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Vollwertküche –  
vom Wissen zum Genuss
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Vollwert-Ernährung setzt auf möglichst gering verarbeitete 
Lebensmittel und schonende Zubereitung. So bietet sie 
den größten Mehrwert für die Gesundheit.
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Frische Feigen  
schmecken nach Urlaub 
im Süden, wachsen aber 
auch hierzulande.


