
WIRTSCHAFT

Es gibt sechs Berger-Filialien, wo man köstliche Schokoladen und Pralinen kaufen kann. Der Slogan der Firma 
lautet: „DIE KUNST DER VERFÜHRUNG“. Derzeit sind 103 Angestellte im Betrieb, die Frauenqoute liegt bei 93%. 
Der Betrieb Berger wurde bereits 1994 gegründet.

Der Umstieg 
auf Bio-
zertifizierte 

Rohstoffe begann 2017, mittlerweile 
sind beinahe alle Produkte biologisch, 
also ausschließlich aus ökologischer 
Landwirtschaft. Für Hubert Berger, den 
Firmenchef, ist es wichtig, dass seine 
Kunden sicher sein können, nur hoch-
wertigste Schokoladenkreationen zu be-
kommen. 

Fairtrade-Kakao und Rohrohrzucker
Die Confiserie Berger verwendet seit ein 
paar Jahren fair gehandelten Kakao aus 
nachhaltigem Anbau. Fairtrade unter-
stützt vor allem Kleinbauernfamilien. Mit 
dem Kakaoanbau wird das Fortbestehen 
der Kakaowälder gesichert. Berger be-
zieht auch den Rohrohrzucker aus Fair-
trade-zertifiziertem Handel.  

Bio und Fairtrade treffen auf Regiona-
lität 
Nicht nur bei der Rohschokolade legt 
der Betrieb großen Wert auf die Her-

kunft und die Qualität. Jede einzelne Zu-
tat wird sorgfältig ausgewählt. Die Bio-
Mandeln kauft die Confiserie von einer 
mallorquinischen Farm. Auch der Hasel-
nuss- und Mandel-Nougat und das Man-
del-Marzipan sind reine Bio-Produkte 
und Fairtrade-zertifiziert. Die Edelbrän-
de stammen von Siegfried Herzog aus 
Saalfelden. Der Bio-Eierlikör kommt von 
der österreichischen Destillerie Farthofer 
und die regionalen Kräuter vom lokalen 
TEH-Verein aus Unken.

Nachhaltigkeit bis zu den Verpackun-
gen
Die Schokolade ist für ihren einzigarti-
gen Geschmack und ihre tollen Kreatio-
nen bekannt. Christine und Hubert Ber-
ger verwenden für ihre Verpackungen 
Frischfaserpapier. Alle Tafelverpackun-
gen werden aus FSC-zertifiziertem und 
regionalem Frischfaserpapier gefertigt. 
Christine Berger merkt an, dass am Puls 
der Zeit zu sein besonders wichtig für 
sie ist und, dass liebevolle Kreationen, 
anspruchsvolles Design und nachhaltige 
Materialien ihr schon immer ein Anlie-
gen waren.

Faire Schokolade 
bei Berger
Bergers Feinste Confiserie zeigt, wie man wirtschaftlich erfolgreich 
und gleichzeitig nachhaltig handelt. Regionale Wertschöpfung, fai-
rer Handel und biologische Zutaten beschreiben das Erfolgsrezept 
des Loferer Familienunternehmens.
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Everything happens for a 
reason
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