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LIERE LESER, GASTE UND
KUNDEN DER BACKEREI FENEBRERG,

aus besonderem Anlass mdéchte ich Sie in mei-
ner Backstube herzlich willkommen heiffen. Die
Biickerei Feneberg hat allen Grund zu feiern. In
unserem Jubildumsmagazin lade ich Sie ein, sich
mit mir auf eine Zeitreise in die 60-jdhrige Vergan-
genheit des Betriebes zu begeben. Vor 30 Jahren
iibernahm ich, Werner Feneberg, die Bickerei von
meinem Vater, die er seinerseits 30 Jahre zuvor ge-
griindet hat. 60 Jahre sind ein langer Zeitraum und
Grund genug, auf die Anfiinge eines gewachsenen
Unternehmens zuriickzuschauen. Wie fing damals
alles an? Was hat sich gedndert?

Aus dem Einmannbetrieb der Griindungsjahre ist
mittlerweile ein stattliches Unternehmen gewor-
den. Mehr als 30 Mitarbeiter versorgen die Kunden
sowohl hier im Hauptgeschift in Weizern als auch
in den sechs Filialen mit einer Vielzahl an frischen
Produkten aus unserer Backerei. Dabei ist mir
immer wichtig, dass die Qualitit stimmt. Und - die
schmecken Sie bei uns!

Dieses Magazin gewéhrt Thnen auch einen Blick
hinter die Kulissen der Backerei Feneberg. Sie er-

halten Antworten auf viele Fragen: Wo und wie ent-

steht gutes Brot? Welche Zutaten verstecken sich im
Feneberg Spezial? Wer alles verbirgt sich hinter dem
»leam Feneberg“? Welche modernen Maschinen
von heute ersetzen die Handarbeit von frither? Was
geschieht alles in meiner Béckerei, bevor Sie sich
Semmeln, Brot und siiflies Geback zum Frithstiick
schmecken lassen? Bevor Sie sich leckere Kuchen-
stiicke zum Nachmittagskaffee nach Hause holen?
Aber es gibt auch ein Team vor den Kulissen. Das
sind Sie, unsere Kunden. Auf diesem Wege mochte
ich mich nicht nur, aber ganz besonders bei unse-
ren langjéhrigen Kunden fiir ihre Treue bedanken.
Mein Dank gilt ebenso unseren Geschéftspartnern,
die mit ihrer Werbung diese Jubildumsschrift gestal-
ten helfen. Nehmen Sie das Magazin zur Hand und
vertiefen Sie sich in die Vergangenheit. Vielleicht
bei einer guten Tasse Kaffee in einer unserer Filialen
und einem Stiickchen Kuchen oder einer Butterbre-

ze aus unserer Backerei?

Viel Spafi beim Lesen!
Ihr Werner Feneberg



DIE GESCHICHTE DER
BACKEREI FENEBERG IN WEIZERN

DIE ERSTE RACKEREI
FAHRT (IRER LAND

Die Geschichte unserer Béckerei beginnt im Jahre
1954. Mein Vater, Hermann Feneberg, gebiirtiger
Kemptener, pachtet das Anwesen hier in Weizern.
Dazu gehort auch eine kleine Landwirtschaft. Ge-
meinsam mit meiner Mutter Bernhardine fingt
er an, sich eine Backerei mit einem Ladengeschaft
aufzubauen. Verkauft werden die Backwaren jedoch
nicht nur im Geschift. Die Menschen hier leben in
den verstreuten Weilern. Nur wenige besitzen ein
Auto um diese Zeit. Um moglichst viele Kunden

anzusprechen, muss die Bickerei zu den Menschen

kommen.

