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UBER UNS

Erfolgsrezept: Tradition und Innovation

Pius Riechsteiner begeisterte sich bereits in seiner friihen Jugend fur das Backerhandwerk und
trdumte schon damals davon, eines Tages seine eigene Backerei zu eréffnen. Nachdem er
jahrzehntelang Erfahrung gesammelt hatte, erflllte er sich schliesslich gemeinsam mit seiner Familie
seinen grossen Wunsch: 1987 Ubernahm Familie Riechsteiner die Backerei Felber in Langenthal und
fuhrte den Traditionsbetrieb fort. Neben einem stetigen Ausbau der Produktionsstatte, folgte die
Er6ffnung weiterer Filialen und das Felber-Team durfte kontinuierlich wachsen.

Mittlerweile ist die Backerei Felber in drei Kantonen (BE, SO, AG) mit elf Filialen vertreten, sechs
davon mit Café/Restaurant. In der Produktion in Langenthal werden nicht nur fir die eigenen Filialen,
sondern auch fur Grosskunden und Privatpersonen ausgezeichnete Backwaren und Patisserie
hergestellt sowie Tiefkihlware produziert. Seit 2018 wird der Familienbetrieb Schritt flr Schritt an die
nachste Generation Ubergeben und erfolgreich von Sandra Luthi-Riechsteiner gefihrt. Heute freuen
wir uns Uber eine Teamgrdsse von 160 Mitarbeitenden und dirfen regelmassig Grosskunden wie Landi
TopShop, Volg, Gesundheitseinrichtungen und Restaurants mit Backwaren aller Art beliefern.

Herstellung & Rohstoffe

Handwerkliche Tradition verwoben mit innovativer Backer-Konditor-Leidenschaft sowie Begeisterung
fur regionale Rohstoffe zahlen zu den wichtigsten Erfolgsrezepten unseres Familienunternehmens.

Professionelles Handwerk

Mit viel handwerklichem Geschick und grosser Freude an hausgemachten Produkten, setzen sich
unsere erfahrenen Backer, Konditoren und Confiseure taglich fur die Gaumenfreuden unserer
Kundschaft ein. Dabei finden wertvolles, wahrend mehr als 30 Jahren gesammeltes und an die
nachste Generation Uberliefertes Fachwissen sowie die Kundenbedurfnisse von heute in idealer Weise
zueinander.

Regionale Qualitat, die schmeckt

Als Schweizer Familienunternehmen liegen uns besonders Schweizer Produzenten und regionale
Anbieter am Herzen. Wir achten stets darauf, Rohstoffe aus der Schweiz zu beziehen und nur in
unvermeidbaren Ausnahmefallen auf Alternativen zurliickzugreifen. Nur mit den besten Rohstoffen
kdénnen wir gleichbleibende, hohe Qualitatsstandards erzielen.

Ausgezeichnete Backwaren

Neben unseren Kunden durften wir auch schon mehrfach die Fachexperten der Swiss Bakery Trophy
von unserem Handwerk Uberzeugen. Unser feiner Butterzopf wurde zuletzt mit Bronze ausgezeichnet,
Silber gab es fur das aromatische Kartoffel-Baumnussbrot.

Nachhaltig gut
Wir schiitzen, was uns wichtig ist: Kostbare Lebensmittel, die wir mit viel Herzblut produzieren. Als
Mitglied von «United Against Waste» und «Too Good To Go» setzen wir uns aktiv gegen die
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Uberproduktion von Lebensmitteln und gegen die Verschwendung wertvoller Ressourcen ein. Wir
sehen uns verpflichtet, nicht nur beim Umgang mit Nahrungsmitteln sondern auch bei deren
Verpackung vermehrt nachhaltige Losungen einzusetzen, die unsere Umwelt schonen.

Hier geht's zum Firmenportrait (PDF)...
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