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Vorbestellen. Damit auch wirklich 

alles klappt für Ihr perfektes Weih-

nachtsfest, bitten der Fruchthof und 

seine Partnerbetriebe unbedingt um 

rechtzeitige Vorbestellungen von 

speziellen Produkten, Dekorationen 

oder Geschenkskörben! 

Alles im Plan
Rechtzeitig vorbestellen für 
Weihnachten und Silvester!
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Seid ihr alle brav gewesen?
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Für Unterhaltung der etwas anderen, näm-

lich der gruseligen Art sorgt am Freitag, dem  

4. Dezember, der Besuch der Telfer Kochen-

tal-Pass-Krampusse im Fruchthof. Die Braven 

bekommen Nüsse und Mandarinen und wer 

sich nicht in Acht nimmt, bekommt am Ende 

noch die Rute zu spüren. Auf jeden Fall ist 

ein höllisches Spektakel für Groß und Klein 

garantiert!
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Seite 2 Willkommen im Fruchthof, dem Naschmarkt Tirols!

Räuchern. Räuchern hat eine lange Traditi-
on: Bereits die Römer, und auch sie waren 
nicht die Ersten, schickten ihre Bitten „per fu-
mum“, durch Rauch, gen Himmel – so wurde 
mit dem Räuchern bei der Verehrung und bei 
Opferfeiern eine Verbindung zu den Göttern 
hergestellt. Davon leitet sich auch der Begriff 
„Parfüm“ ab.  Dabei wurden Duft- und Räu-
cherstoffe oft auch sehr freigiebig benutzt: Bei 
der Bestattung von Herodes sollen 5000 Skla-
ven mit Räucherwerk vorangegangen sein. Im 
Christentum des Mittelalters war das Räuchern 
schließlich den Heiligen und der Verehrung 
Gottes vorbehalten (Myrrhe-, Weihrauch- und 
Styraxverbrennungen).

Räuchern hat also Tradition – sowohl im 
schlichten „Beduften“ als auch in Sachen fein-
stofflicher Reinigung. Denn jedes Material, und 
somit auch jeder Raum „speichert“ Schwin-
gungen und damit Informationen. Da auch jede 
Emotion eine Schwingung erzeugt, wird auch 
sie gespeichert und ist für jeden spürbar. Über 
Räume, in denen viel gestritten wird, sagt man: 
„Hier herrscht dicke Luft.“

Durch richtig eingesetztes Räuchern lassen 
sich also Schwingungen und Muster von Räu-
men reinigen und verbessern, wie Ingo Sieben-
förcher von Perfumum weiß, der im Dezember 
vor dem Fruchthof eine breite Vielfalt an 
Räucherstoffen anbieten wird. „Speziell für 
Fruchthofkunden empfehlen wir das Rau-
nachtset, welches sich auch als Geschenk gut 
eignet“, so Siebenförcher .

Räuchern – warum?
Tradition mit Wirkung

Alle Achtung. Am 4. Dezember besuchen 

die Telfer Kochental-Pass-Krampusse den 

Fruchthof.

Der gute Stil. In der letzten Ausga-

be des Fruchtiger stellten wir Ihnen 

das „Esterházy Kochbuch“ vor. 

Die Gewinnfrage beantworteten 

zahlreiche Kundinnen und Kunden 

richtig – der Name der fürstlichen 

Feinschmeckerfamilie lautet Esterházy. Das Los entschied: 

Über eine Ausgabe des fürstlichen Kochbuchs dürfen sich 

Veronika Fidler aus Steinach, Gerda Lörting aus Innsbruck 

und Zita Schlachter aus Volders freuen. Wir gratulieren!

Gewonnen!
Die Gewinner des Fruchtiger-Gewinnspiels.



Editorial

Liebe Tirolerinnen und Tiroler!

