PRESSE-INFO - Confiserie Berger in Lofer

Schokoladekreationen auf h6chstem Niveau

Nougattépfchen, Gipfelsturm oder Konigliche? Es sind nicht nur die klingenden Na-
men, die die Lippen spitzen lassen. Es sind vor allem die siiRen, von Hand gefertigten
Schokoladenkreationen, die jedes Widerstehen zum sinnlosen Unterfangen machen.
Die Confiserie Berger in Lofer bezeichnet sich selbst als , Statte der Verfihrung“ und
wer je einmal einen Fuld Gber die Schwelle gesetzt hat und dem Duft von Schokolade

gefolgt ist, weil3, dass diese Umschreibung keineswegs Ubertrieben ist.

Seit dreizehn Jahren werden im Stammhaus der Confiserie Berger im Schokoladenweg 1 in
Lofer Pralinen, Triuffel und Konfekt liebevoll von Hand hergestellt. Seit dreizehn Jahren ge-
hen Hubert und Christine Berger dabei keine Kompromisse ein: Qualitat steht an erster Stel-
le, gefolgt von Kreativitdt und der Liebe zum eigenen Handwerk. ,Am Anfang haben wir zu
zweit gearbeitet, ab und zu half meine Mutter aus”, erinnert sich Hubert Berger schmunzeln
an die Anfange in der elterlichen Garage. ,Dem Prinzip der Handarbeit sind wir in all den
Jahren trotz Wachstum und Expansion bis heute treu geblieben.” Feinste Fillungen werden
nach wie vor im Kupferkessel gekocht, in ein hauchdinnes Schokoschélchen gegossen, mit
zartschmelzender Schokolade Uberzogen und am Ende ausgarniert. ,Jede einzelne Praline
wird mindestens fiinfmal in die Hand genommen®, erzahlt Christine Berger. ,Hier arbeitet nur,
wer Achtung vor den Rohstoffen und dem Produkt hat.“ Die Stimmung unter den Mitarbeite-
rinnen, die zu Hochzeiten wie etwa vor Weihnachten in Schichten arbeiten, ist unglaublich
gut. Schokolade scheint tatsachlich glicklich zu machen. Die meisten von ihnen haben eine
Lehre als Konditorin absolviert und sich in der Confiserie die notwendigen Zusatzkenntnisse
erworben. Doch Berger bildet auch Osterreichs einzige Bonbon- und Konfektmacherinnen

aus.

Edles von Meisterhand — voll im Trend

Basis fur die edlen Teilchen bilden die erstklassigen Rohstoffe, naturliche Zutaten ohne jegli-
che Konservierungsstoffe oder Chemie. Die Rohschokolade wird aus Belgien und Frankreich
bezogen und nach eigener — geheimer — Rezeptur im Hause verfeinert. ,Bei der Herstellung

von Pralinen wird nur Vollmilchschokolade, weiRe Schokolade und Edelbitterschokolade mit



mindestens 72 Prozent Kakaobestandteil verarbeitet®, erklart Berger. ,Die Zutaten werden
sprichwortlich von Hand verlesen. Ausgewéhlte Mandeln und Nisse, Schlagsahne heimi-
scher Bauern oder Edelbrande aus der Region sorgen fir ein durch und durch authentisches
und unverfalschtes Geschmackserlebnis.” Rund 70 verschiedene Pralinensorten werden in
der Confiserie Berger hergestellt, zwischen drei- und zehntausend pro Tag. ,Wir sind immer
auf der Suche nach weiteren Ideen und Rohstoffen“, so Hubert Berger. ,Aktuell erarbeiten
wir eine besonders hochwertige und elegante Produktlinie flr unsere neue Vierzig-Gramm-
TafelgroRe.” Doch trotz neuer Ideen und Trends, gehért es zum bestandigen Bestreben des
Unternehmens, die Qualitat beizubehalten bzw. noch zu verbessern. Um sich von den Mit-
bewerbern abzuheben, werden neue Geschmacksrichtungen entwickelt: da wird die Sauer-
kirsche mit Koriander verfeinert, da versucht sich der Safran in der Probephase mit dem Cur-
ry. ,Auch im Lebensmittelbereich gibt es Trends. Diese wollen wir friihzeitig erkennen und
sie in Kombination mit Schokolade umsetzen®, sagt Christine Berger. Dass die Verpackun-
gen dem Inhalt an Phantasienreichtum und Kreativitdt in nichts nachstehen, versteht sich
beinahe von selbst. Je nach Anlass oder Jahreszeit setzt Christine Berger den sifl3en Inhalt
in Szene. ,Wir inszenieren eine stimmige Produktwelt rund um den Inhalt®, so die Unterneh-
merin. ,In enger Zusammenarbeit mit unserer Werbeagentur haben wir ein sehr elegantes
und modernes Corporate Design entworfen, das sich in all unseren Produkten wieder spie-

gelt und so die Erkennbarkeit von Berger Schokolade tberall auf der Welt gewahrleistet.”

