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EDITORIAL

Liebe Rageboge-Kundinnen und -Kunden

Nach den ersten drei Monaten als
Geschéftsleiter des Rageboge mdchte
ich Sie an dieser Stelle ganz herzlich
begrissen. Dank einem tollen, ver-
lasslichen Team und meiner langjah-
rigen beruflichen Erfahrung im Fair
Trade, Bio-Import- und -Grosshandel
gelang mir ein erfolgreicher Start. Ich
konnte mich rasch in die mannigfa-
chen Aufgaben einarbeiten. Ein gros-
ses «Dankeschon» an alle fir ihre
wertvolle Unterstitzung!

Als Sohn eines Kasermeisters aus
dem Gruyeres-Gebiet und einer Frick-
taler Bauerntochter wurde mir der
starke Bezug zur Natur und unseren
Nahrungsmitteln in die Wiege gelegt.
In den 80-er Jahren stieg ich beruf-
lich in den Bio-Handel ein. Ausglei-
chend zum Biroalltag fuhr ich
wahrend zwolf Jahren fir einen
Demeter-Gartner auf den Badener
Wochenmarkt. Der direkte Kunden-
kontakt war mir stets sehr wichtig
und ist mir eine personliche Berei-
cherung. Berufsbegleitend absol-
vierte ich die Ausbildung Betriebs-
okonom FH. Mit meiner Partnerin be-
wohne ich in Lenzburg ein umgebau-
tes, ehemaliges Kosthaus des
Aargauer Traditionsunternehmens
Hero. Meine &ltere Tochter ist ge-
lernte Bierbrauerin, dies zeigt, das
Interesse am kulinarischen Kulturqut
ist |dngst in der nachsten Generation
unserer Familie angekommen.

Bio und Fair Trade gehdren fir mich,
als bewusstem Geniesser, zwingend
zusammen. So wie es unsere treue
Kundschaft kennt, wird unser Fokus
auch in Zukunft auf hochwertiger
Bio-Qualitat liegen, wenn immer
maglich aus regionalem Anbau oder
fairem Handel. Sie haben die Gewiss-
heit, fir sich und Ihre Familie
gesunde, nachhaltig produzierte, ve-
getarische und vegane Lebensmittel,
Bio-Fleisch und -Fischspezialitaten
aus streng kontrollierten Betrieben
70 kaufen. Wir halten unsere Augen
offen und die Ohren gespitzt, um
lhnen immer wieder neue Produkte
vorstellen zu konnen oder Altbe-
kanntes (und vielleicht schon in Ver-
gessenheit Geratenes) in Erinnerung
zu rufen. Das ausgewiesene Team
der Natur.Drogerie, unter der Leitung
von Patrick Hefti, verfiigt Gber ein
breites Fachwissen. Gerne beraten
wir Sie bei Fragen rund um lhre Ge-
sundheit, zu lhrem Wohlbefinden, zu
Babypflege und Haushaltprodukten.
Ein Besuch im Bio.Bistro, sei’s vor
oder nach dem Einkauf oder in einer
Pausenzeit, ist eine weitere Wohltat,
die ich Ihnen wérmstens empfehlen
kann. Kosten Sie die taglich frisch zu-
bereiteten Leckerbissen von Fabio
Lithi und seiner Crew und entdek-
ken Sie unsere exzellenten Kaffee-
und Teespezialitdten, die eigentlich
langst kein Geheimtipp mehr sind.

Ich freue mich sehr, Sie und Ihre Be-
dirfnisse in Zukunft noch besser ken-

nen zu lernen. In diesem Sinne, bis
bald, im Rageboge z'Winterthur.

s
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Marcel Butty

Geschéftsleiter Rageboge

marcel.butty@raegeboge-winterthur.ch
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Veganer sind Genussmenschen wie Sie und ich. In ihrem Speiseplan kom-
men lediglich weder Fleisch und Fisch, noch Honig, Milchprodukte und
Eier vor.

Veganer verzichten auf alles, was
Tiere ausbeutet. Das beinhaltet nebst
vielen Nahrungsmitteln auch Klei-
dung aus Leder, Seide oder Wolle,
Kosmetika, Haushaltmittel und Medi-
kamente. Die entsprechende be-
wusste Lebens- und Ernahrungsweise
findet immer mehr Anhdnger. Der
Veganismus boomt, was sich auf ein
rasant wachsendes Angebot an ve-
ganen Produkten und Angeboten
auswirkt.

Vegane Ernahrung setzt Kenntnis
voraus

Fir Veganer gilt es einiges zu beach-
ten: «Sicherlich hat es Vorteile, sich
hauptsachlich von 0Obst, Kartoffeln
und Hilsenfriichten zu ernghren, weil
man auf diese Art viele Ballaststoffe
zu sich nimmt. Aber eine rein vegane
Erndhrung kann auch Risiken wie
Eisen-, Vitamin-B12- und Kalzium-
mangel mit sich bringen», warnen
anerkannte deutsche Erndhrungswis-
senschaftler. Bevor man also seine
Kost umstellt, ist es wichtig, sich de-
tailliert zu informieren oder beraten
u lassen. Weiter besagt die er-
wahnte Studie: «Vegane Ernahrung
ist dem Menschen gesundheitlich
moglich, genauso wie auch eine
reine Fleischernghrung». Bis vor

