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A Portion
Tradition

Die Bigler AG Fleischwaren aus dem Berner
Seeland bringt sowohl Klassiker wie das Seeldnderli als
auch neue Kreationen in die Filialen der Migros Aare.
Fiir den Leiter Charcuterie, Gérard Bigler, ist
Fleisch ein «emotionales Thema.

Text: Pia Schupbach

as Seelanderli hat eine lange
Geschichte. Inden 60cr-
Jahren lanciert, schmeckt
das geriucherte Schweins-
wirstchen heute noch genau gleich
wie damals. Kein Wunder: « Wir stellen
es immer noch nach dem geheimen
Familienrezept hers, sagt Gérard Bigler.
Das Seelanderli ist auch das Lieblings-
produkt des Leiters Charcuterie. Der
passionicrte Metzgermeister arbei-
tet bereits seit tber 36 Jahren fir das
Familienunternehmen.

Das Motto der Bigler AG, «A Portion
Traditions», passt nicht nur zu diesem
Wiirstchen, sondern auch zum Unter-
nehmen. Neben Gérard Bigler arbeiten
zehn weitere Biglers in der Familien-
melzgerei - alles Vertreter der dritten
und vierten Generation. Neben viel
Geschichte steckt indes auch Erfinder-
geistim Unternehmen. Denn manch-
mal mochten die Kundinnen und
Kunden auch etwas anderes als ein
Scclanderli. « Konsumenten sind
immer wieder an neuen Produkten
inleressiert», erzihlt Gérard Bigler.

Zudem versucht man, alle Fleisch-
teile des Tiers zu verarbeiten und
zu vermarkten, um Food-Waste zu
verhindern. «Auch das spornt zu
Neukreationen an.» Die Ideen kom-
men aus Kundenanfragen, wenn Roh-
stoffe knapp werden oder manchmal
auch nach dem Besuch von Messen.

Bisweilen dauert es ein Jahr oder lin-
ger, bis die Produktentwickler der
Bigler AG ein neues Produkt auf den
Markt bringen kénnen. Neuester Wurf:
Der «Seelinderlibraten mit Bratschin-
ken», den es neu in der Aluschale gibt.

Das Tierwohl stehtim Zentrum
«Fleisch ist ein emotionales Themans,
sagt Gérard Bigler. «Es steht einer-
seits fiir Genuss, Kraft und Energic.»
Andererseits spure das Familien-
unternehmen, dass « Themen wie
Nachhaltigkeit und Tierwohl fir

die Kundinnen und Kunden immer
mechr zihlens. Darum sctzt sich dic
Bigler AG ein fur kurze Transport-
wege, tiergerechte Haltung und
Fiitterung sowie fiir die Einhaltung
der strengen Tierschutzgesetzgebung.
«/udem suchen wir aktiv die Zu-
sammenarbeil mit Produzenten, die
sich besonderen Programmen - wie
zum Beispiel BTS (Besonders tier-
frcundliche Stallhaltung) oder «Raus»
(permanenten Auslauf) - verschrei-
ben», wie Gérard Bigler erklart.

Fleisch zu Coronazeiten mehr gefragt
Das Thema Corona-Pandemic ging
nicht spurlos am Unternehmen und
seinen tiber 700 Mitarbeitenden vor-
bei. Trotz der Abstandsregeln weiter-
hin normal produzicren zu konnen,
hat die Biglers gefordert. «Und wir
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Seelénderli ist seit
60 Jahren gleich.
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Die Fleischwaren
werden fiir die
Auslieferung
sortiert.
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Eine weitere
Spezialitat des
Hauses ist der
Krustenschinken.

haben vor allem gespiirt, dass es von
der Bestellung bis zur Auslieferung
besonders schnell gehen muss»,
sagt Gérard Bigler. Denn durch die
Pandemie und den Lockdown hat
der Verkauf von Fleisch in den
Supermirkten zugenommen. «Man
hat und nimmt sich wieder mehr
Zeit zum Kochen und Geniessen -
vor allem im Kreis der Families, sagt
Gérard Bigler. Dafiir war die Ver-
pflegung fiir unterwegs weniger
gefragt als sonst iblich. Auch das
spiirte die Bigler AG, da sie nicht nur
fur Fleisch und Charcuterie steht,
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sondern auch frische Sandwiches
und Salate produziert.

Mit dem Seeland verbunden

Auch wenn 1992 ein Werk im Tessin
dazugekommen ist, das Spezialitaten
wie Salami und Rohschinken herstellt,
bleibt die Bigler AG Fleischwaren ein
Berner Unternehmen. Die Hauptpro-
duktionsorte befinden sich in Biiren
an der Aare und Lyss. Das Familien-
unternehmen ist als einer der grossten
Arbeitgeber mit dem Seeland eng ver-
bunden. Nicht umsonst trigt das be-
licbte Seclianderli diesen Namen.  wm
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«Konsumen-
tinnen und
Konsumenten
sind immer
an neuen
Kreationen
interessiert.»

Gérard Bigler

WOCHENTIPP

Aus der
Region

Das Seeldnderli
ist ein knacki-
ges Wiirstli aus
Schweine-

und Rindfleisch.
Ein Paar kostet
Fr.3.90.
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Leiter CB Charcuterie Bigler AG

Neue fixfertige
Spezialititen

Auch bei der Migros Aare
zdhlt das Seeldnderl
«Aus der Region. Fur die
Regjon.» zu den gefrag-
testen Produkten der
Firma Bigler. Beliebt sind
zudem der AdR-Krusten-
schinken, der AdR-Rinds-
burger Nature oder Chili:
Uber 465000 Schalen
gingen 2020 bei der
Migros Aare iiber den
Ladentisch.

Neu gibt es vier fixfer-
tige Fleischspezialititen
inder Aluschale: Ofen-
Rinds-Fleischvogel,
Seeldnderli-Braten mit
Bratschinken, Bauern-
braten mit Kdse und
Hamme umwickelt
sowie BBQ-Ofen-Ribs.
Alle vier sind einfach
und schnell zubereitet.
Neben Fleisch produ-
ziertdie Firma auch ver-
schiedene AdR-Salate,
belegte Brote und Sand-
wiches, die maninden
Supermirkten der Mi-
gros Aare kaufen kann.