-u-:lw-_-:: ==t Pactered - foncherg

Backermeister Herrmann Feneberg ladt also sein
Auto voll mit Backwaren. Dienstags fihrt er nach
Oberreuten und Eisenberg. Am Freitag fithrt ihn
sein Weg nach Seeg-Schweinegg und Unterreuten.
Allerorts wird er schon sehnsiichtig erwartet. ,,Dr
Bick isch do!‘, hort man es rufen. Schlieflich ent-
scheiden sich die Eltern, das Anwesen kauflich zu
erwerben und die Landwirtschaft aufzugeben. Nur

ein paar Schweine werden weiterhin gehalten.
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Feneberg

DER ERSTE LEHRLING

Die kleine Landbickerei floriert und wéchst. Der
erste Lehrling im Betrieb meines Vaters bin ich,
Werner Feneberg. Mit 16 Jahren schliele ich die
Realschule ab. In den Jahren 1976 bis 1978 absol-
viere ich die Béckerlehre. AnschliefSend arbeite ich
noch ein Jahr als Geselle bei meinem Vater in der
heimischen Backstube. Danach sammle ich weitere
Berufserfahrung in verschiedenen Bickereien. 1983 i
besuche ich die Meisterschule in Miinchen-Loch- 1
hamm und verlasse sie mit der zweitbesten Meis-
terpriffung ganz Bayerns. Mittlerweile hilft meine
Schwester Karin unserer Mutter im Ladenverkauf
mit. Auch haben wir einen weiteren Abnehmer fiir
unser Bauernbrot, die Semmeln und Stengel gefun- :’.
den - den Sparmarkt in Fiissen-West: unser erster

»Groflkunde“ mit einem eigenen Ladengeschift.

Kalte —
Klima
GmbH

— Kalte — Kithimobel — Klima
— Kiihizellen - Warmeriickgewinnung

amibeie Ceel Liciben!
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Albis 5a - 87477 Sulzberg
Telefon (08376) 9212-0 - Fax 9212-22
zobel@zobel-kaelte-klima.de - www.zobel-kaelte-klima.de
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Sanitar - Heizung - Spenglerei

Rennbeten 20 - 87637 Seeg - Tel. 08264/392 - Fax: 986004

Bestes aus der Natur —
feinste Premium-Mehle

Ganz herzlich gratulieran
wiir der Familie Feneberg
zu threm Jubildum,

Nur wenige Betriebe im Allgaw verkdrpern
eine derart eindrucksvolle Tradition wie
die Weissachmiihle in Qberstaufen. Bereits
im 18. lahrhundert wird sie urkundlich
enyahnt und seit dieser elt wissen unsens
Kunden die zuverldssig hohe Qualitit

der Produkte aus dem Weissachtal zu
schatzen.

Heute ist die Weissachmiihle eln familien-
gellhrtes, modermes, mittelstindisches
Unternehmen, welches nach traditianeller
Handwerkskunst feinste Premium-Mehle

nerstelir,
Weissachmiihle =
—

D-B753% Oberstaufen im Allgau
www.welssachmuehle.de

er Leiten 1
Telefon (083 64) 8271
87637 EISENBERG

malerbetrieb-riedel@t-online.de
www.malerbetrieb-riedel.com
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ﬂ:’i’.{fﬁfm

Nutur schmecken. Wohlfthles, Laben.
Wir verarbeiten
5 l&gﬁq‘hstfm Heumilch
zu aﬁfzgadym
Kisespezialititen!

BI?SUI: hE‘ﬂ Sie Uns in:

* Hopfen am See = Steingaden
L ferstrnBe 19 Risserier Ser. 27
57629 Hopfen am See BT Seorngaden

» Schwangau * Brem/Griindl
Lnterdarf 1 Lechbrucker Ser. 12
57645 Sehwangau £e984 e/ Griinal

www.schoenegger.com
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WEIZERN ODER
HONGKONG?

Nach Abschluss meiner Meisterpriifung lockt mich
die weite Welt. Ich stecke in einem Dilemma und
bin hin- und hergerissen. Fiir unser Unternehmen
gibt es zwei Optionen: Mein Vater, mittlerweile 66
Jahre alt, gibt die Biickerei auf oder aber ich iiber-

nehme sie.

