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Tempeh ist ein traditionelles fermentiertes Produkt aus Hulsenfriichten, das
urspriinglich aus der indonesischen Kiiche stammt. Bei der Fermentation mit
einem Edelschimmelpilz entwickelt Tempeh sein einmaliges Aromal

Tempeh ist von Natur aus vegan, proteinreich und laktosefrei. Durch die
Fermentation mit dem Edelschimmelpilz der Gattung Rhizopus werden
Nahrstoffe in den Hulsenfriichten aufgespalten, was Tempeh leicht be-
kémmlich und gut vertraglich macht.

In unserem Familienbetrieb im Allgau produzieren wir in liebevoller
Handarbeit besten Bio-Tempeh. Schon seit tber 20 Jahren beschéaftigen
sich Stephanie und Markus mit der Herstellung dieser traditionellen in-
donesischen Késtlichkeit. Wir verarbeiten in der tempehmanufaktur nur
kontrolliert biologische Rohwaren und sind seit der Griindung im Jahre
2010 bio-zertifiziert.

Zu unserer Unternehmensphilosophie gehéren zudem auch die hand-
werkliche Arbeit und die Schonung von Ressourcen. In unserem Fami-
lienbetrieb arbeiten mittlerweile etwa 50 Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter in flexiblen Arbeitszeitmodellen.

Wir versuchen alle Rohwaren - von den Hulsenfrichten bis zur Ver-
packungsfolie — moéglichst regional zu beziehen. Darum unterstiitzen
wir nachhaltige Anbauprojekte unserer Hulsenfriichte im Allgau. Dank
unserer eigenen Photovoltaik- Anlage produzieren wir auch den GroB3-
teil der bendtigten Energie selbst.

tempehmanufaktur — Schnappinger GmbH Unseren Tempeh gibt’s in vielen Bio-Laden oder in
Stephanie und Markus Schnappinger unserem Online-Shop www.tempehshop.de.
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