Alle Jahre wieder kommt sie – die Weih-

nachtszeit. Und damit viele Vorbereitun-

gen für den perfekten Heiligabend und 

Christtag – nicht zu vergessen auch der 

Jahreswechsel. Damit diese Feste auch 

kulinarisch etwas Besonderes werden, 

präsentieren wir Ihnen in der aktuellen 

Ausgabe des Fruchtiger einige be-

sondere Gerichte für Ihr persönliches 

Weihnachtsfest mit Produkten aus dem 

Fruchthof und seinen Partnerbetrieben. 

Dazu gibt‘s auch Dekorations- und Ge-

schenksideen, die inspirieren sollen. 

Gönnen Sie sich eine Entdeckungsreise 

durch die Weihnachtswelten im Frucht-

hof und holen Sie sich zahlreiche Tipps 

und Empfehlungen direkt im Fruchthof 

und bei seinen Partnern. Die Vielfalt und 

Qualität des Angebots wird auch Sie 

überzeugen – genauso wie unsere Kun-

din Lilian Ledwinka, die Sie im aktuellen 

Fruchtiger auf Ihrem Einkaufsbummel 

begleiten können. 

Das Fruchthof-Team wünscht Ihnen 

eine besinnliche und vor allem sinnliche 

Weihnachtszeit und einen guten Start ins 

Jahr 2010. Wir freuen uns – wie immer 

– auf Ihren Besuch im Fruchthof!

Ihr Heribert Lenz

Heribert Lenz

Fruchthof-Verkostungen
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Kosten‘s doch!
Verkostungen im Fruchthof und seinen Partnerbetrieben

Einfach schmecken. Genuss wird im Fruchthof groß geschrieben – und das nicht nur im Einkaufswa-

gerl. Denn bevor die Delikatessen 

darin landen, darf bei zahlreichen 

Anlässen zuerst probiert und 

erkundet werden. Etwa bei den 

Verkostungen, die laufend statt-

finden. Jüngst gaben sich etwa 

Frank‘s Oliven und Brotbuben 

Lener als Gastgeber einer perfekt 

kombinierten Verkostung: Die 

von Sabine Triebert kreierten 

Pasten und Saucen wurden mit 

Schmackhaftem der Brotbuben 

Lener abgerundet. 

Kosten. Andrea von den Brotbuben Lener sowie Martina und 

Chefin Sabine von Frank‘s Oliven luden zur Genussreise.

Auch in der Weihnachtszeit stehen wieder 
zahlreiche Verkostungen am Programm: 

Der Fruchthof hat am  

Dienstag, den  8. Dezember,  von 10 bis 16 Uhr 

für Sie geöffnet und verlockt Sie zum Probieren 

verschiedenster Schmankerln!

Auch am Freitag, dem 11. Dezember, 
haben Gourmets Grund zur Freude: 

Der Fruchthof und Hörtnagl laden zur Exotenverkostung 
von 15 bis 18 Uhr: Am Programm steht ein Potpourri aus dreierlei 

rosa Gebratenem vom Tiroler Grauvieh, vom heimischen Hirschkalb 
und der Ente sowie einer breiten Auswahl exotischer Früchte in 

verschiedenster Aufmachung.
 

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!



 D ie immer frische Ware 

hat es ihr besonders an-

getan. Lilian Ledwinka, 

Geschäftsführerin des Innsbrucker 

Haarpflegesalons Ledwinka, zieht 

den Fruchthof anderen Händlern vor 

– denn „das Angebot hier ist maß-

geschneidert für meine Einkaufsge-

wohnheiten“, sagt Lilian. Einkaufs-

gewohnheiten, die sich in erster 

Linie an Frische, Vielfalt und Qualität 

orientieren. Und damit ist Lilian im 

Fruchthof hochzufrieden. Zielstrebig 

wandert sie durch die reich bestück-

ten Regale, als Stammkundin weiß 

sie natürlich genau, wo sie welche 

Produkte findet. Die Hairstylistin und 

Geschäftsfrau kocht schon seit jeher 

gern, immerhin hat sie die HBLA Villa 

Blanka mit Auszeichnung absolviert, 

wie sie lachend erzählt. Dabei ist sie 

sehr experimentierfreudig und lässt 

sich auch sehr gern von dem inspi-

rieren, was an Produkten vorhanden 

ist – mit einer Einkaufsliste wird man 

sie praktisch nie antreffen. Neues 

steht quasi auf der Tagesordnung, 

besonders gern isst und kocht sie 

Gemüse und Fremdländisches, wie 

auch ihr aktueller Rezept-Tipp für den 

Fruchtiger zeigt. 