Noch wihrend des Meisterkurses wird mir ein ver-
lockendes Angebot unterbreitet: Hotelbacker in
Hongkong. Das dort anséssige Sheraton-Hotel sucht
Mitarbeiter fiir die hauseigene Béckerei. Die ,,Head-
hunter® sprechen mit uns angehenden Meistern und
verlangen sowohl gute Noten als auch ein passables
Englisch. Diese Aussichten erscheinen mir trotz
hartem 16-Stundentag ausgesprochen attraktiv, die
Bezahlung ist gut und mich lockt die Welt. Ich weif3:
»Mit einer solchen Station im Lebenslauf stehen mir

alle Tiiren offen!“

Doch die andere Maglichkeit beschaftigt mich eher
noch mehr: ,Was ist, wenn ich nach Jahren zuriick
will? Kann man einen alten Backofen, der einmal
ausgegangen ist wieder erfolgreich anheizen?“ Da-
mit meine ich die Wiederaufnahme des Betriebs. Es
gilt, eine schnelle Entscheidung zu treffen.

Schliefilich entscheide ich mich jedoch fiir die Hei-
mat, und Gbernehme am 1. Januar 1984 den elter-
lichen Betrieb. Meine Schwester und meine Mutter
bleiben im Verkauf titig, ich selbst arbeite in der
Backstube. Die Geschichte meiner eigenen Béckerei

beginnt — noch immer als ein Einmannbetrieb.

Gde. Elsenberg »
Krels Ostallgdu [ .5




BEL MIR GQIBT ES

KEINEN STILLSTAND

Achtzehn Monate nach der Betriebsiibernahme
plane ich den ersten Umbau der Bdckerei, da die
Backstube zu klein geworden war. Die Nachfrage
nach Friihstiickssemmeln ist deutlich gewachsen,
weil wir mittlerweile auch Pensionen und Hotels
beliefern.

Ab Oktober 1985 rdumen wir den Stadl der ehe-
maligen Landwirtschaft, der Backereibetrieb lauft
wiahrenddessen aber wie gewohnt weiter. Morgens
Brotchen backen, nachmittags den Stadl ausrdu-
men, um Platz fiir die Erweiterung der Backstube
zu schaffen: Das ist mein damaliger Tagesablauf. Im
Winter wird der Stadl zur Backstube ausgebaut, und
ein moderner Backofen eingebaut. Am Samstag, den
1. Februar 1986 backe ich ein letztes Mal in der al-
ten Backstube. Nach Ladenschluss und am Sonntag

ziehen wir mit der Knet- und Rithrmaschine sowie
allen anderen Gerétschaften in die neue Backstube
um. Am 3. Februar 1986 backe ich die Brotchen,
Brezen und Brote erstmals in der neuen Backstu-
be. Auch bin ich nicht mehr allein. Ich habe einen
Gehilfen eingestellt. Es ist mein erster Lehrling, den
ich ausbilde. Meine Mutter verkauft jetzt allein im
Laden, denn meine Schwester Karin tibernimmt mit
ihrem Mann das SPAR-Geschift in Weiflensee. Die
Bickerei hat wieder eine neue Lieferadresse erhal-
ten. Hinzu kommen innerhalb kiirzester Zeit noch
weitere Markte der Feneberg-Lebensmittelkette in
Pfronten, Schwangau und in der Fissener Innen-
stadt. Im Laufe der Zeit kommen noch zwei Heif3-
luftbackofen dazu. Zur damaligen Zeit arbeiten vier
Bécker und eine Konditorin in unserer Backstube in

Weizern.

1994 heirate ich meine Frau Cordula. In den fol-
genden Jahren werden unsere Sohne Christoph
(1996) und Andreas (1997) geboren. 2012 be-
schliefst Christoph ebenfalls das Bickerhandwerk
zu erlernen. Somit lernt nun mittlerweile die dritte
Generation der Fenebergs Bicker und auch meine
Nachfolge ist geklirt.

Meine Frau Cordula ist heute im Betrieb fiir das
Personalwesen und die Filialbetreuung zustindig.




