Opa, antwor-
tete, nach seinen W•nschen
gefragt: ¿Gesundbleiben und
noch viele Jahre hier in der
Werkstatt arbeiten, ansonsten
habe ich keine groáen W•n -
sche.Á

Ann-Kathrin Boller-Hollings-
haus, eine langj„hrige Kundin,
die gerade ihr repariertes Auto
abholt: ¿Ichbin seit vielen Jah-
ren bei Autofit Kundin und
musssagen,einfach super. Bis-
her wurde immer alles zu mei-
ner absoluten Zufriedenheit er-
ledigt. Dieser Aussagestimmte
ihr Mann Oliver ohne Ein-
schr„nkungen zu. (hvo)

Reinhold Jung, seine Tochter Michaela Buschky und Enkelkind schauen
in der Werkstatt nach. Foto: Volkwein

Ein Abschied
mit Wehmut
Zwei langj„hrige Mitarbeite-
rinnen der B„ckerei Roth wur-
den dieser Tage von B„cker-
meister Karl-Josef Roth verab-
schiedet.

Verk„uferin Monika Hroma-
da, seit dem Bestehender Nie-
derbrechener B„ckerei-Filiale
dort besch„ftigt, genieát nach
den Ferien ihren wohlverdien-
ten Ruhestand. B„ckergesellin
Monika Frankenfeld, seit zw”lf
Jahren in Roths Backstube t„ -
tig, wird der Liebe wegen in
die N„he von Hamburg ziehen
und dort eine Ausbildung zur
Lebensmitteltechnikerin absol-
vieren. Eine beginnende Aller-
gie gegenMehl hat ihr die Ent-
scheidung zu diesem Schritt
leichter gemacht. Im Rahmen

eines geselligen Grillfestes be-
dankte sich Karl-JosefRoth bei
den beiden Mitarbeiterinnen
f•r die in all den Jahren geleis-
tete vorbildliche Arbeit und
w•nschte ihnen eine gute Zu-
kunft. Der Nachwuchsin Roths
Backstube l„sst nicht auf sich
warten. Der Auszubildende
Christoph Schermuly aus Nie-
derbrechen hat seine Ab-
schlusspr•fung zum B„ckerge-
sellen mit gutem Erfolg bestan-
den. Er wird von Roths in ein
festes Arbeitsverh„ltnis •ber -
nommen. Kevin Heimann aus
Oberbrechenbeginnt ab 1. Au-
gust 2009 seine Ausbildung in
der B„ckerei Roth. So ist auch
weiterhin f•r ausreichend
Nachwuchsgesorgt.(jk)

Karl-Josef Roth (Mitte) verabschiedete Monika Hromada (rechts) und
Monika Frankenfeld (links) Foto: Kieserg

Lorenz: Groáe Auszeichnung
Die Metzgerei Lorenz in der
Niederbrechener Obertorstra-
áe 8 konnte sich vor wenigen
Wochen •ber die Verleihung
einer nicht allt„glichen Aus-
zeichnung freuen. F•r ihre
Fleischwurst erhielt sie die
DLG-Auszeichnung in Gold
und besonders beeindruckend
ist, dassihr diesebestm”gliche
DLG-Auszeichnungseit 20 Jah-
ren in Folge verliehen wird.
Auáerdem wurde der im Hause
Lorenz hergestellte Bierschin-
ken mit Bronzeausgezeichnet.

Christoph und seine Frau
Tanja Lorenz sind seit der
Metzgerei•bernahme von sei-
nen Eltern im Jahr 2000 ge-
meinsam mit ihrem 16-k”pfi -
gen Team permanent bem•ht,
den gleichbleibend hohen Qua-
lit„tsstandard zu halten. Quali-
t„t und absolute Frische sind
unabdingbare Voraussetzun-
gen im HauseLorenz.Nicht oh-
ne Stolz erw„hnt Christoph Lo-
renz, dassbei ihnen noch selbst
geschlachtetwird und dadurch
eine hohe Qualit„t garantiert
werden kann. Zur Zeit l„uft der
Antrag auf EU-Zulassung, da-
mit auch in Zukunft im Hause
Lorenz geschlachtet werden
kann, denn dies kommt in
Form von exzellenter Qualit„t
den Kunden zugute. Als zwei-
tes Standbein neben der Metz-
gerei betreiben Christoph und
Tanja Lorenz einen Partyser-
vice, den bereits seine Eltern
erfolgreich f•hrten und der un-
ter dem Motto ¿G”nnen Sie
sich das BesondereÁzahlreiche