Neues und Kreatives. Und für alle, 

die Balti noch nicht kennen: Das Balti 

ist eine relativ junge Curry-Kreation 

der pakistanischen Bevölkerung Bir-

minghams. Die Gerichte werden in 

einer gusseisernen Pfanne – genannt 

Balti – zubereitet und auch original 

in der Pfanne serviert. Anders als 

die traditionellen indischen Currys, 

die in der Regel über längere Zeit ge-

schmort werden müssen, sind Baltis 

wesentlich schneller zubereitet und 

werden rührgebraten. Dabei sind der 

Kreativität in der Balti-Küche keine 

Grenzen gesetzt. Im Vordergrund 

stehen schnelle und einfache Rezep-

te sowie – ganz wichtig – der Spaß 

beim Kochen. Genau das Richtige 

für einen weltoffenen, experimentier-

freudigen Menschen wie Lilian, die, 

wie viele, neben dem Berufsalltag 

nicht die Zeit haben, täglich aufwän-

dige Gerichte zu kochen. Dabei ist Li-

lian aber speziell eines wichtig: Essen 

muss nicht nur gut schmecken, son-

dern auch gut aussehen – Tischde-

koration und schönes Geschirr sind 

ihr immens wichtig.

Weihnachtlicher Brunch. Für Weih-

nachten hat Lilian auch schon Be-

sonderes geplant – nämlich bereits 

für den Morgen: „Bei mir gibt‘s einen 

Weihnachtsbrunch: frisches Brot, 

selbstgemachte Brioche, pikante 

Muffins, pochierte Eier Benedictine, 

Bründlmayr Rosé, Kaffeespezialitä-

ten, heiße Zotterschokolade, feine Fo
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einkaufen mit lilian ledwinka

Alles, was 
besonders ist
Lilian Ledwinka verzaubert nicht nur anderer Leute 
Haare, sondern auch gern mit ihren Kochkünsten. 
Inspirieren lässt sie sich dabei vom reichhaltigen 
Angebot im Fruchthof – neue Kreationen stehen 
bei ihr an der Tagesordnung.
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Frisch und vielfältig. Lilian Ledwinka liebt ein breites, frisches Angebot. Im 

Fruchthof und seinen Partnerbetrieben wird sie regelmäßig fündig.



Gut aussehen. Essen muss nicht nur schmecken, sondern auch gut aussehen. 

Dazu zählt auch die Tischdekoration, nach der Lilian bei Blumen Tau.ber sucht.

Umrahmt. Erst die passenden Gewürze verleihen einem Gericht den richtigen 

Geschmack – und natürlich benötigt es auch die richtige Weinbegleitung.

Balti
So geht‘s:  
Die Zwiebel fein würfeln, Tomaten, Paprika und Zucchini schneiden. 
Das Fleisch in Würfel schneiden, salzen und pfeffern. Die Zwiebel 
goldbraun anrösten, das Fleisch beigeben und mitbraten, schließlich 
die Tomaten, Paprika und Zucchini beigeben. Dann 2-3 EL Baltipaste, 
1/2 EL Tandori, 1 EL Madras sowie Chili beigeben und unterrühren, 
einige Minuten anbraten – je nach gewünschtem Schärfegrad können 
die Mengen variieren. Dann noch 1/2 Tube Tomatenmark dazugeben 
und evtl. mit etwas Wasser aufgießen. Bei mittlerer Hitze köcheln, bis 
das Fleisch gar ist (etwa 20 Minuten). Vor dem Servieren Knoblauch 
und Joghurt dazugeben. Ideale Beilage: Basmatireis.

