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PRESSEINFORMATION ALB-GOLD

NEUHEITEN zur BioFach 2015

Neu: Vegane Dinkel-Maultaschen mit Linsenfiillung

Linsen und Spatzle haben sich als deftiges Gericht mittlerweile liber die Grenzen Siid-
deutschlands hinaus als Spezialitat etabliert. Aber was passiert, wenn man Linsen nicht
mit Spatzle, sondern mit Maultaschen kombiniert? Alb-Gold, der Teigwarenspezialist
von der Schwabischen Alb, hat dies getan, und nach viel ausprobieren und abschme-
cken sind dabei die neuen Dinkel-Maultaschen mit Linsenfiillung entstanden.

»,Das Produkt ist ein Musterbeispiel fur regionale Wertschopfung”, erklart Oliver Frei-
dler aus der Geschaftsleitung des mittelstandischen Nudelherstellers. ,,Wir haben Ge-
treide und Feldfriichte mit langer Tradition von der Alb zusammengebracht und daraus
ein genussvolles Regionalprodukt gemacht”, so Freidler weiter.

Alb-Gold verwendet zur Herstellung ausschlieflich Dinkel von den kargen Béden des
Karstgebirges. Dieser wird in einer regionalen Miihle zu Griel8 ausgemahlene und dann
ohne die Zugabe von Ei zu einem geschmeidigen Teig geknetet. Fir die Flllung werden
original Alb-Leisa verwendet, die in der Petersburger Saatgutbank wiederentdeckt
wurden und mittlerweile nationale Beriihmtheit erlangt haben.

Versteckt werden Ubrigens kein Fleisch und keine Eier in den Maultaschen, so wie dies
der Geschichte nach, die Erfinder der Maultaschen, die Monche im Kloster Maulbronn,
getan haben. Folglich eignet sich die neue schwabische Spezialitdt auch ausgezeichnet
fir die vegane Kiiche.

Alb-Gold Dinkel- Maultaschen mit Linsenfillung erhalten sind ab sofort im Karton mit
6 x 280 g. Art. 30974 zu erhalten. Der empfohlene Verkaufspreis fiir den Handel liegt
bei 3,29 € bis 3,49 €.

*Abdruck honorarfrei. Um ein Belegexemplar wird gebeten.

Kontakt:

ALB-GOLD Teigwaren GmbH

Marketing + PR | Matthias Klumpp

Im Grindel 1 | D-72818 Trochtelfingen
m.klumpp@alb-gold.de | Tel: +49-7124-92 91 113
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Kurzinfo ALB-GOLD

Der Firmensitz des familiengefiihrten Traditionsunternehmens liegt in Trochtelfingen auf der
Schwaébischen Alb, der Heimat des deutschen Nudelhandwerks. Das Unternehmen wurde 1968
als Hiihnerfarm gegriindet und startete 1977 mit der Nudelproduktion. Heute ist die ALB-GOLD
Gruppe, zusammen mit den Tochterunternehmen Teigwaren Riesa in Sachsen und der Firma
Spaichinger Nudelmacher am Fulle der Schwébischen Alb, einer der fihrenden Nudelhersteller
Deutschlands. In der Unternehmensgruppe sind gut 400 Mitarbeiter beschaftigt.

An der Spitze der Unternehmen stehen Irmgard Freidler gemeinsam mit ihren Séhnen Oliver
und André. Der familiengefiihrte Betrieb achtet auf allerh6chste Qualitat und besten Service.
Werte wie Glaubwiirdigkeit, Nachhaltigkeit und Nachvollziehbarkeit sind tief in der Firmenphi-
losophie verankert. Nudeln und Spatzle werden ausschlieflich in Deutschland produziert.

Als Besonderheit unterhalt das Unternehmen ein Kundenzentrum in Trochtelfingen: Treff-
punkt fiir Vertriebspartner und Endverbraucher mit Glaserner Nudelproduktion, Krauter Welt,
Seminaren und Vortragen, Kochstudio, Nudelrestaurant und vielem mehr.

= Internet: www.alb-gold.com/de/unternehmen

Kurzinfo Alb-Leisa

Die Linsensorten Spaths Alblinse | und Spaths Alblinsen Il sind Sorten, die in Haigerloch von
Dipl. Landwirt Fritz Spath in den 1940er Jahren geziichtet wurden. Seit Anfang 1960 waren sie
verschollen und wurden 2006 in der Saatgutbank (Vavilow-Institut) in St. Petersburg vom ,,Lin-
senpapst” Woldemar Mammel wiederentdeckt. Als dritte Sorte wird eine kleine, griine, fran-
z6sische Linsensorte angebaut. Sie hat sich unter den Anbaubedingungen auf der Schwabi-
schen Alb bewahrt und besitzt hervorragende Geschmacks- und Kocheigenschaften.

Seit 1985 baut der Bioland-Hof Mammel in Lauterach Linsen an. Mittlerweile ist die Nachfrage
nach den besonderen Feldfriichten von der Alb so gestiegen, dass innerhalb der Oko-
Erzeugergemeinschaft "Alb-Leisa" 70 Bio-Betriebe Linsen anbauen.

= Internet: www.alb-leisa.de
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