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aus besonderem Anlass möchte ich Sie in mei-
ner Backstube herzlich willkommen heißen. Die 
Bäckerei Feneberg hat allen Grund zu feiern. In 
unserem Jubiläumsmagazin lade ich Sie ein, sich 
mit mir auf eine Zeitreise in die 60-jährige Vergan-
genheit des Betriebes zu begeben. Vor 30 Jahren 
übernahm ich, Werner Feneberg, die Bäckerei von 
meinem Vater, die er seinerseits 30 Jahre zuvor ge-
gründet hat. 60 Jahre sind ein langer Zeitraum und 
Grund genug, auf die Anfänge eines gewachsenen 
Unternehmens zurückzuschauen. Wie fing damals 
alles an? Was hat sich geändert?

Aus dem Einmannbetrieb der Gründungsjahre ist 
mittlerweile ein stattliches Unternehmen gewor-
den. Mehr als 30 Mitarbeiter versorgen die Kunden 
sowohl hier im Hauptgeschäft in Weizern als auch 
in den sechs Filialen mit einer Vielzahl an frischen 
Produkten aus unserer Bäckerei. Dabei ist mir 
immer wichtig, dass die Qualität stimmt. Und – die 
schmecken Sie bei uns!
Dieses Magazin gewährt Ihnen auch einen Blick 
hinter die Kulissen der Bäckerei 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 
„Team Feneberg“? Welche modernen Maschinen 
von heute ersetzen die Handarbeit von früher? Was 
geschieht alles in meiner Bäckerei, bevor Sie sich 
Semmeln, Brot und süßes Gebäck zum Frühstück 
schmecken lassen? Bevor Sie sich leckere Kuchen-
stücke zum Nachmittagskaffee nach Hause holen? 
Aber es gibt auch ein Team vor den Kulissen. Das 
sind Sie, unsere Kunden. Auf diesem Wege möchte 
ich mich nicht nur, aber ganz besonders bei unse-
ren langjährigen Kunden für ihre Treue bedanken. 
Mein Dank gilt ebenso unseren Geschäftspartnern, 
die mit ihrer Werbung diese Jubiläumsschrift 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 Stückchen Kuchen oder einer Butterbre-
ze aus unserer Bäckerei? 

Viel Spaß beim Lesen! 
Ihr Werner Feneberg

Liebe Leser, Gäste und 
Kunden der Bäckerei Feneberg,
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Die erste Bäckerei 
fährt über Land 
Die Geschichte unserer Bäckerei beginnt im Jahre 
1954. Mein Vater, Hermann Feneberg, gebürtiger 
Kemptener, pachtet das Anwesen hier in Weizern. 
Dazu gehört auch eine kleine Landwirtschaft. Ge-
meinsam mit meiner Mutter Bernhardine fängt 
er an, sich eine Bäckerei mit einem Ladengeschäft 
aufzubauen. Verkauft werden die Backwaren jedoch 
nicht nur im Geschäft. Die Menschen hier leben in 
den verstreuten Weilern. Nur wenige besitzen ein 
Auto um diese Zeit. Um möglichst viele Kunden 
anzusprechen, muss die Bäckerei zu den Menschen 
kommen.

Bäckermeister Herrmann Feneberg lädt also sein 
Auto voll mit Backwaren. Dienstags fährt er nach 
Oberreuten und Eisenberg. Am Freitag führt ihn 
sein Weg nach Seeg-Schweinegg und Unterreuten. 
Allerorts wird er schon sehnsüchtig erwartet. „Dr 
Bäck isch do!“, hört man es rufen. Schließlich ent-
scheiden sich die Eltern, das Anwesen käuflich zu 
erwerben und die Landwirtschaft aufzugeben. Nur 
ein paar Schweine werden weiterhin gehalten. 