Schokolade auf Reisen

Zu kaufen gibt es die stiBen Unikate der Confiserie Berger in Osterreich, Deutschland, Ita-
lien, Griechenland, Tschechien und Polen, wobei vorrangig der gehobene Fachhandel belie-
fert wird. ,Wir wollen sicher gehen, dass unsere Ware auch in einem Ambiente verkauft wird,
das unseren Ansprichen von Qualitat gerecht wird“, betont Christine Berger. Zu den ausge-
wahlten Geschéaften z&hlen das Oschatzchen in Hamburg ebenso wie der Bayerische Hof
oder Stancsics Schokoladen in Minchen. In Wien ist unsere erste Adresse die Wollzeile 22
dort gibt es eine Franchise-Filiale. Weiters haben Naschkatzen die Kreationen aus Lofer
langst bei Julius Meinl am Graben und bei Péhl & Lingenhel am Naschmarkt entdeckt. Im
Westen Osterreichs verwohnen Dollerer Genusswelten in Golling, das Hotel Post in
Lech/Arlberg, der Larchenhof in Erpfendorf, das Hotel Trofana Royal in Ischgl und der Kral-

lerhof in Leogang ihre Kunden und Géste mit den Schokoladekreationen.

So schdn wie der Anlass
Ob Hochzeiten, Taufen oder Geburtstage, ob Nikolaus, Weihnachten oder Ostern: der Phan-
tasie im Schokolademachen sind keine Grenzen gesetzt. Aus fachméannischer Meisterhand

entstehen auf Wunsch gefertigte Geschenke, die durch aufergewothnliche ldeen ergénzt



werden: da gibt es den authentischen Ful3ball fir den Torwart, die Langlaufski fir WM-
Sieger Felix Gottwald oder den nachgestellten Golfplatz inkl. Green, Tee und Fahnchen fur
den passionierten Hobbyspieler. ,Egal was sich der Kunde wiinscht, alles ist méglich®, fasst
Hubert Berger zusammen. ,Je ungewdhnlicher die Idee, umso begeisterter gehen wir ans
Werk. Wir lieben die Herausforderung.” Neben Privatpersonen z&hlen auch zahlreiche Un-
ternehmen zu den begeisterten Berger-Kunden. Auftragsarbeiten in Sachen ,Corporate Gift"
wurden fur die Deutsche Bank, Wiberg, Porsche Austria, Red Bull Salzburg, Amag oder die
Gebro Pharma ausgefuhrt. Pralinen und Torten werden kunstvoll mit dem Firmenlogo be-
druckt, Schokoladentafeln mit eigens gedruckten Schokobanderolen mit Fimenlogo umwi-

ckelt. Unvergessliche Geschenke fir Kunden, Lieferanten oder Mitarbeiter.

Ein Familienunternehmen in erster Generation

Hubert und Christine Berger griindeten im September 1994 gemeinsam den Confiserie-
Betrieb in ihrem Heimatort Lofer im Salzburger Land. Hubert Berger, der als Konditormeister
von zu Hause auszog, um das Handwerk der Chocolatiers zu erlernen, sammelte Gber die
Jahre hinweg Erfahrungen bei namhaften Confiserien und Konditoreien in Deutschland und
Belgien. ,Den Berufszweig des Bonbon- und Konfektmachers gab es in Osterreich schon seit
Uber 50 Jahren nicht mehr. Wir haben diesen Beruf wieder ,aufleben” lassen und bieten
Lehrstellen in diesem Bereich an®, erzahlt der Zweiundvierzigjahrige, der nach wie vor Tag
fur Tag selber in der Produktion mit tatig ist. Mit ihm und seiner Frau arbeiten 32 Mitarbeite-
rinnen in der Schokoladenkunst, in Verpackung und im Verkauf. Christine Berger, die als
Unternehmerin und Mutter zweier Kinder an mehren Fronten gleichzeitig tatig ist, zeichnet fir
Marketing, Filialbetreuung und Dekoration verantwortlich. ,Als berufstatige Mutter ist man
besonders sensibel fir die Bedurfnisse und Anliegen anderer Frauen®, sagt Christine Berger.
»Aus diesem Grund haben wir Jahresarbeitszeitmodelle eingefiihrt, die den Mittern und Fa-
milien zugute kommen und fur die wir als familienfreundlichster Betrieb Salzburgs ausge-

zeichnet worden sind.“



