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tert Berger Schinken auch den
Bereich Fleischzerlegung und
die Produktion fir Grof- und
Gastronomiekunden.

+Viele Kiichenchefs der Sys-
temgastronomie vertrauen auf
unser handwerkliches Kénnen
und kaufen bei uns spezielle
Zuschnitte”, so Rudolf Berger
tiber den wichtigen Geschéafts-
zweig. So werden etwa Schnitzel
in bestimmten Grammaturen
produziert und ,mafgeschnei-
derte” Fleischstiicke fur die
GrofRkunden zugeschnitten.

Was im Jahr 1890 als kleine
Fleischerei im Raum Tulln be-
gann, ist heute ein grofes Un-
ternehmen mit 550 Mitarbeitern
und mehr als 60 verschiedenen
Schinkensorten geworden. Der
Produktionsstandort in Sieg-
hartskirchen ist mit 125 Jahren
der &lteste des Schinkenherstel-
lers. Aber: der Zugang sei der
gleiche geblieben, so das Un-
ternehmen: lokale Produktion,
regionale Wertschépfung und
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Gregor Slonka, Josefa Geiger, Johanna Mikl-Leitner und Rudolf Berger (v.1.).

saisonale Spezialitdten sollen
die Marke noch immer aus-
zeichnen.

Soziale Verantwortung

Die Standorterweiterung kommt
auch der Region nicht ungelegen.
Berger Schinken ist dort ndmlich
mit seinen 550 Arbeitsplatzen
zum zweitwichtigsten Arbeitge-
ber in Tulln geworden. So duflern
sich auch politische Vertreter,

wie die Biirgermeisterin aus
Sieghartskirchen, Josefa Geiger,
positiv iiber das Wirtschaften
von Berger Schinken: Es sein ein
+~wichtiger Wirtschaftsfaktor”.
Zudem koénnen auch umliegen-
de Landwirte von dem Herstel-
lungsort profitieren: Der Bezug
von Fleisch aus der Region sei
fiir die heimischen Bauern wich-
tig, so Geiger, und sichere in vie-
len Féllen deren Einkommen. Die

Landeshauptfrau von Niederos-
terreich, Johanna Mikl-Leitner,
empfindet die Erweiterung so-
gar als ,Kompliment an den
Wirtschaftsstandort Niederos-
terreich”.

Regionale Wertschopfung

Berger Schinken baute die Part-
nerschaft mit den Landwirten
in den letzten Jahren kontinu-
ierlich aus. Geméaf dem Leitsatz
,Zukunft braucht Herkunft” wer-
den fiir die Initiative ,Regional-
Optimal” ausschlieflich Bauern
im Umkreis von 50 Kilometern
rund um das Berger-Werk als
Lieferanten zugelassen, und die
Schweine werden mit Futter aus
der Region gefiittert. Nachhal-
tigkeit ist oft blof ein Schlag-
wort”, so der Geschéaftsfiihrer
Rudolf Berger; bei ihnen sei es
aber ,Teil der Unternehmens-
kultur, denn als Schinkenmacher
sind wir davon abhéngig, dass
unsere Produktion nachhaltig
ist und Bestand hat”. (red)
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