35 Min.
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Die Zutaten für 4 Personen: 1 Zwiebel, 500 g Fleisch (Lamm-
fleisch oder Huhn), 2 Tomaten, 1 Paprika gelb, 1 Zucchini, 
Baltipaste, Madraspaste, Tandoripaste, Chili, Salz und Pfeffer, 
Tomatenmark, Knoblauch, 250 g Joghurt.

selbstgemachte Marmelade, Lachs, 

Schinken, Käse, Joghurt und alles, 

was mir sonst noch einfällt.“ Essen 

ist für Lilian eben mehr als Nahrungs-

aufnahme, vielmehr „eine Freude, die 

ich mir täglich mit Liebe mache“, sagt 

sie. Im Fruchthof findet sie dafür das 

Richtige, und bei der Einkaufstour 

für ihr Balti-Gericht hat sie schon 

wieder Ideen für neue Kreationen 

bekommen. Aber das ist eine andere 

Geschichte.



 D as Wort Dekoration wird 

oft etwas missverstanden. 

Das gibt‘s nicht nur für 

Kindergeburtstage, Fasching oder die 

Weihnachtszeit. Vielmehr geht es um 

ein Betonen und Unterstreichen des 

eigenen Stils, das wesentlich zur Ge-

staltung von Wohn- und Lebensraum 

beiträgt. Bereits kleinste Accessoires 

können einen Raum und damit das 

Wohngefühl entscheidend verändern. 

Bei Blumen Tau.ber weiß man das und 

ist dementsprechend um individuelle 

Beratung bemüht: „Wir übernehmen 

gern Dekorationen sowohl für Privat-

personen als auch Firmen und natür-

lich kann man Beratungstermine mit 

uns vereinbaren“, erklärt Karin Tauber. 

Auch die Dekoration von Weihnachts-

feiern wird übernommen. 

Dabei unterstreicht die Art und Aus-

wahl der Deko-Materialien den Zweck. 

Kuschelige Materialien in zarten For-

men, wie Federboas, passen perfekt 

in die Weihnachts- und Winterzeit, 

genauso wie Kerzen, von denen es bei 

Blumen Tau.ber eine große Auswahl 

gibt. Kunstschnee, Glassterne und 

Perlmuttkugeln dürfen dabei ebenso 

wenig fehlen wie die neuen exklusiven 

Paillettenkugeln in violett, die sich nicht 

nur am Weihnachtsbaum gut machen, 

sondern auch als festliches Dekor. 

Neu im Sortiment Taubers sind auch 

qualitativ hochwertige Kunstblumen, 

wie etwa die Phalaenopsis-Orchidee 

oder die Alocasia. Selbstverständlich 

sind Orchideen auch in echt erhältlich 

– Blumen Tau.ber ist bekannt für eine 

große Auswahl auf diesem Gebiet. 

Die besondere Stärke des Fruchthof-

Partnerbetriebs ist und bleibt eben 

die Meisterfloristik, die zudem durch 

Taubers besonders edle und kostbare 

Übertöpfe und Gefäße ihren entspre-

chenden Rahmen erhält.
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Zauber für 
Zuhause
Bei Blumen Tau.ber gibt es fast alles 
rund um‘s Thema Blumen – aber nicht 
nur: Exklusive Dekorationsgegenstände 
sowie Wohnaccessoires in edlem 
Design können auch Ihr Zuhause 
verzaubern.

Für‘s Wohlfühlen. Kuschelige 

Figuren, farbensatte Stücke – sie 

alle bringen Ambiente ins Zuhause 

oder in die Weihnachtsfeier.

