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Ab Oktober finden Sie im bio.markt wieder exklusive Kastanien-
Spezialitdten. Wie wdrs mit einem Kastanienbier aus der Appenzel-
ler Familien-Brauerei Locher? Das Bier mit dem reduzierten Hopfen-
anteil ist deutlich weniger bitter als andere Biere und deshalb vor
allem bei Frauen sehr beliebt. «La pinca», unser Partner fir Kasta-
nienprodukte, bereichert die Herbsttafel mit verschiedenen Pasta-
Sorten, Kastaniencreme und Brotaufstrich, aus dem sich mit Mascar-
pone verfeinert im Nu ein stindig-siisses Dessert zaubern ldsst, Ka-
stanien-Amaretti und -Cantuccini, Kastanien-Mehl und -Flocken fir
Backwaren, Suppen oder Saucen. Ein Geheimtipp fiir Naschkatzen
sind die Kastanien-Pralinen und -Kuchen die Sie unbedingt probie-
ren massen!

Markus Kristek, Teamleiter bio.markt: «Ich empfehle den Muscat bleu von Fredi
Strasser aus Stammheim.»

Ein qutes Essen ldsst sich durch einen feinen Tropfen harmonisch ab-
runden. Besonders bekdmmlich sind die Weine des engagierten
Stammheimer Winzers Fredi Strasser. Der Bio-Pionier pflegt seine
Cultiva-Reben nach biodynamischen Demeter-Regeln. Das stérkt den
Boden, die Weinstdcke und Trauben und dadurch auch den bewuss-
ten Wein-Geniesser. Einer unserer Favoriten ist der Muscat bleu. Mit
traditioneller Maischegdrung und einem Teil Trockenbeere-Auslese
wird ein tiefroter, schéner Wein mit wunderbaren Fruchtaromen und
zarten Tanninen erzeugt. Markus Kristek, Teamleiter des bio.marktes
und sein Team freuen sich, Sie bei der Wahl des passenden Weines
beraten zu durfen. Entdecken Sie Ihren persénlichen Lieblingstropfen
fur gemtliche Abende zu Hause und im Freundeskreis.
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Liebe Rdgeboge-
Kundinnen und Kunden

Im Mittelalter war die Edelkastanie das Haupt-
nahrungsmittel der armen Bergbevélkerung. Die
imposanten Baume mit charakteristischem Blatt-
werk erreichen eine Héhe von bis zu 35 Metern
und ein Alter von mehreren hundert Jahren. Im
Herbst werden die in einem stacheligen Frucht-
becher verborgenen dunkelbraun gldnzenden
Nisse geerntet. Je nach Sorte und Kultivierung
weisen sie einen Durchmesser von finf bis zehn
Zentimeter auf. Hierzulande gedeihen im Tessin
die prachtigsten Kastanien. Sie pragen das Bild
des Waldes und gehoren ebenso unabdinglich
zum - sddlichsten Kanton wie die ausladenden
Seen oder die gemutlichen Grotti. Frische Kasta-
nien sind leicht verderblich, weshalb sie oft ge-
trocknet, tiefgefroren, oder zu Pirees, Pasten, sis-
sen Naschereien wie Marron Glacé und Vermicel-
les oder zu Kastanienmehl und -Pasta verarbeitet
werden. Kastanien sind glutenfrei, das Mehl kann
daher von Zoliakie-Patienten als Getreide-Ersatz
verwendet werden.

Ich winsche Ihnen spannende Entdeckungen
beim Einkauf im Rageboge.

lhre Marie-Claire Pellerin,
Geschaftsleiterin




Isabelle Muller, unsere Expertin fir Schissler-Salze.

Sabrina Ballmann, Stv. Teamleiterin bio.bistro:
«Herzhaftes Zubeissen erwinscht!»