Feneberg

So wdr es 1985, erskmal qusrqumen, dann kann der Abbruch beginnen.
Nur der Ddachskuhl bleibe stehen.

let2te Puk2arbeiten,
dann darf geFeiert—, werden!
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30" Jahre

ERWEITERUNG VON
LADEN BACKSTUBE
UND FILIALEN

600 QUADRATMETER
PRODUKTIONSFLACHE

Unsere Backerei entwickelt sich in den 90er Jahren
ziigig weiter. Aus dem Einmannbetrieb des Jahres
1984 ist mittlerweile eine florierende Handwerks-
béckerei mit 15 Angestellten geworden. 1992 er-
richten wir eine Doppelgarage, Personalwohnungen
und einen Versandraum. Im Keller unterhalb dieses
Bauabschnitts befindet sich seitdem das Mehlsi-
lo, womit die schweren Zeiten des Sackschleppens

der Vergangenheit angehoren. Benétigen wir heute

Mehl in der Backstube, so lésst sich dies unkompli-
ziert per Computersteuerung durchfithren. 1998

wird die Produktionsfliche der Backerei und der
Konditorei vorldufig ein letztes Mal auf nunmehr
600 Quadratmeter erweitert und um ein neues
Lager erginzt. 2002 erweitern wir unser Ladenge-

schift in Weizern auf die gegenwartige Grofie.




Unsere erste Filiale eroffnen wir im Jahr 2000 in der
ehemaligen Béckerei Hurler in Pfronten-Weif3bach.
Dies erweist sich als sehr gute Entscheidung, kom-
men doch an der Kemptener Strafle ortsauswarts
zahlreiche Pendler vorbei. Weitere Aktivititen un-
seres Unternehmens folgen Zug um Zug: Ab Mai
2004 beliefern wir das Brotkorble in Eisenberg-Zell,
das wir 2006 auch tibernehmen. Das Brotkorble ist
drei Stunden tdglich geoffnet — Einheimische und
Touristen bekommen dort unsere Backwaren oder
genieflen ihren Kaffee. Im Jahr 2005 pachten wir

die Bickerfiliale in Hopfen am See, welche wir zu-
vor 20 Jahre belieferten. 2008 eroffnen wir in Fiissen
unsere Filiale im OBI-Baumarkt. Zwei Jahre spater
pachten wir in Trauchgau ein Ladengeschift direkt
an der B17 und bieten auch dort unseren Kunden
das Komplettsortiment an. Ende 2012 eroffneten
wir schliefSlich unsere jiingste Filiale - eine Backerei
mit Café und Bistro in Fiissen-West. Die im Westen
angesiedelten groflen Unternehmen sorgen dafiir,
dass gerade auch bei unseren Mittagsgerichten stets
grofSe Nachfrage herrscht.
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Frithstitck |
ital. KafTey

leckere

| Weizern
Gde. Eisenberg
Kreis Ostallgau

DIE FILIALEN
DER RACKEREI
FENERERG

Hopfen am see

Stadt Fiissen
Kreis Ostallgdu

Gde. Eisenberg
Kreis Ostallgau




Feneberg

_ \
| Fiissen '
1 Is Ostallgéu

Trauchgau
Gde. Halblech
Kreis Ostallgdu

Pfronten-

WeiRbach
Kreis Ostallgau
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RBACKERLEHRE
- EINE AUSRILDUNG
MIT ZUKUNFT

Vor 30 Jahren iibernehme ich die Bdickerei meines Va-
ters — eine Entscheidung, die ich niemals bereut habe.
Auch wenn ich anfangs nur eines ganz sicher wusste:
Ich wollte unbedingt in der Lebensmittelbranche ar-
beiten.

Als junger Bursche bessere ich mir mein Taschengeld
als ,Pommes Boy“ beim Gockelwirt in Eisenberg auf.
Das beeinflusst meine Berufswahl nachhaltig. Bécker
oder Koch - das sind von nun an meine beiden beruf-
lichen Alternativen. SchliefSlich entscheide ich mich
fiirs Backerhandwerk. Als junger Mann denke ich mir
noch, dass ich diesen Beruf ja nicht bis zum Rentenalter
ausiiben miisse. Aber mittlerweile arbeite ich schon seit
drei Jahrzehnten als Backer, ohne jemals die Freude an
diesem Beruf verloren zu haben.