Fruchtiger|6|Blumen Winter 2009/10

Dekotipp für Weihnachten. Blumen Tau.ber hat für Sie eine weihnacht-

liche Tischdekoration kreiert: Ein Gesteck in frischen Grün- und saftigen 

Rottönen kombiniert mit einer weißen Federboa, die sich in Form eines 

Läufers über die Tischlänge schlängelt. Nicht fehlen dürfen Kerzen 

– langstielige sowie in Apfelform in besonderen Kerzenhaltern. Die kleinen 

entzückenden Rentiere runden das Ensemble ab.

Zauberhaft dekoriert
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 W er einmal in ihren Fän-

gen ist, der kommt nie 

wieder raus – so könnte 

man beschreiben, was sich abspielt, 

wenn Sabine Triebert einem das erste 

Mal ein Brotstangerl, das sie zuvor in 

einem der zahlreichen Töpfe mit ver-

lockend aussehendem Inhalt getunkt 

hat, reicht. Die ganz banalen Worte 

„Mögen‘s probieren?“ können einfach 

nicht anders als mit einem begeister-

ten Kopfnicken beantwortet werden. 

Das Brotstangerl samt seinem Hauberl 

aus Paste verschwindet im Mund, be-

rührt die Geschmacksknospen – und 

aus ist‘s. Wer es dann noch schafft, 

mit weniger als zwei verschiedenen 

Produkten die Ladentheke wieder 

zu verlassen, der hat wahrlich einen 

starken Willen. Und jeder, der bei Sa-

bine öfters einkauft, weiß das genau. 

Und auch Sabine kennt ihre Kunden 

und deren Geschmäcker. Wie etwa 

die Damen, die sich neulich wieder 

einmal zum Sinnesrausch verführen 

ließen: Livia Valier von der gleich-

namigen bekannten Konditorei samt 

den Sprösslingen Valentine und Vito, 

Lilian Ledwinka, Geschäftsführerin 

und Hairstylistin von Frisör Ledwinka, 

und Gerti Christler von der Tirolerin 

– sie alle sind oft gesehene Gäste bei 

Frank‘s Oliven. „Diese Frauen tun im 

Grunde das Gleiche wie ich: Sie sind 

Künstler“, sagt Sabine. Kunst, gepaart 

mit Business. Genau das, was auch 

Sabines Welt entspricht: Immer auf 

der Suche nach neuen Kreationen, 

um die Geschmäcker der zahlreichen 

Kunden bemüht. 

Und natürlich gibt es auch für 

die Weihnachtszeit das Passende: 

Neben Sabines berühmter Feigen-

paste gibt es auch feinste mit Speck 

umwickelte und mit Schafkäse und 

frischem Rosmarin gefüllte Datteln. 

Und natürlich vieles mehr – am 

besten einfach vorbeischauen und 

sich persönlich beraten lassen! Bei 

Frank‘s Oliven nimmt man sich gern 

Zeit für Sie.

Frauenpower pur: Sabine Triebert von Frank‘s Oliven lädt 
Gleichgesinnte zum Augen- und Gaumenschmaus – dorthin, wo 
Kunst und Geschäft aufeinandertreffen und wunderbar harmonieren. 

Business-Damen unter sich. Gerti Christler (Tirolerin), Lilian Ledwinka (Frisör Ledwinka), Sabine Triebert (Frank‘s Oliven) und Livia Valier (Konditorei Valier) mit 

Viro und Valentine. Die Kleinste in der Runde hat bereits jetzt einen ausgeprägt guten Geschmack, wie man sieht.

