
Knödelspieße: pikant oder deftig-süß
Hersbrucker Miniköche zu Gast in der Kartoffelakademie der Firma Burgis in Neumarkt – Nachhaltiges Konzept

NEUMARKT – Ei-
nen spannenden
Nachmittag haben
die Hersbrucker Mi-
niköche auf Einla-
dung von Timo Bur-
ger in der Kartoffel-
akademie der Firma
Burgis in Neumarkt
erlebt.

Nach einer kurzen
Begrüßung erfuhren
die Miniköche, wie
der Familienbetrieb
durch das „Groß-
mutter-Rezept“ ent-
stand und sich bis
heute weiterentwi-
ckelt hat, und natür-
lich alles rund umdie
anspruchsvolle Kar-
toffel.

Der Betrieb ver-
wendet ausschließ-
lich „Erdäpfel“ aus Bayern und ar-
beitet hauptsächlich mit Vertrags-
landwirten aus der näheren Regi-
on zusammen. Die geernteten
Kartoffeln werden im riesigen La-
ger für die Produktion bereitge-
halten und man kann sich vorstel-
len, dass das große Mengen sein
müssen, denn auch imWinter wer-
den Knödel gegessen und das End-
produkt hat eine Haltbarkeit von
zirkadreiWochen –hier ist also gu-
te Planung gefragt.

Dann wurde den kleinen Gästen
ausHersbruck erklärt, dass bei der
Produktion hauptsächlich zwei
Kartoffelsorten verwendet wer-
den: Laura und Gala, beides gelb-
fleischige Erdfrüchtemit roter und
brauner Schale, die genügend
Stärkeanteile aufweisen müssen,
um einen hochwertigen Teig zu er-
halten. Qualitätskontrolle werde
bei Burgis großgeschrieben, von
der Ernte bis zum Endprodukt.

Rund 120 meist langjährige Mit-
arbeiter sorgten für einen optima-
len Ablauf.

Auch auf Nachhaltigkeit werde
selbstverständlich großer Wert ge-
legt, indem zum Beispiel die Kar-
toffelabfälle an die Biogasanlage
weitergegeben oder für die
Schweinemast verwendet werden.
An den Ackergrenzen werden
spezielle Saatgutmischungen, ge-
nannt Blütenzauber, verwendet,
umBlühflächen zu schaffen, die In-
sekten und Bienen zugutekom-
men.

In zwei Kurzfilmen konnten die
Kinder sehen, wie Kartoffeln ma-
schinell gepflanzt und geerntet
werden, was die Miniköche sehr
interessant fanden, und so stellten
sie dem Fachberater und Koch Fe-
lix Deppé viele Fragen, die dieser
mit Geduld und Fachwissen beant-
wortete.

Dann durften die Mädchen und
Jungen in der Showküche selbst
mitHandanlegenundausdenBur-
gi-Knödelinos wurden pikante
Spieße mit Champignons, Papri-
ka, Zucchini gesteckt, wie auch die
besondere Mischung mit Erdbee-
ren und Marshmallows. Unglaub-
lich, aber die gegrillten Spieße wa-
rensehrdekorativ, leckerundganz
leicht nachzumachen, genau wie
die kleinen Reiberdatschi mit Ge-
müse. Auch deftig-süße Klößchen
aus seidenem Teig, gefüllt mit
Marshmallows und Schokostück-
chen, waren interessant und wohl-
schmeckend.

Nach einem äußerst informati-
venNachmittagbedanktensichdie
Miniköche mit einem Eintrag ins
Gästebuch der Firma Burgis und
zumSchluss durfte jeder eine „Ma-
ma-Kartoffel“ mit nach Hause neh-
men, um selbst einmal Kartoffeln
anzubauen und zu ernten.

Nach der Theorie ging's für die Hersbrucker Miniköche ab in die Showküche, wo sie leckere Spieße und Klößchen zubereiteten.

„Hasenohren“ gefällig? Kartoffelspie-
ße mal als süße Verführung.