B•ffetvariationen, Canap‚s,
kalte Platten, hausgemachte
Suppen und leckere Desserts
anbietet. Gernestellt dasTeam
um Christoph Lorenz individu -
elle B•ffets ganz nach Wunsch
des Kunden zusammen,getreu
dem Motto ¿Nichts ist unm”g -
lich ±LorenzÁ.

Christoph Lorenz: ¿Wir sind
stets bem•ht, auch einmal et-
was neueszu bieten, so ist zur
Zeit Sch„rfe absolut in, wir ar-
beiten viel mit Chili, es kommt
an unsereSteaks,W•rste sowie
in die Salami und wird von un-
serer Kundschaft hervorragend
angenommen. Ich bin Neuem
gegen•ber immer aufgeschlos-
sen, probiere gerne Neues aus

und f•hle mich best„tigt, wenn
ich positive Resonanzvon mei-
nen Kunden bekomme.Á

Seit gut zwei Jahrenbeliefert
Christoph Lorenz die Daubor-
ner Metzgerei von Jutta H„ub -
lein mit seinen Produkten und
zeigt sich in einer ersten Bilanz
erfreut •ber die gute Annahme
durch die Dauborner Bev”lke-
rung.

Nach seinen Zielen und
W•nschen befragt, erkl„rt er,
dasser auf einen positiven Be-
scheid in Bezugauf die EU-Zu-
lassung des Schlachtbetriebes
hier in der Obertorstraáe hofft
und die Kunden der Metzgerei
Lorenz weiterhin ihr Vertrauen
schenken.(hvo)

Bei der Metzger ei Lorenz ist derzeit alles im Lot. Foto: Volkwein

2#@# 5&+H/I# 6QD'"%L'GG-&C%!!+L3 
<%!!+"GGENH!+H$DHG P C%H $"+EE+HL /L 
,+H :"+EE+HC/L,3 :%L,+HHN-$+LG-&D"+####

&$($ )(,+$ '$!100$0.

;L)KG DL, BL!+",DL' ? 
4%""!/H3 5+"# J A( F> 0 *1 11 FF M 9%!.DH'3 5+"# J A( 71 0 > 1F *78J 
DL, DLE+H CCC#H+&/=+LEHD!!+DG+H#,+

/$+(0%$ -1*+
#2, )1%+ "

hS=6QS@SNi eap fY

fNSTS@V@SUPSF× eVS@=E@?=@W’S y
999vHS=6QS@SN5IE@SF6vTS

tIIS? W<? SNQSFS@ `UPIWUP=<FQ /

`UP9SNFS?UPFN=6SI
W<? TS@ eVS@?UPWIS (DDQ D-#*)
`CW@S @NV? (DDQ D-&")
n7@E? (DDQ D-&*)
`UP9SNFS?=SWK? œtR@NKWú
5 ISUKS@ HW@NFNS@= 5 (DDQD-y* )
`=@W<“SF?=SWK
5 ISUKS@ HW@NFNS@= 5 (DDQ(-&y )
RSNFS s@W=9<@?= (DDQ D-#>)
PW<?HWUPS@ `WIWHN (DDQ D-*" )
iWUP??UPNFKSF (DDQ (-D> )
m®PFUPSF5r<@@75`WIW= (DDQ (-(D )
sS@QK®?S (DDQ (->* )

tV qEFFS@?=WQb
mWUKV@W=SF œ" aNFQSú
5 HN= RÔFR ISUKS@SF Y<=W=SF 5 (DDQD-#D)

qW? sS?=S W<? " jEF=NFSF=SF :EH
(#v yv ö >>v yv >DD*


