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PRESSEINFORMATION
Rekordhitze setzt Burgis Knödel-Kartoffeln zu
Neumarkter Familienunternehmen und Partnerlandwirte gehen schwieriges Kartoffeljahr gemeinsam an

Neumarkt, 27. Juli 2018 – Andauernde Hitze, ausgetrocknete Böden – Bedingungen, die für Ernteeinbußen beim Kartoffelanbau sorgen. Eine herausfordernde Situation für das Familienunternehmen Burgis, das ausschließlich regionale Kartoffeln von über 70 Vertragslandwirten zu Knödeln verarbeitet. Ein Minderertrag von mindestens 30 Prozent steht fest. Durch den damit verbundenen Rohwarenengpass sind Preisanpassungen bei den Knödelspezialitäten unumgänglich, um den hohen Qualitätsstandards des Neumarkter Unternehmens gerecht zu werden. Burgis appelliert an den Lebensmittelhandel, regionale Produkte auch in schwierigen Zeiten zu honorieren, um dem Verbraucherwunsch nach Produkten aus der Heimat nachzukommen. 

Nicht nur Getreide und Mais, auch Kartoffeln leiden unter der anhaltenden Rekordhitze. Das spüren die Vertragslandwirte des Knödelspezialisten Burgis deutlich. Überdurchschnittlich hohe Temperaturen über Monate hinweg haben ausgedörrte Böden rund um Neumarkt zur Folge. Das wiederum hat dazu geführt, dass die Kartoffeln kleiner sind und die Erntemenge zudem geringer ist. Ein Minderertrag von mindestens 30 Prozent steht bereits zum jetzigen Zeitpunkt fest. Daraus entsteht eine Verknappung des Grundnahrungsmittels Kartoffel auf dem regionalen, aber auch dem nationalen Markt. „Als Neumarkter Familienunternehmen verarbeiten wir für unsere Knödelspezialitäten ausschließlich Kartoffeln aus der unmittelbaren Region. Wir stehen für Regionalität und daher gehen wir gemeinsam mit unseren Vertragslandwirten die durch die extremen Klimabedingungen gestellten Herausforderungen an. Unser Leiter für den Kartoffeleinkauf Andre Nadler ist im ständigen Kontakt und Austausch mit den Erzeugergemeinschaften. Vor allem in schwierigen Zeiten zahlt sich die partnerschaftliche Zusammenarbeit über Generationen mit unseren Landwirten für beide Seiten aus“, so Timo Burger, Geschäftsführung Burgis. 
Die Hitze sorgt für einen Rohwarenengpass, und damit haben die aktuellen Entwicklungen natürlich Auswirkungen auf den Rohstoffpreis. Eine Preisanpassung bei den Knödelspezialitäten ist unumgänglich, um die Qualität in dem gewohnt sehr hohen Maße liefern zu können. Burgis hofft auf Verständnis vonseiten des Lebensmittelhandels, im Sinne der Verbraucher, die regionale Produkte eindeutig bevorzugen und bereit sind, dafür einen kleinen Aufpreis zu zahlen. „Die regionale Kartoffel ist unser wichtigster Rohstoff, und durch jahrzehntelange Erfahrung konnten wir schon Maßnahmen zur Qualitätssicherung auch bei dramatischen Klimaveränderungen treffen. Bereits durchgeführte Deckungskaufverträge, unser eigenes Kartoffellager und ein schnelles Reagieren auf dem Rohwarenmarkt ermöglichen es uns, auch im Geschäftsjahr 2018/2019 unsere regionalen Knödel in bester Qualität herzustellen. Wir setzen zudem darauf, dass Produkte aus heimischen Rohstoffen honoriert und im Handel weiterhin so gut gelistet und von den Konsumenten angenommen werden“, so Timo Burger, der gemeinsam mit seiner Cousine Christina Dietmayr das Familienunternehmen Burgis führt. 

Bildunterschriften: 
Der Leiter Kartoffeleinkauf von Burgis Andre Nadler macht sich bei Vertragslandwirt Andreas Bartmann ein Bild über die aktuelle Erntesituation.

[bookmark: _GoBack]Andre Nadler, Leiter Kartoffeleinkauf von Burgis, steht im ständigen Kontakt mit den Vertragslandwirten. Hier bei einer aktuellen Feldbegehung mit Landwirt Martin Schönberger. 
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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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