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PRESSEINFORMATION
Internorga 2019: 
Knödelspezialist Burgis bietet Konzeptlösung für Gastronomen
Burgis präsentiert authentische bayerische Küche mit Gelingsicherheit

[bookmark: _GoBack]Neumarkt, 18. Dezember 2018 – Dank Burgis bringen Gastronomen authentische bayerische Gerichte in ihre Küchen. Denn auf der Internorga 2019 präsentiert der Neumarkter Knödelspezialist gemeinsam mit Foodspezialist Forster (Marke der Wolf Gastro GmbH) eine Konzeptlösung für die Küche Bayerns. Burgis bietet Profis aus GV und Gastronomie damit neue Umsatzpotenziale und praktische Hilfen für ihren Berufsalltag.

Zünftig bayerisch geht’s auf dem Gemeinschaftsstand von Burgis und Forster während der Internorga vom 15. bis 19. März 2019 zu (Halle B4.EG, Stand 105). Denn neben der breiten Auswahl an Knödel- und Fleischspezialitäten werden Konzeptlösungen für die authentische bayerische Küche präsentiert. „Wir sehen uns nicht als reinen Lebensmittelproduzenten, sondern vielmehr als Partner von Gastronomen und Küchenchefs. Als ebensolcher wollen wir den Küchenprofis neben unseren High-Convenience-Produkten praktische Lösungen anbieten. Besonders in Zeiten des Fachkräftemangels müssen Produkte im Arbeitsalltag hervorragend funktionieren, ohne dass die Qualität leidet. Mit cleveren Konzepten rund um die bayerische Küche bieten wir Hilfestellung bei der aktuellen Personalsituation“, betont Timo Burger, Geschäftsführung Burgis. „Egal, ob Küchenprofis ihre Gäste in Bayern, in Hamburg oder in NRW mit authentisch-bayerischer Küche begeistern wollen – wir zeigen ihnen, wie das gelingt.“ Bayerische Aktionswochen, z.B. zum Oktoberfest, oder das Angebot bayerischer Spezialitäten im Tagesgeschäft lassen sich mit den Ideen und Knödelspezialitäten des Neumarkter Familienunternehmens einfach, zeitsparend und in hoher Qualität umsetzen.

Inspirationen für die praktische Umsetzung können sich die Messebesucher in gemütlicher Biergartenatmosphäre am Stand des Unternehmens holen: Die Burgis Fachberater, alles ausgebildete Köche, stehen in individuellen Gesprächen Rede und Antwort. Darüber hinaus werden verschiedene Menübeispiele zubereitet, die verkostet werden können. „Wir freuen uns schon heute auf die Internorga 2019 und darauf, den Messebesuchern unsere Heimatküche näher zu bringen. Nur im direkten Gespräch mit unseren Kunden können wir weitere Handlungsfelder und Potenziale aufdecken, was wiederum unseren Kunden zugutekommt. Deshalb ist die Internorga für uns seit Jahren eine so wertvolle Messe“, resümiert Timo Burger.

Burgis auf der Internorga: Halle B4.EG, Stand 105

Bildunterschrift: 
Timo Burger, Geschäftsführung Burgis, und Fachberater Felix Deppé (v.l.n.r.) freuen sich auf den Austausch mit Gastronomen und Küchenchefs auf der Internorga. (Foto: Burgis)


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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