Business meets Art Vorgespeist
Antipasti vom Feinsten. Für das 

Fruchthof-Weihnachtsmenü hat 

das Team von Frank‘s Oliven eine 

schmackhafte und anregende 

Antipasti-Platte zubereitet. Mit 

Speck umwickelte, mit Schafkäse 

und Rosmarin gefüllte Datteln, die 

im Ofen etwa 15 Minuten gebraten 

werden, eingelegte Artischocken 

und Paprika, zweierlei Olivensorten 

und natürlich dürfen auch Pasten 

nicht fehlen: etwa Tomaten-Me-

lanzani-Paste, Preiselbeer-Dip und 

eine Krenvariation. Mit Zutaten von 

Frank‘s Oliven keine große Hexerei 

– aber eine große Wirkung!
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 J edes im Fruchthof erhältliche Produkt hat 

seine Berechtigung, jedes einzelne ist et-

was Besonderes. So auch die Produkte der 

Marke Manju, die es als Fermentationsgetränk und 

Meersalz gibt. Dr. Karin Ebner, Ärztin für Allgemein-

medizin, Akupunktur und Naturheilverfahren, erklärt 

im Gespräch mit dem Fruchtiger die besondere Wir-

kungsweise von Manju.

Warum sind Sie von Manju überzeugt? 

Karin Ebner: Weil es ein Geschenk der Natur an uns 

ist. Es unterstützt unseren inneren Arzt beim Wieder-

herstellen unseres „inneren Milieus“. Bricht dieses 

nämlich zusammen, verspüren wir Stresszustände 

und geistige Erschöpfung.

Welche gesundheitlichen Vorteile bringt Manju?

Ebner: In verschiedenen Laborversuchen wur-

de die antioxidative Wirkung von Manju bestätigt. 

Durch dieses Wissen erhalten wir die Möglichkeit, 

unseren Körper für ein langes Leben in Gesundheit 

zu rüsten. Manju vermindert zum Beispiel die oxi-

dativen Stressschäden der Gefäßwände und das 

Auftreten oder Fortschreiten von Arteriosklerose. 

Folglich verlangsamt Manju das Älterwerden und 

wirkt Zivilisationskrankheiten entgegen. Auch meine 

Patienten berichten schon sehr bald nach Beginn der 

Einnahme von einer deutlich spürbaren Verbesse-

rung der Lebensqualität.

Man sagt Manju antioxidative Wirkung nach 

– was genau bedeutet das?

Ebner: Im Allgemeinen ist Sauerstoff in seiner che-

mischen Verbindung stabil, verliert aber im mensch-

lichen Körper seine Stabilität und wird hochaktiv. 

Wenn er in dieser hochaktiven Form zu reichlich 

vorhanden ist, geht er mit allem, was ihm in den Weg 

kommt, Verbindungen ein und zerstört es. Sind aber 

Antioxidantien in genügender Menge vorhanden, 

findet keine schädliche Oxidation statt. Die Anti-

oxidantien schaffen wieder stabile Verhältnisse und 

gewährleisten die Gesundheit des Körpers.

Bei welchen Indikationen empfehlen Sie Ihren 

Patienten denn Manju-Produkte?

Ebner: Etwa als Begleittherapie bei Krebserkran-

kungen, wobei die Nebenwirkungen der Chemo-

therapien deutlich reduziert werden können und das 

Wohlbefinden gesteigert wird. Auch als Zusatzthe-

rapie bei Allergien und Neurodermitis, Ekzemen und 

Darmerkrankungen. Bei Allergien haben sich das 

zusätzliche Besprühen der Wohnräume, des Kopf-

kissens und mehrmals tägliche Sprühstöße in die 

Mundhöhle bewährt. Generell empfehle ich Manju 

zur Stärkung des Immunsystems, gegen Viren und 

Bakterien sowie als Begleittherapie bei Kinder-

wunschbehandlung, da durch Manju eine Verbesse-

rung der Einnistungsrate in die Gebärmutter und Ak-

tivierung der Eizellen sowie eine Verbesserung der 

Spermienzahl und deren Beweglichkeit zu erreichen 

ist. Meine Behandlungskreativität ist grenzenlos ...

Die Inhaltsstoffe von Manju sind grüne Papaya, 

Naturreis, Reiskleie und Kelp – was macht diesen 

Mix so besonders?