Die Geschichte der 
Bäckerei Feneberg in Weizern 
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Der erste Lehrling
Die kleine Landbäckerei floriert und wächst. Der 
erste Lehrling im Betrieb meines Vaters bin ich, 
Werner Feneberg. Mit 16 Jahren schließe ich die 
Realschule ab. In den Jahren 1976 bis 1978 absol-
viere ich die Bäckerlehre. Anschließend arbeite ich 
noch ein Jahr als Geselle bei meinem Vater in der 
heimischen Backstube. Danach sammle ich weitere 
Berufserfahrung in verschiedenen Bäckereien. 1983 
besuche ich die Meisterschule in München-Loch-
hamm und verlasse sie mit der zweitbesten Meis-
terprüfung ganz Bayerns. Mittlerweile hilft meine 
Schwester Karin unserer Mutter im Ladenverkauf 
mit. Auch haben wir einen weiteren Abnehmer für 
unser Bauernbrot, die Semmeln und Stengel gefun-
den – den Sparmarkt in Füssen-West: unser erster 
„Großkunde“ mit einem eigenen Ladengeschäft. 
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Weizern oder 
Hongkong?
Nach Abschluss meiner Meisterprüfung lockt mich 
die weite Welt. Ich stecke in einem Dilemma und 
bin hin- und hergerissen. Für unser Unternehmen 
gibt es zwei Optionen: Mein Vater, mittlerweile 66 
Jahre alt, gibt die Bäckerei auf oder aber ich über-
nehme sie. 

Noch während des Meisterkurses wird mir ein ver-
lockendes Angebot unterbreitet: Hotelbäcker in 
Hongkong. Das dort ansässige Sheraton-Hotel sucht 
Mitarbeiter für die hauseigene Bäckerei. 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 weiß: 
„Mit einer solchen Station im Lebenslauf stehen mir 
alle Türen offen!“ 

Doch die andere Möglichkeit beschäftigt mich eher 
noch mehr: „Was ist, wenn ich nach Jahren zurück 
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. 
Schließlich entscheide ich mich jedoch für die Hei-
mat, und übernehme am 1. Januar 1984 den elter-
lichen Betrieb. Meine Schwester und meine Mutter 
bleiben im Verkauf tätig, ich selbst arbeite in der 
Backstube. Die Geschichte meiner eigenen Bäckerei 
beginnt – noch immer als ein Einmannbetrieb. 
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Bei mir gibt es 
keinen Stillstand
Achtzehn Monate nach der Betriebsübernahme 
plane ich den ersten Umbau der Bäckerei, da die 
Backstube zu klein geworden war. Die Nachfrage 
nach Frühstückssemmeln ist deutlich gewachsen, 
weil wir mittlerweile auch Pensionen und Hotels 
beliefern. 

Ab Oktober 1985 räumen wir den Stadl der ehe-
maligen Landwirtschaft, der Bäckereibetrieb läuft 
währenddessen aber wie gewohnt weiter. Morgens 
Brötchen backen, nachmittags den Stadl ausräu-
men, um Platz für 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 Rührmaschine sowie 
allen anderen Gerätschaften in die neue Backstube 
um. Am 3. Februar 1986 backe ich die Brötchen, 
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 übernimmt mit 
ihrem Mann das SPAR-Geschäft in Weißensee. Die 
Bäckerei hat wieder eine neue Lieferadresse erhal-
ten. Hinzu kommen innerhalb kürzester Zeit noch 
weitere Märkte der Feneberg-Lebensmittelkette in 
Pfronten, Schwangau und in der Füssener Innen-
stadt. Im Laufe der Zeit kommen noch zwei Heiß-
luftbacköfen dazu. Zur damaligen Zeit arbeiten vier 
Bäcker und eine Konditorin in unserer Backstube in 
Weizern.

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

Meine Frau Cordula ist heute im Betrieb für das 
Personalwesen und die Filialbetreuung zuständig.
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So war es 1985, erstmal ausräumen, dann kann der Abbruch beginnen. 
Nur der Dachstuhl bleibt stehen. 

Der alte Laden vor dem Durchbruch ... Fenster raus und durchbrechen

Letzte Putzarbeiten,
dann darf gefeiert werden!
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Erweiterung von 
Laden, Backstube 
und Filialen 
600 Quadratmeter 
Produktionsfläche
Unsere Bäckerei entwickelt sich in den 90er Jahren 
zügig weiter. Aus dem Einmannbetrieb des Jahres 
1984 ist mittlerweile eine florierende Handwerks
bäckerei 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 angehören. Benötigen wir heute 
Mehl in der Backstube, so lässt sich dies unkompli-
ziert per Computersteuerung durchführen. 1998 

wird die Produktionsfläche der Bäckerei und der 
Konditorei vorläufig ein letztes Mal auf nunmehr 
600 Quadratmeter erweitert und um ein neues 
Lager ergänzt. 2002 erweitern wir unser Ladenge-
schäft in Weizern auf die gegenwärtige Größe. 

