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PRESSEINFORMATION
Bayerische Knödel auch im Norden beliebt
Großer Andrang am Messestand von Burgis

Neumarkt, 13. März 2018 – Mit Messeschluss der Internorga zieht Timo Burger, Geschäftsführung Burgis, ein positives Fazit. Das Familienunternehmen aus Neumarkt i.d.OPf. konnte bei seiner fünften Messeteilnahme in Hamburg zahlreiche Fachbesucher für seine bayerischen Knödelspezialitäten begeistern. Insbesondere die eigens für diesen Anlass kreierten Gourmetknödel sorgten für eine große Nachfrage.

„Mit den Jahren ist die Internorga für uns zu einer der wichtigsten Fachmessen des Außer-Haus-Marktes geworden. Knödel sind längst nicht mehr nur in Bayern beliebt, auch über die Grenzen Süddeutschlands hinaus bringen Knödelspezialitäten vermehrt Abwechslung auf den Teller – ob in der Tellermitte oder als Beilage. Da deutschlandweit Interesse für unsere Produkte besteht, ist es für uns also keine Frage, ob wir auf der Internorga in Hamburg präsent sind“, resümiert Timo Burger, Geschäftsführung Burgis. „Unsere Messepräsenz nutzen wir, um mit Entscheidern aus Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung intensiv ins Gespräch zu gehen. Wir verstehen uns schließlich als Lösungsanbieter und nicht als reine Lebensmittelproduzenten. Nur im direkten Gespräch können wir weitere Handlungsfelder und Potenziale aufdecken, von denen letztlich all unsere Kunden profitieren“, betont Timo Burger.
Wie im Jahr zuvor brachte Burgis zusammen mit Wolf Gastro am Gemeinschaftsstand Wiesn-Flair mit nach Hamburg. Im Rahmen des Messeauftritts stellte das Familienunternehmen zudem unter Beweis, welche Möglichkeiten mit seinen Knödelspezialitäten bestehen. Dabei lockten vor allem die Gourmetknödel mit Trüffel bzw. Steinpilzen die Fachbesucher an den Messestand; die Rezeptidee zu diesen besonderen Knödeln wurde gemeinsam mit TV-Koch Andreas Geitl exklusiv für die Hamburger Messe entwickelt. Neben den Gourmetknödeln servierte das Familienunternehmen aber auch beliebte Knödelklassiker, die in der gemütlichen bayerischen Atmosphäre gleich doppelt gut schmeckten. „Der große Andrang und das rege Interesse zeigen uns, dass Knödel ein nationales Thema sind – vielfach unabhängig von Festtagen und der Rolle als Beilage. Wir unterstützen Entscheider der Branche gerne dabei, das Potenzial unserer Knödelspezialitäten voll auszuschöpfen“, freut sich Timo Burger.

[bookmark: _GoBack]Bildunterschrift: Burgis Fachberater und Koch Felix Deppé zeigte auf der Messe, dass Knödel in die Mitte des Tellers gehören.
Zünftig bayerisch ging es am Messestand von Burgis auf der Internorga nicht nur dank der Knödel zu, auch die passende Musik hatte Timo Burger, Geschäftsführung Burgis (M.), in Hamburg dabei. (Fotos: Burgis GmbH)

Knödelspezialist Burgis 
Das Familienunternehmen Burgis steht für Knödelspezialitäten aus regionalen Rohstoffen. Seit über 80 Jahren produziert die Familie der heutigen Geschäftsleitung, Christina Dietmayr und ihr Cousin Timo Burger, Lebensmittel. In den Sechzigerjahren produzierte ihre Großmutter den ersten „halb fertigen“ Kloßteig. Ihr damals innovativer Gedanke, rohen Kloßteig herzustellen, der im Haushalt durch gekochte Kartoffeln ergänzt wird, führte zum Ursprungsprodukt von Burgis, dem „rohen Kloßteig“ in der blauen Rolle. Eine Erfindung, die für die Zubereitung des sonntäglichen Familienessens eine große Erleichterung bedeutete. Bis heute zeichnet Burgis diese Innovationskraft aus. Benno Weiß und Heinrich Burger brachten den ersten kochfertigen Kloßteig auf den Markt, bauten das Geschäft in Neumarkt i.d.OPf. weiter aus und übergaben das Unternehmen 2010 an die nächste Generation. Seit dieser Zeit wurde die Marke Burgis sukzessive aufgebaut: Ehrliche Knödelprodukten aus regionalen Rohstoffen! Derzeit beschäftigen Christina Dietmayr und Timo Burger mehr als 100 Angestellte in Produktion und Verwaltung – darunter viele langjährige Fachkräfte. Als Hauptrohstoff für viele Burgis-Produkte wie beispielsweise den klassischen Kloßteig spielt die Kartoffel eine wichtige Rolle im Unternehmen und dem unternehmerischen Handeln. Zwei regionale Erzeugergemeinschaften mit insgesamt über 70 Landwirten stellen sicher, dass alle Burgis-Produkte durchgängig mit „Geprüfte Qualität – Bayern“ ausgezeichnet werden. Handverlesene, beste Bauernkartoffeln, fachgerechte Lagerung und schonende Verarbeitung garantieren den unvergleichbaren kartoffeligen Geschmack der Burgis-Kartoffelprodukte. Damit und mit Klassikern der bayerischen Knödelküche kommt Burgis dem wachsenden Wunsch der Verbraucher und Gastronomen nach authentischen Qualitätsprodukten aus der Region nach. Ständige Innovationen wie der Bio-Kartoffelknödel und die Knödelinos in der zeitgemäßen Frischepackung geben Impulse am wachsenden Convenience-Markt. Kompetente Fachberater stehen in direktem Kontakt zu zufriedenen Burgis-Kunden im Handel und in der Gastronomie, um stets die aktuellsten Anforderungen auf dem Markt in Erfahrung zu bringen und Kunden nicht nur Produkte, sondern auch Lösungen für deren Aufgabenstellungen zu präsentieren. Im Werk in Neumarkt wird eine Vielzahl von Knödelspezialitäten hergestellt – frisch wie selbst gemacht.

Weitere Informationen zu den innovativen Knödelspezialitäten von Burgis finden Sie unter www.burgis.de.
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