Ebner: Es ist eine einmalige Komposition aus 

Substanzen, die aus dem natürlichen Fermenta-

tionsprozess entstehen. Es hat daher die Kraft, 

Kettenreaktionen im Körper zu stoppen, die von 

aktiviertem, aggressivem Sauerstoff in Gang gesetzt 

werden.

Für wie wichtig erachten Sie die Einnahme von 

Nahrungsergänzungsmitteln?

Ebner: In einem gesunden Körper wird gewöhnlich 

das Gleichgewicht zwischen oxidativem Stress 

und antioxidativem System aufrechterhalten, des-

halb bin ich nicht davon überzeugt, dass ständig 

Nahrungsergänzungsmittel eingenommen werden 

sollen. In Zeiten größerer körperlicher und seelischer 

Belastungen ist es jedoch ratsam, gezielt entspre-

chende Substanzen für einen bestimmten Zeitraum 

zu ergänzen. Generell gilt beim Kauf von Nahrungs-

ergänzungsmitteln: Legen Sie Wert auf Qualität. 

Vermeiden Sie synthetische Mittel und greifen Sie zu 

Produkten natürlichen Ursprungs.

Überzeugende WIRKUNG
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Expertengespräch: Dr. Karin Ebner erklärt im Gespräch mit dem Fruchtiger, warum und bei 
welchen Indikationen sie Manju-Produkte empfiehlt und was sie so besonders macht.
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Fachsimpeln: Auch Fruchthof-Chef Heribert Lenz lässt sich gern von Dr. Karin Ebner beraten – von den 

im Fruchthof erhältlichen Manju-Produkten sind beide überzeugt.



 E ffektive Mikroorganismen 

(EM) – sie sind die Basis 

der Pflegeserie bioemsan, 

die seit einiger Zeit im Fruchthof 

erhältlich ist. Mikroorganismen, die 

regenerativ, stärkend und ganzheit-

lich auf die Körperbalance wirken 

– insgesamt 80 sind es, die nach 

langjähriger Forschung in Japan 

entdeckt wurden und die den natürli-

chen Schutzmantel der Haut wieder 

aufbauen, Poren verfeinern und dem 

Alterungsprozess entgegenwirken. 

Neben diesen effektiven Mikroor-

ganismen werden für bioemsan 

Kosmetik wertvollste Rohstoffe 

aus kontrolliert biologischem An-

bau, aus Wildblüten und sonstigen 

naturreinen Vorkommen verarbeitet: 

Pflanzliche Öle, Fette und Tenside, 

natürliche Emulgatoren und Hydro-

laten sowie qualitativ hochwertige 

Kräuterextrakte sind der Inhalt der 

Pflegeserie. Natur pur also – etwas, 

das unser Körper zu schätzen weiß. 

Und nebenbei auch unser Gesicht, 

unser Mund, unsere Haare – denn 

die Produktpalette von bioemsan 

berücksichtigt den ganzen Men-

schen. Die reichhaltigen Inhaltsstof-

fe geben Haut und Haar Spannkraft 

und Feuchtigkeit zurück. Auch das 

bioemsan Duschgel ist frei von 

synthetischen Emulgatoren, Tensi-

den, Duft- und Farbstoffen und ver-

sorgt die Haut mit Feuchtigkeit und 

schmeichelt den Sinnen mit Düften 

aus Rosenholz, tropischen Blüten 

und Jasmin. 

Gerade in der kalten Jahreszeit 

ist Schutz für die exponierten Stel-

len unseres Körpers, wie Gesicht 

und Hände, wichtig. Besonders 

unsere Hände sind permanent den 

verschiedensten Umwelteinflüssen 

ausgesetzt. Zeichen des Alterns 

sind speziell auf dem Handrücken 

am schnellsten zu erkennen – nicht 

zuletzt, weil den Händen das schüt-

zende und nährende Unterhautfett-

gewebe fehlt. Eine Intensivpflege, 

etwa mit bioemsan Balsamcreme, 

die man über Nacht einwirken las-

sen kann, versorgt unsere Hände mit 

notwendigem Schutz und bringt Ge-

schmeidigkeit in die Haut zurück.