Grundlegende Erkenntnisse in den Naturwissenschaften im 18. und
19. Jahrhundert fihrten zu einem neuen Denken in der Medizin,
das auch heute noch nichts von seiner Bedeutung verloren hat. 7u
den wichtigsten Forschern gehorte der im Jahre 1821 geborene
Arzt. Dr. med. Wilhelm Heinrich Schissler. Ihm verdanken wir mass-
geblich das Wissen um den Zusammenhang zwischen Krankheiten
und einem Mangel an bestimmten anorganischen Salzen (Minera-
lien). Er definierte 12 Mineralstoffe die vom Organismus aufgenom-
men als Baustoffe dienen und die mineralische Grundlage fur den
Korperaufbau und die Stoffwechselprozesse der Zellen bilden. Es
handelt sich ausschliesslich um Substanzen, die im menschlichen
Organismus vorhanden sind. Im 19. Jahrhundert standen im Ver-
gleich zu heute nur sehr ungenaue Analysemethoden zur Verfi-
qung. Weitere Mineralstoffe wurden deshalb erst spater gefunden.
Die Schlussler-Methode basiert heute auf 12 Haupt- und 14 Erwei-
terungsmitteln, die sowohl fir die Gesunderhaltung, die Behand-
lung von akuten und chronischen Krankheiten als auch in der Nach-
behandlung fir die Regeneration und die Rekonvaleszenz einge-
nommen werden. Isabelle Muller, Fachberaterin der natur.drogerie,
hat sich ber Jahre ein fundiertes Wissen tber Schissler-Salze
aufgebaut.

bio.bistro: Taglich frisch und erfrischend anders.

Kennen Sie unser reichhaltiges take-away-Angebot? Nebst hausge-
machten Suppen, knackigen Salaten, Gemise-, Fruchtwdhen und
Kuchen empfehlen wir unsere gluschtigen und abwechslungsrei-
chen Bio-Sandwiches. Die Zutaten sind ebenso exquisit wie die
Namen, die sich Sabrina Ballmann, stellvertretende Teamleiterin
des bio.bistros, mit viel Fantasie ausgedacht hat. Die «weisse Per-
le» ist ein Sandwich mit Hittenkdse, mit «Himmel & Erde» wah-
len Sie die Variante Ei, Tomate und Essigqurke und der «French
Kiss» lockt mit einer cremigen Brie-Fiillung. Steht Ihnen der Sinn
nach Fleisch, schmeckt Ihnen unser «Viva la Grischa» mit wirzigem
Mostbrackli. Egal ob Sie Ihre Rdgeboge-Mahlzeit bei uns im hellen
bio.bistro, im Biro oder zu Hause geniessen, Wohlgefthl ist
bei dem bekdmmlichen Gaumenkitzel garantiert.



Portrét: Kaserei Stofel: Kasen verlangt Erfah-
rung, Leidenschaft und gesunden Ehrgeiz.

Die Aussicht in Unterwasser auf saftige Berg- und Alpwiesen, den
imposanten Chasrugg und den Schafsberg zur Linken im Tal ist
Uberwdltigend. Im QObertoggenburg bieten sich beste Vorausset-
zungen fir die Bio-Milchwirtschaft mit Kiihen, Geissen und Scha-
fen. Die Kdserei Stofel produziert beste Kdse- und Milcherzeugnisse.
Der Name Stofel bezieht sich auf den Weiler Stofel. Die Familie Sta-
delmann fohrt die Kdserei in zweiter Generation. Thomas Stadel-
mann leitet den stattlichen Betrieb mit acht Mitarbeitenden, darun-
ter zwei Lehrtochtern in Ausbildung zu Milchtechnologinnen. Ehe-
frau Marianne zeichnet fiir den Laden verantwortlich. Die Kdserei
Stofel stellt einzigartige Qualitdtsprodukte her, nebst traditionellen
auch exklusive Spezialitdten nach eigener Rezeptur, mit weissem
oder blauem Schimmel, Rotschmierkultur, Holzspanen oder Heu-
blumen. Regelmdssig holt sich Thomas Stadelmann bei Prémie-
rungen Medaillen und Auszeichnungen.