Das Mehllager ist fast fertig, dann ist der Laden an der Reihe



Unsere erste Filiale eröffnen wir im Jahr 2000 in der 
ehemaligen Bäckerei Hurler in Pfronten-Weißbach. 
Dies erweist sich als sehr gute Entscheidung, kom-
men doch an der Kemptener Straße ortsauswärts 
zahlreiche Pendler vorbei. Weitere Aktivitäten un-
seres Unternehmens folgen Zug um Zug: Ab Mai 
2004 beliefern wir das Brotkörble in Eisenberg-Zell, 
das wir 2006 auch übernehmen. Das Brotkörble ist 
drei Stunden täglich geöffnet – Einheimische und 
Touristen bekommen dort unsere Backwaren oder 
genießen ihren Kaffee. Im Jahr 2005 pachten wir 

die Bäckerfiliale in Hopfen am See, welche wir zu-
vor 20 Jahre belieferten. 2008 eröffnen wir in Füssen 
unsere Filiale im OBI-Baumarkt. Zwei Jahre später 
pachten wir in Trauchgau ein Ladengeschäft direkt 
an der B17 und bieten auch dort unseren Kunden 
das Komplettsortiment an. Ende 2012 eröffneten 
wir schließlich unsere jüngste Filiale – eine Bäckerei 
mit Café und Bistro in Füssen-West. Die im Westen 
angesiedelten großen Unternehmen sorgen dafür, 
dass gerade auch bei unseren Mittagsgerichten stets 
große Nachfrage herrscht. 
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Die Filialen 
der Bäckerei 

Feneberg
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Bäckerlehre 
- eine Ausbildung 
mit Zukunft 
Vor 30 Jahren übernehme ich die Bäckerei 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. Bäcker 
oder Koch – das sind von nun an meine beiden beruf-
lichen Alternativen. Schließlich entscheide ich mich 
fürs Bäckerhandwerk. Als junger Mann denke ich mir 
noch, dass ich diesen Beruf ja nicht bis zum Rentenalter 
ausüben müsse. Aber mittlerweile arbeite ich schon seit 
drei Jahrzehnten als Bäcker, ohne jemals die Freude an 
diesem Beruf verloren zu haben. 
Immer wieder fragt man mich, ob ich überhaupt noch 
Auszubildende finde. Offensichtlich haben viele Men-
schen eine völlig falsche Vorstellung vom Beruf des Bä-
ckers. Früh aufstehen müssen, abends nicht weggehen 
können, Mehlsäcke schleppen – all dies sind typische 
Vorurteile diesem attraktiven Beruf gegenüber. 
Natürlich muss ein Bäcker früh aufstehen. Das aber gibt 
es in anderen Berufen auch. Während man dort aber 
die ganze Nacht über stets dieselben Handgriffe zu ma-
chen hat, gibt es in der Backstube sehr unterschiedliche 
Tätigkeiten. Außerdem: Teig ist etwas Lebendiges. Man 
sieht sofort was man geschaffen hat, sobald die Backwa-
ren im Ofen aufgegangen sind. Und dazu dieser köstli-
che Duft frisch gebackenen Brots in der Backstube! 

T-Shirt-Wetter und nachmittags frei 

Wer an einer Führung durch unseren Betrieb teil-
nimmt, gewinnt einen neuen Blick auf diesen Beruf. 
Wir beginnen früh. Dafür 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 können nur Wenige! Und während manch anderer 
Berufstätige Wind und Wetter ausgesetzt ist, herrscht 
bei uns in der Backstube immer T-Shirt-Wetter. Hier-
bei sorgt unsere Absauganlage in der Backstube für ein 
prima Klima und für gute Luft im Betrieb. Zahlreiche 
Maschinen nehmen uns die schwersten Arbeiten ab. 
Das Schleppen von schweren Säcken gehört längst der 
Vergangenheit an. Unser Mehl kommt über eine Rohr-
leitung direkt in die Backstube. Große Knetmaschinen 
kneten unsere Rohstoffe zu fertigen Teigen, außerdem 
sorgen Maschinen dafür, dass immer die gleiche Men-
ge Teig für Breze oder Brötchen auf dem Tisch liegen. 
Schließlich garantieren unsere computergesteuerten 
Backprogramme, dass unsere Backwaren immer gleich 
lange und gleich gut gebacken werden. 
Das Bäckerhandwerk ist ein attraktiver Ausbildungs-
beruf. Wir führen in unserer Bäckerei unterschiedliche 
Aktionen durch, wie etwa die Nacht der offenen Back-
stube oder Führungen durch unsere Bäckerei. 
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Qualität ist 
mir wichtig 
Fertigmischungen vereinfachen den Herstellungs-
prozess von Backwaren – allerdings oft zu Lasten 
der Qualität. Da wir Ihnen jedoch höchstmögliche 
Qualität liefern wollen, verzichten wir in unserer 
Bäckerei weitgehend auf Fertigmischungen. Zum 
Beispiel bei unserer Buttercreme: Zuerst wird ein 
Vanillepudding gekocht, der anschließend mit der 
schaumig gerührten Butter vermischt wird. Wer 
diese Buttercreme einmal probiert hat, der wird kei-
ne andere mehr wollen. Die meisten unserer Brot-
spezialitäten werden nach alten Rezepturen herge-
stellt. Ganz besonders freue ich mich dabei über die 
positive Resonanz auf unsere Spezialbrote, wie etwa 