Immer wieder fragt man mich, ob ich iiberhaupt noch
Auszubildende finde. Offensichtlich haben viele Men-
schen eine véllig falsche Vorstellung vom Beruf des Ba-
ckers. Frith aufstehen miissen, abends nicht weggehen
koénnen, Mehlsacke schleppen - all dies sind typische
Vorurteile diesem attraktiven Beruf gegentiber.
Natiirlich muss ein Backer friih aufstehen. Das aber gibt
es in anderen Berufen auch. Wahrend man dort aber
die ganze Nacht iiber stets dieselben Handgriffe zu ma-
chen hat, gibt es in der Backstube sehr unterschiedliche
Tatigkeiten. Auflerdem: Teig ist etwas Lebendiges. Man
sieht sofort was man geschaffen hat, sobald die Backwa-
ren im Ofen aufgegangen sind. Und dazu dieser kostli-

che Duft frisch gebackenen Brots in der Backstube!
T-Shirt-Wetter und nachmittags frei

Wer an einer Fihrung durch unseren Betrieb teil-
nimmt, gewinnt einen neuen Blick auf diesen Beruf.
Wir beginnen frith. Dafiir ist aber schon am Vormittag
Schluss. Jetzt kann man ausruhen oder seinem Hobby

nachgehen. Ich beispielsweise bin begeisterter Sportler

- egal, ob Skifahren, Radeln oder zum Baden gehen.
Das kénnen nur Wenige! Und wihrend manch anderer
Berufstitige Wind und Wetter ausgesetzt ist, herrscht
bei uns in der Backstube immer T-Shirt-Wetter. Hier-
bei sorgt unsere Absauganlage in der Backstube fiir ein
prima Klima und fiir gute Luft im Betrieb. Zahlreiche
Maschinen nehmen uns die schwersten Arbeiten ab.
Das Schleppen von schweren Sicken gehort lingst der
Vergangenheit an. Unser Mehl kommt iiber eine Rohr-
leitung direkt in die Backstube. Grofle Knetmaschinen
kneten unsere Rohstoffe zu fertigen Teigen, auflerdem
sorgen Maschinen dafiir, dass immer die gleiche Men-
ge Teig fiir Breze oder Brétchen auf dem Tisch liegen.
Schliefllich garantieren unsere computergesteuerten
Backprogramme, dass unsere Backwaren immer gleich
lange und gleich gut gebacken werden.

Das Backerhandwerk ist ein attraktiver Ausbildungs-
beruf. Wir fithren in unserer Béckerei unterschiedliche
Aktionen durch, wie etwa die Nacht der offenen Back-

stube oder Fithrungen durch unsere Béckerei.

i
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GROWI, die schnellen
Holzspalter!

Wir gratulieren der Bickerei
Feneberg zum 30-jdhrigen Jubildum!

Herzlichen
Gliickwunsch

der Backerei Feneberg
zum 30-Jahrigen
Jubilaum!

Nachspalten vom Bedienpult aus miglich!
Extreme Spaligeschwindigheit!

fi
G e
Blindelgarit Senkrechtspalter 25 mm
mit hpd, Seitwinde  Spannbdnder
GROWI Gallemixer
T

e
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Mixar bis 10 m Lange f0r
offene Gruben und Lagunen
Einschwenkmixer mit
hydraulischer Einschwenkung
Ringkanalmixer fir Glllekeller

GROWI Maschinenbau
Tel. 0049 8377 / 619
m.qmwi-maschlnm‘bEu.da

Co

Am Schorendorf 1
87659 Hopferau

Tel. (0 83 64) 98 48 70
Fax {0 83 64) 98 48 M

eMail baugeschaeft@

bauass-koepf.de

Feneberg

Lotler Bier

natirlich, svmpathisch, frisch

Herzlichen Gliickwunsch
zu 30 Jahre
Bdckerei Feneberg!

Die Brauerei Zotler durfte
von Anfang an als
Getrinkelieferant dabei sein.
Dafiir bedanken wir uns ganz besonders
und freuen uns auf die weitere
Zusammenarbeit.