Winter 2009/10

Mit der Kraft 
der Natur

Produkt|9|Fruchtiger 

Breite Palette. bioemsan bietet Produkte für Körper, Haut, Haar und Mund. 

Auch Duftstoffe sind im Programm.

Die bioemsan-Pflegelinie mit ihren natürlichen 
Inhaltsstoffen und den zahlreichen effektiven 

Mikroorganismen verspricht Schönheit, 
Wohlbefinden und Lebensfreude.

Probieren und testen. Die nächste Beratungsrunde rund 

um Anwendung und verschiedenster Einsatzmöglich-

keiten der bioemsan Produkte gibt es am Freitag, den 

15. Januar, im Fruchthof. Die bioemsan-Expertinnen 

Katharina und Diana beraten Sie gerne individuell nach 

Ihren Bedürfnissen.

Beratungstermin
Beratung zu bioemsan-Produkten im Fruchthof
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 Die Tage sind inzwischen 

merklich kälter, die Aben-

de länger geworden. Da 

kommt schon gern die viel zitierte 

Kuschelstimmung auf. Vielleicht 

feine, ruhige Musik im Hintergrund, 

das Licht der Energiesparlampe wird 

runtergedreht, das viel schönere 

Leuchten kommt nämlich von ein 

paar Kerzen. So jedenfalls sieht um 

diese Jahreszeit für viele Tiroler ein 

angenehmer Abend oder später Wo-

chenendnachmittag im trauten Heim 

aus.

Was noch fehlt, ist dann das pas-

sende Gaumenerlebnis. Erinnerungen 

an die Kindheit werden wach, wenn 

ein saftiger Zelten, ein aromatisches 

Früchtebrot oder ein puderzucker-

weißer Stollen aufgetischt wird. Allein 

der Duft, den diese feinen Backwerke 

verströmen, ist für viele der Inbegriff 

für ein vorweihnachtliches Zur-Ruhe-

Kommen.

Wer allerdings schon mal selber 

an‘s Werk gegangen ist, um diese 

vorweihnachtlichen Tiroler Spezialitä-

ten herzustellen, weiß, wie zeitintensiv 

das ist. „Aus diesem Grund schätzen 

es viele unserer treuen Kunden, wenn 

wir ihnen diese Arbeit abnehmen“, 

weiß Stefan Lener, Chef und „Oberbä-

ckermeister“ von insgesamt sieben 

Brotbubenfilialen im Raum Innsbruck. 

„Aber selbstverständlich ist es nicht 

nur der eingesparte Arbeitsaufwand, 

warum diese adventlichen Stim-

mungsmacher so gut ankommen. 

Wir verwenden auch qualitativ sehr 

hochwertige Zutaten.“

Dass in den Brotbuben-Backstu-

ben zudem auch ganz viele Arbeiten 

noch von Hand gemacht werden, gilt 

natürlich nicht nur für die Zelten, Stol-

len und Früchtebrote. Diese von Idea-

lismus und handwerklicher Erfahrung 

geprägte Philosophie bestimmt die 

Qualität des gesamten Sortiments in 

den Regalen. 

Dass sich dieses Brotbuben-Prin-

zip letztendlich im Geschmack nieder-

schlägt, ist klar. Industrieware kann 

nun mal nicht gleich schmecken wie 

die wahre Bäckerkunst.

Feine
MOMENTE

Allseits ist nun wieder die Rede von der 
stillsten Zeit im Jahr. Mit den Zelten, 

Stollen und Früchtebroten vom Brotbuben 
Lener zaubern Sie dafür längst vergangene 

Kindheitserinnerungen auf den Familientisch.

Für die richtige Hülle. Für das Gericht Kabeljaufilet im  

Wurzelbrotmantel (siehe Seite 14) lässt sich Chefkoch Thierry Aragona 

von Stefan Lener von Brotbuben Lener beraten.

Perfekt eingehüllt


