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Genussvoll gesund

Irockenfriichte —
die gesunde Vielfalt der Natur

Wer wirklich gute Trockenfriichte sucht, als feine Zutat
fiir die kreative Kiiche oder einfach als gesunden Snack
fiir zwischendurch, der wird im Reformhaus® fiindig.
Die exklusive Marke Lihn ldsst keine Wiinsche offen -
von sonnenverwohnten Malatya-Aprikosen, iiber saf-
tig-siiBe franzosische Pflaumen, bis zu herb-aromati-
schen Cranberries und exotischen Mangostreifen.

Trockenfriichte sind fester Bestand- ‘
teil des Reformhaus® Sortiments

— sie sind bewadhrte Klassiker, die
seitjeher eine Gruppe echter Qua-
litdtsprodukte darstellen. Um die
Reformhduser stets mit den bes-

ten Trockenfriichten aus aller Welt ‘

versorgen zu kdnnen, griindete die

Reformhaus Genossenschaft 1954

eigens ihr Tochterunternehmen, die ReformKontor CmbH &
Co. KG. Heute bietet die ReformKontor mit ihrer Marke Lihn
die volle Vielfalt der Natur, seit jeher nach dem qualitdtsbe-
zogenen Motto ,So natirlich wie méoglich®.

Was macht gute Trockenfriichte aus?

Zuerst einmal gute Anbaugebiete, denn das Klima und nahr-
stoffreiche Béden sind qualitdtsentscheidend. Hat eine Frucht
ihre optimale Reife erreicht, geht sie auf ihrem Weg zur Tro-
ckenfrucht einen von drei Verarbeitungswegen: Bei der Son-

Bio Malatya-Aprikosen
werden unter freiem
Himmel getrocknet.

nentrocknung werden Friichte, wie die aromatischen Lihn Bio
Malatya-Aprikosen, unter freiem Himmel und mehrmaligem
Wenden getrocknet. Andere Friichte, wie Korinthen, werden
traditionell besonders langsam im Schatten getrocknet. Die
dritte Moglichkeit ist die Warmlufttrocknung. Sie kommt bei
allen Friichten zum Einsatz, zu deren Erntezeitpunkt die Son-
ne keine ausreichende Hitze mehr erzeugen kann — beispiels-
weise bei den franzosischen Pflau-
men von Lihn. Mittels trockener,
warmer Luft werden die Friichte in
speziellen Kammern bei 50 bis 60
Grad getrocknet.

neuform-Qualitét
‘ Der Trocknungsvorgang reicht zur
— natlirlichen  Konservierung der
Friichte aus — Schwefel kommt hier
gemall der strengen neuform Qualitatsrichtlinien im wahrs-
ten Sinne des Wortes nicht in die Tute. Wahrend beispielswei-
se geschwefelte Aprikosen an ihrer leuchtend gelben Farbe
erkennbar sind, nimmt die Frucht bei der Trocknung ohne
Schwefelung eine ganz natirliche, braunliche Farbe an - ein
Qualitatsmerkmal. Trockenfriichte in neuform-Qualitat zeich-
net aulerdem aus, dass sie keine Aromen, Farbstoffe oder zu-
gesetzten Zucker enthalten. Selbstverstandlich sind alle Lihn
Trockenfrichte zudem streng schadstoff- und riickstandskont-

rolliert — da schmeckt es gleich doppelt so gut.

Nahrstoffreich genieBen

Was alle Trockenfriichte vereint, ist ihr Nahrstoffreich-
tum. Mit dem Trocknungsprozess geht einher, dass sich der
Feuchtigkeitsgehalt der feinen Friichtchen verringert und
ihr jeweiliger Gehalt an Nahrstoffen dadurch entsprechend
ansteigt. Beispielsweise enthalten die sonnenverwdhnten
Malatya-Aprikosen von Lihn nicht nur reichlich Ballaststoffe,
sondern auch viel Kalium und Kupfer. Kalium tragt zu einer
normalen Funktion der Muskeln und des Nervensystems sowie
zur Aufrechterhaltung eines normalen Blutdrucks bei. Kupfer
hat u.a. die Wirkungen, dass es ein gesundes Immunsystem
unterstiitzt und einen Beitrag zum Zellschutz sowie zum
Energie-Stoffwechsel leistet. So verbinden Trockenfriichte
ihren stBen, fruchtig-aromatischen Geschmack gleichzeitig
immer mit wertvollen Nahrstoffen, womit sie eine rundum
hervorragende Alternative zu SuRigkeiten darstellen und
einen wichtigen Beitrag zu einer abwechslungsreichen und
ausgewogenen Erndhrung leisten.

Unsere Empfehlung: Mit einer abwechslungsreichen und ausgewogenen Erndhrung
schaffen Sie sich die Basis fiir eine gesunde Lebensweise. Um von den oben genannten
Wirkungen zu profitieren, verzehren Sie pro Tag 1 Portion (40 g) Lihn Aprikosen.