Ihre Familien-Brauerei Zatler

Zum
30-jahrigen
Jubilaum
gratuliert

¥

w Energle optimal nutzen
w Sparpotential erkennen
« Moglichkeiten umsetzen

www jeditech. defenergiemessung

JediTech - Wolfgang Jedrzejczyk
Eisenberg - 08364 /9853976
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~ Stammbhaus
& Fachgeschaft

Untermarkt 8
82418 Mumau

Tel:08841/47073

B2418 Murnau

Tel:08841/6167-0

ZIMMERMEISTER
BAUTECHNIKER

Telefon 08364/1639 / Eisenberg
www.zimmereibrenner.de

Ihr Partner fiir Qualitdt & Service!

THOMAS GLEICH
(Orennstoffe

@ Premium Heizol
© HEIZOL

odv
oMV

© Kohlen/Brikett

Tel. 08362-8245

87645 Schwangau - Welfenweg 2

Parkett
Stechele

* Beratung = Verlegung * Verkauf
« staubfreies Schieifen aller Parkettb&den

www.parkett-stechele.de

Alpenblickstr 29 87659 Hopferau
Mobil: 0175 - 179 423 0

Viel Er"fofg'l




QUALITAT IST
MIR WICHTIG

Fertigmischungen vereinfachen den Herstellungs-
prozess von Backwaren - allerdings oft zu Lasten
der Qualitit. Da wir Thnen jedoch hochstmégliche
Qualitat liefern wollen, verzichten wir in unserer
Backerei weitgehend auf Fertigmischungen. Zum
Beispiel bei unserer Buttercreme: Zuerst wird ein
Vanillepudding gekocht, der anschlieflend mit der
schaumig geriihrten Butter vermischt wird. Wer
diese Buttercreme einmal probiert hat, der wird kei-
ne andere mehr wollen. Die meisten unserer Brot-
spezialititen werden nach alten Rezepturen herge-
stellt. Ganz besonders freue ich mich dabei tiber die
positive Resonanz auf unsere Spezialbrote, wie etwa

Bickerteam 2014

unser Feneberg Spezialkornbrot oder auf den Weiz-
lar Bauernlaib mit Buttermilch aus der Sennerei
Weizern. Fiir unsere Brote verwenden wir unseren
taglich neu angesetzten Natursauerteig, verfeinert
mit Gewiirzen und Saaten, die das Ganze zu einem
besonderen Genuss macht. Viele unserer Rezepte
wurden noch von meinem Vater oder auch von mir
selbst entwickelt — so auch beim Feneberg Spezial.
Dieses ausgesprochen beliebte Brot ist ein Mehr-
kornbrot mit hohem Roggenanteil und verschiede-
nen Saaten, zum Beispiel Roggenmalzflocken, Hir-

se, Dinkel, Sonnenblumenkernen und Leinsaat.
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' FULLEN SIE
IHRE RESERVEN
\WIEDER AUF

AVIA Motorenol hier im Shop.

Ehrlich gut. @

Inh. Christian Martin
Hauptstrasse 28
87655 Hoplarau

FADAM

FLIESEN-FACHGESCHAFT

p Fliesen @ Natursteine @ Mosaik
Meisterbetrieb seit 1972

Inh. Hans-Jérg Adam

Abt-Hafner-Stralte 3a
87629 Fassen

Telefon: 0 83 62 / 63 65
Telefax: 0 83 62 / 93 05 439
Mobil: 0151/ 184 14 113

info@fliesen-adam.de = www.fliesen-adam.de

EBERL PRINT

/&

Eommunikation ist unsere Aufgabe, Werte
sind unser Fundament, Mit Engagement und
Herz fertigen wir fiie Sie ansprochsvolle

Printmedien = in unserer Allgauer Helmalt.

KIRCHPLATZ & - 87509 IMMENSTADT - DEUTSCHLAND
TEL +49 8323802 200 - FAX +45 8323 802 210
infog@eberlde = www.eberl=printado

Herzlichen Glickwurnsch
zum Jubilzum /

clevere Software
fur schlaue Backer

=
www.goecom.de C U m




Feneberg

ITALIENISCHE
KAFFEETRADITION

DIE MAGIE DES KAFFEES
IM BISTRO FENERERG

Kennen Sie den Unterschied zwischen den Vorzii-
gen eines frisch gebriihten Kaffees aus einer Siebtrd-
germaschine und Kaffee aus einem herkommlichen
Vollautomaten? Nach einem Baristakurs weif$ ich
diesen Unterschied zu schdtzen.