Thomas Stadelmanns Lehr- und Wanderjahre fihrten ihn quer durch
die Schweizer Kdselandschaft. Mit breitem Fachwissen gewappnet,
Ubernahm er 2003 die Kdserei seines Vaters und baute sie im Laufe
der Jahre zu einem der innovativsten Betriebe der Region aus. Auf
die Frage, was er urspriinglich machen wollte, antwortet er knapp:
«Gartner oder Elektriker». Kdseliebhaber weit bers Toggenburg
hinaus konnen sich also glucklich schatzen, dass Stadelmann
schliesslich doch der Familientradition gefolgt und Kdsermeister ge-
worden ist. «Kein Tag ist wie der andere», sagt er heute. Darin
liege der Reiz seiner Arbeit. Ein Tag ohne ein Stick Kase ist fur den
Vollblut-Kaser kaum vorstellbar. Personlich bevorzugt er die gereif-
ten, am liebsten sogar «rdsen» Sorten. Einzig der Mozarella ist
nicht sein Ding. Mit rund 60 Kdse- und Milchspezialitdten bietet die
Kdserei Stofel das weitaus grosste Angebot der Region. Die Produk-
te gelangen vom Toggenburg in die ganze Schweiz, ja sogar bis ins
Ausland. Thomas Stadelmann hat sich ein eigenes Logistik- und
Distributionscenter aufgebaut und beweist damit, dass er in jeder
Beziehung ein Geschaftsmann mit Visionen ist. In Zukunft will er
vermehrt auf Spezifikation und Innovation setzen und mit seinen
Ideen am Cheese Award und bei seinen Kunden punkten. «Ver-
rickte» Sachen zu kreieren, das sei seine Passion, verrdt er. Doch
leider fehlt Stadelmann dafir oft die nétige Zeit. Er und seine Frau
arbeiten sieben Tage die Woche, die letzte Ferienreise liegt elf Jah-
re zuriick. Und da gibt es auch noch die drei Buben, fir die er sich
Zeit nehmen mochte, und die seine Vaterpflichten einfordern. Ob
sie einst die dritte Generation der Kaserei Stofel stellen werden,
das steht noch in den Sternen. Thomas Stadelmann ist von Natur
aus ein positiv denkender Mensch. «Es kommt, wie es kommt»,
lautet sein Credo. Er freut sich Uber das Hier und Jetzt sowie ber
den Erfolg, auf den er zu Recht stolz sein darf.

Perfektes Zusammenspiel von modernster
Technologie mit traditionellem Handwerk.

Der mehrfach ausgezeichnete Blumenkase
(vorne rechts) nach einem geheimen Rezept.

%!
Das Ehepaar Stadelmann und sein Team verarbei-

ten jahrlich rund 1 Mio. kg Kuh-, Schaf- und Zie-
genmilch.
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Wir sehen uns im Rageboge.
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In eigener Sache: Wir bauen auf die Zukunft.

Im August starteten zwei Lernende im Rdgeboge Winterthur ihren
beruflichen Weg: Alenka Thomaser wird in unserer natur.drogerie
zur Drogistin ausgebildet und Serdar Fetikov ist angehender Detail-
handelsfachangestellter. Sein Arbeitsplatz ist der Rdgeboge am
Obertor. Wir heissen unsere Lernenden nochmals herzlich willkom-
men und winschen ihnen eine abwechslungsreiche und erfolgrei-
che Zeit im Rdgeboge.

Auf Wiedersehen im Rageboge!

Im R3geboge an der Rudolfstrasse finden Sie alles unter einem
Dach: Schmackhaftes, Gesundes und nachhaltig Produziertes. Um
Ihr Wohlbefinden sorgen sich ein Stockwerk tiefer unsere Drogist-
innen und Drogisten der Natur-Drogerie und fir die entspannte
Kaffee- oder Mittagspause empfehlen wir unser freundliches bio.
bistro mit seinem reichhaltigem Angebot an bekémmlichen Snacks,
himmlischen Kuchen und taglich wechselnden Menis. In diesem
Sinne, bis demndchst.

Mit herzlichen Grissen aus dem Rdgeboge

Ihr Rdgeboge-Team

Winterthur, im September 2010

Registrieren Sie sich fir unseren online-Newsletter unter
www.raegeboge.com. Besten Dank fur Ihr Interesse!

bio.markt Rudolfstrasse 13 (direkt hinter dem Bahnhof Winterthur)
Tel. 052 267 00 04
Offnungszeiten: Mo-Fr 8.30-19.00 / Sa 8.00-17.00

bio.markt Obertor 5, Winterthur
Tel. 052 267 00 11
Offnungszeiten: Mo-Fr. 8.30-18.30 / Sa 8.00-16.00

Kontakt: info@raegeboge-winterthur.ch « www.raegeboge.com