unser Feneberg Spezialkornbrot oder auf den Weiz-
lar Bauernlaib mit Buttermilch aus der Sennerei 
Weizern. Für unsere Brote verwenden wir unseren 
täglich neu angesetzten Natursauerteig, verfeinert 
mit Gewürzen 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. 

Bäckerteam 2014
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Italienische 
Kaffeetradition 
Die Magie des Kaffees 
im Bistro Feneberg
Kennen Sie den Unterschied zwischen den Vorzü-
gen eines frisch gebrühten Kaffees aus einer Siebträ-
germaschine und Kaffee aus einem herkömmlichen 
Vollautomaten? Nach einem Baristakurs weiß ich 
diesen Unterschied zu schätzen. 

In meinen beiden Filialen in Füssen benutze ich für 
die Kaffeezubereitung modernste Siebträgermaschi-
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 Siebträgermaschine in un-
serer Filiale im OBI-Markt erhielten wir mit dem 
Deutschen Barista-Meister Matthias Linke tatkräfti-
ge und professionelle Unterstützung. 

Für einen Barista stehen die fünf großen M´s im 
Zentrum: Die Magie des Kaffees und damit die Phi-
losophie ihn zu brühen, die optimale Maschine, die 
beste Mischung, der Mensch und die Art, den Kaffee 
zu mahlen. Wir vertrauen dabei ganz auf die kleine 
italienische Traditionsrösterei Varesina, von der wir 
unsere Kaffeebohnen beziehen. Die Bohnen dieses 
Unternehmens werden speziell für Siebträgerma-
schinen geröstet – so kommt stets optimale Qualität 
in Ihre Kaffeetasse. 
Unsere Kunden wissen, was wirklicher Genuss ist. 
Das zeigt sich auch am gestiegenen Kaffeeverkauf 
in unseren Filialen seit dem Einsatz der neuen Sieb-
trägermaschinen. Ein Unterschied, den man einfach 
schmeckt! 
Mein persönlicher Tipp: Probieren Sie unseren Cap-
puccino unbedingt ohne Zucker! Warum? Unsere 
Baristas kochen die Milch nicht, sie wird nur auf 70 
Grad aufgeschäumt. Auf diese Weise verbrennt der 
Milchzucker nicht und süßt Ihren Kaffee ganz von 
selbst. Auch beachtenswert: Die hübschen Muster im 
Milchschaum – das Auge genießt bekanntlich mit.  
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FitnessRiegel - 
Bäckerei und Sport 

Sport ist für 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 Körnermischung, ergänzt um beste Zuta-
ten – ideal für den kleinen Hunger zwischendurch 
oder als Pausensnack bei sportlicher Betätigung. 
Bei professionellen sportlichen Aktivitäten gibt’s 
den Feneberg Fitness-Riegel sogar umsonst! Wo? 
Als Startgeschenk des Bayerischen Skiverbands 

beim alljährlichen Nachwuchsrennen in Ober-
joch. Die Förderung des Sportnachwuchses ist mir 
als Sportbegeisterter immer schon ein besonderes 
Anliegen. Die Bäckerei Feneberg ist auch einer der 
Hauptsponsoren beim jährlichen Golfturnier des 
Bayrischen Skiverbandes auf der Gsteig in Lech-
bruck. Bei der Einkleidung von 450 Nachwuchs-
sportlern des Bayerischen Skiverbands übernahm 
die Bäckerei Feneberg das Catering. Zusammen mit 
der Firma Getränke Zimmermann wurde die Be-
wirtung komplett gesponsert.
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