In meinen beiden Filialen in Fiissen benutze ich fiir
die Kaffeezubereitung modernste Siebtrdgermaschi-
nen. Wer den auf diese Weise zubereiteten Kaffee
einmal probiert hat, wird mir Recht geben: Das ist
echter Kaffeegenuss! Und noch ein Highlight: Bei
der Premiere mit dieser Siebtrdgermaschine in un-
serer Filiale im OBI-Markt erhielten wir mit dem
Deutschen Barista-Meister Matthias Linke tatkrifti-
ge und professionelle Unterstiitzung.

Fir einen Barista stehen die fiinf groflen M's im
Zentrum: Die Magie des Kaffees und damit die Phi-
losophie ihn zu brithen, die optimale Maschine, die
beste Mischung, der Mensch und die Art, den Kaffee
zu mahlen. Wir vertrauen dabei ganz auf die kleine
italienische Traditionsrosterei Varesina, von der wir
unsere Kaffeebohnen beziehen. Die Bohnen dieses
Unternehmens werden speziell fiir Siebtrdgerma-
schinen gerdstet — so kommt stets optimale Qualitit
in Thre Kaffeetasse.

Unsere Kunden wissen, was wirklicher Genuss ist.
Das zeigt sich auch am gestiegenen Kaffeeverkauf
in unseren Filialen seit dem Einsatz der neuen Sieb-
trdgermaschinen. Ein Unterschied, den man einfach
schmeckt! .

Mein personlicher Tipp: Probieren Sie unseren Cap-
puccino unbedingt ohne Zucker! Warum? Unsere
Baristas kochen die Milch nicht, sie wird nur auf 70
Grad aufgeschaumt. Auf diese Weise verbrennt der
Milchzucker nicht und siflt Thren Kaffee ganz von
selbst. Auch beachtenswert: Die hiibschen Muster im

Milchschaum - das Auge genief3t bekanntlich mit.




architekten martin+brenner

froschenseestr. 47

fon +49(0)8362.8190-0
fax +49(0)8362.8190-20
info@brenner-martin.de
www.brenner-martin.de

87629 flssen

Besuchen Sie unsere Referenz-Galerie:

www.maler-baur.de

... und was kdnnen wir flr Sie tun?

MAI—E R BAU R Tegelbergstralfe &
D-87669 Rieden a. F.

Malerhandwerk TF:'li?"f.Ul'li (DB362) 7285
. Teletax: (08362) 39810

und Farbdes'g“ E-tail:  info@maler-baur.de
Inh.: Markus Baur Internet:  www.maler-baur.de

E_E&+& groBmarkt

Autohaus e, Pleier GmbH - 87637 Eisenberg « Probstener Str. 39
www.autohaus-pleier.de

* NEU / EU Fahrzeuge + Inspektion nach
» Fabrikate aller Art Herstellervorgaben
* TUV / AU jeden Dienstag * Reifen Service
& Donnerstag » Unfallinstandsetzung

OFFNUNGSZEITEN Mo-Do 7:30 - 18:00 Uhr Mitta

Herzlichen Gliickwunsch
zum Jubildum
und fiir die Zukunft viel Erfolg!

Ihr leistungsstarker Fissen

" HiebelerstraBe 41
Partner fiir Telefon (083 62) 93 86-0
o Gastronomie Telefon {083 62) 93 86-21

E-Mail: cuc fuessen@edeka.de
® GroBverbraucher oOtinungszeiten:

o Einzelhandel  ¥05% Ftsiiae

Herzlichen Gliickwunsch
zum Jubiléium

Der Biirengarten
elementarer Krauter- & Gemiisegarten
Spannende Fithrungen & Kurse finden Sie

in unserem neuen Gartenkalender 2014.
Kriiuterpflanzen, Tomaten & Chili
ab sofort im Verkauf .

