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PRESSEINFORMATION
Landwirte zu Besuch beim Knödelspezialist 
Burgis empfing heute Erzeugergemeinschaften Neumarkt und Stulln im Kartoffelweg 1

[bookmark: _GoBack]Neumarkt, 06. Juni 2019 – Bald ein Jahr produziert Knödelspezialist Burgis nun im Kartoffelweg 1, und jetzt ist es an der Zeit, seinen beiden Erzeugergemeinschaften (EG) Neumarkt und Stulln exklusiv das neue Burgis-Werk zu zeigen. Dort können dank der über 70 Landwirte Knödel- und Kloßteigspezialitäten mit der Auszeichnung „Geprüfte Qualität – Bayern“ vom Band rollen. Mit vielen der Vertragslandwirte arbeitet der Knödelspezialist bereits in zweiter Generation zusammen. Bei der heutigen Besichtigung konnten sie miterleben, wie in dem hochmodernen und energieeffizienten Unternehmen ihre Kartoffeln verarbeitet werden. Bei einem gemeinsamen Essen, frisch zubereitet im Schmankerlmobil, ließ man den Ausflug gemütlich ausklingen.

„Als wir vor 30 Jahren die Erzeugergemeinschaft Neumarkt gründeten, gingen wir positiv an den Vertragsanbau für Burgis heran, aber wie großartig sich das alles entwickelt, damit hatten wir nicht gerechnet. Sowohl wir verbessern ständig Kartoffelanbau, -züchtung- und –ernte, und auch Burgis ist in der Zeit einen gewaltigen Weg gegangen, wie man offensichtlich heute sieht“, so Josef Neumeyer, Vorstand und Gründungsmitglied der EG Neumarkt. Zusammen mit seiner Frau Rosi und seinem Sohn Josef führt er einen Hof in Ernersdorf. 
Auch Familie Obermeier betreibt einen landwirtschaftlichen Familienbetrieb, der mit Stolz und Überzeugung gelebt wird. Vater Herbert Obermeier ist Vorstand der EG Stulln und, neben dem Kartoffelanbau, widmet er sich auch der Pflanzkartoffelvermehrung. Sein Sohn Simon ist primär für die Ferkelaufzucht verantwortlich. Mutter Waltraud ist die gute Seele des Hofs Schanderlhof in Stulln. „Wir arbeiten sehr gerne mit Burgis zusammen, da es ein Familienunternehmen ist, wie wir es sind. Jeder, der in einem solchen arbeitet, weiß, hier ist Herzblut für den Job gefragt. Außerdem ist es von der Kartoffel– zur Knödelliebe auch kein weiter Weg, im Fall unserer Erzeugergemeinschaften sind das genauer gesagt maximal 60 Kilometer“, so Herbert Obermeier. 

„Die Burgis Knödel können wir zu Hause zum Sonntagsbraten auch ohne schlechtes Gewissen machen“, lacht Thomas Trummer, der mit seiner Frau Nicole und seiner Mutter Brigitte Kartoffeln in Hahnbach anbaut. „Eigentlich kommen bei uns keine Convenience-Produkte auf den Tisch, aber bei den Produkten von Burgis wissen wir, dass gute Kartoffeln drin sind. So bleibt mehr Kraft in den Händen für die Landwirtschaft“, ergänzt er noch.

„Unser wichtigster Rohstoff ist die Kartoffel, und nur mit Kartoffeln in bester Qualität können wir Knödel- und Kloßteigspezialitäten produzieren, die unserem Anspruch und den hohen Anforderungen von ‚Geprüfte Qualität – Bayern‘ entsprechen. Das ist nur möglich durch unsere Landwirte, deren Know-how beim Kartoffelanbau wir sehr schätzen, und welches sehr viel Erfahrung und Fingerspitzengefühl voraussetzt. Darum sind wir mächtig stolz darauf, sie heute bei uns als Ehrengäste begrüßen zu dürfen“, freut sich Christina Dietmayr, Geschäftsführung Burgis, über den zahlreichen Besuch.

Bei einem durch viel Kartoffel- und Knödelliebe inspirierten Essen aus dem Burgis Schmankerlmobil ließen die Landwirte und Burgis Mitarbeiter den Tag gemeinsam ausklingen. 



Bildunterschriften: Eine Einheit für bayerische Knödel: Regionale Landwirt und die Burgis Geschäftsführung am neuen Standort der Burgis GmbH: (v.l.n.r.)Timo Burger, Geschäftsführung Burgis, Josef Neumeyer, Vorstand und Gründungsmitglied der EG Neumarkt, mit Ehefrau Rosi Neumeyer, Herbert Obermeier, Vorstand der EG Stulln, mit Ehefrau Waltraud Obermeier Obermeier, Christina Dietmayr, Geschäftsführung Burgis, Brigitte Trummer, Nicole Trummer und Thomas Trummer, Landwirte aus Hahnbach. 

Volles Haus am Kartoffelweg 1: Josef Neumeyer, Vorstand und Gründungsmitglied der EG Neumarkt, und Manfred Dorner, 3. Vorstand EG Neumarkt, bedanken sich bei Christina Dietmayr und Timo Burger, Geschäftsführung Burgis, mit Präsenten für die Einladung ins neue Werk und die gute Zusammenarbeit von Unternehmen und Landwirten. 
(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 130 Angestellte – 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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