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AUF DIE NUDEL  
GEKOMMEN

Seit über 15 Jahren produziert Familie Martin  
vom Martinshof in Buch Urdinkel- und Hartweizen-

grießnudeln. Wir haben einen Blick hinter die Kulis-
sen  geworfen und uns die hauseigene Nudelstraße 

mal aus nächster Nähe angesehen. 

Bevor wir die Produktionsstätte betreten 
dürfen, erhalten wir noch ein wenig modi-
sches, aber zweckmäßiges Accessoire.  
Ein Haarnetz ist aus hygienischen Gründen 
absolute Pflicht. 

Während sich Inhaber Bertram Martin noch 
die Hände desinfiziert, beginnt er zu erzählen: 
„Angefangen hat alles 2002: Da sind wir auf 
die Nudel gekommen“, lacht er. „Wir haben 
knapp 3.000 Hühner bei uns auf dem Hof. Auf 
zwischenzeitlich sechs Martinshof-Partnerbe-
trieben leben ungefähr die gleiche Anzahl an 
Freiland- oder Bio-Freilandhühnern. Gerade 
die ersten Eier der Junghühner sind sehr klein 
und deshalb nicht für den Verkauf geeignet. 
Durch die Herstellung von Nudeln können wir 
ausnahmslos alle Eier verwenden.“ 

Der Rohstoff ist entscheidend
Nach dieser kurzen Einführung öffnet er  
die Tür zur Nudelstraße. Es ist laut, die 
Maschinen laufen auf Hochtouren und doch 
legt sich sofort ein angenehmer Duft um  
die Nase. „Die Nudel steht und fällt mit den 
Rohstoffen“, weiß Bertram Martin. „Deshalb 
kommen bei uns neben unseren eigenen 

Eierlei Eier: Auf dem Martinshof 
leben knapp 3.000 Freilandhüh-
ner. Ein Teil der Eier wird für die 

Nudelproduktion verwendet.
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Freiland- und Bioeiern nur noch Hartweizen-
grieß bzw. Urdinkel in den Teigmischer.“ Das 
ist auch der Grund, warum der Martinshof 
pro Tag nur eine Nudelsorte produzieren 
kann. 

Heute stehen Spirelli auf dem Plan. Nachdem 
der Teig verknetet wurde, formt die Nudel
maschine kleine Spiralen und gibt sie auf ein 
Fließband. „Jetzt kommen die Nudeln in 
einen Trockenraum bei ca. 60 Grad“, erläutert 
Claudia Martin. Je nach Nudelsorte dauert die 
Trocknung zwischen vier und elf Stunden. 
Danach werden sie auf Raumtemperatur 
heruntergekühlt, um in einem letzten Schritt 
verpackt zu werden. Dafür müssen wir eine 
Etage höher. Hier steht eine große Waage, die 
die Nudeln automatisch portioniert und in 
einen Beutel aus Zellulose abgibt, den die 
Maschine formt. Danach wird die Nudelpa-
ckung von Hand etikettiert und zum Trans-
port fertig gemacht. „Wir haben uns bewusst 
gegen Massenware und für ein qualitativ 
hochwertiges Produkt entschieden“, so 
Bertram Martin. „Das bedeutet, neben 
regionalen Rohstoffen und einer möglichst 
nachhaltigen Produktion auch, dass in jeder 
Nudel noch einiges an Handarbeit steckt.“ 
Gemeinsam mit ihrem 12-köpfigen Team 
produziert Familie Martin jährlich ca. 200 
Tonnen Dinkel- und Hartweizennudeln. „Der 
Trend geht immer mehr zu Urdinkel, da das 
viele besser vertragen“, verrät Claudia Martin.  

Als letzte Station auf unserem Weg durch die 
Nudelstraße erreichen wir den Hofladen. Hier 
gibt es neben den Nudeln Urdinkel- und 
Roggenmehl, Freiland- und Bioeier, Dinkel-
produkte und Eierlikör zu kaufen. Öffnungs-
zeiten gibt es nicht. „Man kann jederzeit 
vorbeikommen und einfach klingeln“, erklärt 
Claudia Martin. Erhältlich sind die Nudeln 
unter anderem bei Sutterlüty, in einzelnen 
Dorfläden, Bäckereien und im Martinshof 
Online Hofladen.

Claudia und Bertram 
Martin, Inhaber vom 
Martinshof, produ-
zieren mit ihrem 
12-köpfigen Team 
200 Tonnen Nudeln 
pro Jahr.