87637 Elsenhergr‘Zell-Tel.. 08363/5011

Sparkassen-Finanzgruge

= pr

Die Mitarbeiter der Sparkasse Allgdu
gratulieren zum Jubildum.

-
— ] Sparkasse
Allgdu

Sparkasse, Gut fir das Allgau. Mit unseren Fifialen im Allgdu sind wir
immer in Ihrer Nahe, Unsere Berater sind von hier - deshaln kennen sie
Itre Kurnden und die Region, Diese driliche Verankerung werbinden wir

mit der Leistungsfanigkeit der Sparkassen-Finanzgreppe. 120,000 Kunden
halsen wns bereits thr Vertrauen geschenkl Wann gehdren Sle dasu?
wnsparkasse-allgaeude, Wenn's um Geld geht - Sparkasse.




FITNESSRIEGEL -
BACKEREL UND SPORT

Sport ist fiir mich idealer Ausgleich zu meinem
Beruf. Ich fahre Alpin- und Wasserski, radle ger-
ne und spiele Golf. So kam ich auch auf die Idee,
einen idealen Sportsnack zu kreieren. Ergebnis:
der Feneberg Fitness-Riegel. Dieser Riegel ist eine
gelungene Kombination aus einer eigens herge-
stellten Kornermischung, erganzt um beste Zuta-
ten - ideal firr den kleinen Hunger zwischendurch
oder als Pausensnack bei sportlicher Betdtigung.
Bei professionellen sportlichen Aktivititen gibts

den Feneberg Fitness-Riegel sogar umsonst! Wo?

Als Startgeschenk des Bayerischen Skiverbands

eneberg

beim alljahrlichen Nachwuchsrennen in Ober-

joch. Die Forderung des Sportnachwuchses ist mir
als Sportbegeisterter immer schon ein besonderes
Anliegen. Die Béckerei Feneberg ist auch einer der
Hauptsponsoren beim jahrlichen Golfturnier des
Bayrischen Skiverbandes auf der Gsteig in Lech-
bruck. Bei der Einkleidung von 450 Nachwuchs-
sportlern des Bayerischen Skiverbands iibernahm
die Béckerei Feneberg das Catering. Zusammen mit
der Firma Getrdnke Zimmermann wurde die Be-

wirtung komplett gesponsert.




IHR ZUVERLASSIGER PARTNER
FUR FRISCHES OBST UND GEMUSE.

oas Haus oer curen auaLs QD
Marktoberdorf
= 0B342-2435

'h"'gr HI' -
s wgr'?m £
A cot BAGMAN 3
. - i warpte i
Heizung Sanitér gt
Hermann Stadele Zum Jubilaum

wunschen wir alles Gute!

- Heizungsbau - Sanitire Anlagen - Solaranlagen
+ Holzhei me - Kundendienst - Warmepumpen
esyste ' FnepUmp Weitere Infos erhalten Sie unter:
Burgweg 8 - 87637 Eisenberg/Zell www.bagman.de
Tel.: 08363 /92 78 20 - Fax: 08363 /92 78 60
Mobil: 0171 / 85 00 939

Bagman GmibH - Gewerbepark 26 A - 83052 Bruckmdhl - Tel: +439 ((HB0G6272 95 90

Autohaus

Ha_eber-

Alles Gute

zum Jubildum!

Kemptener Strafte 69 a
87629 Fiissen

Tel.: 08362 /91 07-0
Fax: 08362 /91 07-29

In der Region, flr die Region - das sind wir!

Vertrauenswilirdig, sympathisch und persarlich vor Ort. www.haeberlen-automobile.de
Das simgd unsere Starken.

Profiticren Sie von der Kompetenz langjahriger Mitarbeiter:
Vion Amnlageprodukten b hin zu Baufinanzerungen,
Versicherungen und Immabilien - mit unseren Spezialisten
snd Sie bestens beraten, Und ausammen bilden wir ein
starkes Team!

Mehr Bank.

3E
VR Bank
(] srmvonbamb bt Kaufbeuren-Ostallgdu eG ' 48
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