etwa 40 Jahren erndhrten sich die
Inuit nahezu ausschliesslich von
Fleisch. In den Tropen wiederum gibt
es Volker, die sich auch heute noch
fast nur von Gemdse erndhren. Doch
in unseren Breitengraden ist das
alltagliche Leben mit hohen Anforde-
rungen verbunden. Unsere korperli-
chen Bedirfnisse lassen sich nicht
mit denen der genannten oder ande-
ren ethischen Gruppen gleichsetzen.
Veganismus in unserem Kulturkreis
ist eine Herausforderung, die man
nicht auf die leichte Schulter nehmen
sollte. Bitte wenden Sie sich an das
geschulte  Fachteam  unserer
Natur.Drogerie, wenn es um unter-
stitzende Massnahmen fiir lhr Wohl-
befinden und um Ihre Gesundheit
geht!

Langst sind Veganer keine Aussensei-
ter mehr am Tisch. Wie bereits in der
letzten Hauspost beschrieben, sind
vegane Rezepturen alltéglicher, als
gemeinhin angenommen. Haben Sie
gewusst, dass es sogar vegane
Weine gibt? Was es damit auf sich
hat und wo genau die Unterschiede
zum biologischen Wein liegen, erfah-
ren Sie aus unserem spannenden In-
terview auf Seite 2. Vegane Weine
finden Sie bei uns im R&geboge
Bio.Markt.



. INTERVIEW |
«Meist muss ich mich darauf verlassen,
was die Winzer deklarieren»

Die Weinhandlung Romanin in St. Gallen ist auf Bio-Weine spezialisiert.
Fiir den Betreiber Angelo Romanin ist es offensichtlich, dass das Inte-
resse fiir vegane Weine stetig zunimmt. Im Gesprach erklart er, wie sie

produziert werden.

Angelo Romain, Spezialist fir vegetarische und vegane Weine.

Herr Romanin, wann haben Sie zum
ersten Mal wissentlich einen vega-
nen Wein getrunken?

Das war vor etwa einem Jahr. Ich
handle ja ausschliesslich mit biologi-
schen Weinen, und der grosse Teil
davon ist vegan - allerdings war mir
das zuvor nicht bewusst. Erst als ent-
sprechende Kundenanfragen zunah-
men, begann ich mich mit dem
Thema zu befassen.

Erkldren Sie doch kurz: Was ist ein
veganer Wein? Was ist ein vegetari-
scher Wein? Man kénnte doch davon
ausgehen, dass ein Produkt aus
Trauben grundsatzlich in diese Kate-
gorien gehort.

Dem ist nicht so. Fir die Schonung
der Weine werden haufig tierische
Produkte wie Eiweiss oder Gelatine
aus Schlachtabféllen verwendet.
Von einem vegetarischen Wein
sprechen wir dann, wenn keine Ge-
latine gebraucht wurde. Von einem
veganen Wein, wenn (berhaupt
keine tierischen Produkte zum Ein-
satz gekommen sind - also auch
kein Kasein, das aus Milch gewon-
nen wird respektive keine Hausen-
blase, die aus der Blase des Stors
gewonnen wird.

Und was bezweckt die Schonung
genau?

In jedem Wein hat es Schwebeteile,
die mit den genannten Stoffen ge-

bunden werden konnen. Sie setzen
sich ab und konnen dann mit Filte-
rung oder vergleichbaren Techniken
entfernt werden. Ziel ist es, einen
klaren und stabilen Wein auf die Fla-
sche zu bringen.

Ist es Ublich, dass Weine geschont
werden?

Bei konventionellen Weinen ist das
sehr verbreitet. Man muss anmerken,
dass die verwendeten Stoffe prak-
tisch restlos wieder entfernt werden.
In der Flasche sind diese Substanzen
fast nicht mehr nachzuweisen. Weil
Veganer aber grundsatzlich gegen
die Verwendung von tierischen Pro-
dukten sind, verzichten sie nattrlich
auf entsprechende Weine.

Jetzt stellt sich natirlich die Frage,
wie denn vegane Weine geklart
werden.

Es kommen flissige Kieselsaure, Ak-
tivkohle oder natirliche Mineralerde,
das sogenannte Bentonit, zum Ein-
satz. Ansonsten ist das Verfahren
dasselbe.

Wird auch auf Klérung verzichtet?
Das kommt bei wenigen Winzern vor.
Sie argumentieren, dass bei der Fil-
terung auch immer wiinschenswerte
Aromastoffe verloren gehen. Sie ar-
beiten deshalb mit der Schwerkraft.
Nach dem Absetzen der Schwebe-
stoffe dekantieren sie den Wein.

Was der Konsument in der Regel
aber in Kauf nimmt...

Ja, die Optik hat einen hohen Stellen-
wert. Es ist halt einfach so, dass der
Endverbraucher - gerade in der Gas-
tronomie - Mihe hat, wenn triber
Wein ins Glas kommt.

Sie haben angedeutet, dass die
Nachfrage nach veganen Weinen zu-
genommen hat.

Es ist erstaunlich, welche Présenz das
Thema in den Medien zurzeit hat.
Erst vor kurzem habe ich ein langes
Interview mit dem Gastrounterneh-
mer Rolf Hiltl gelesen. Er hat darin
prophezeit, dass in etwa finfzehn
Jahren etwa so viele Menschen
vegan leben werden, wie es heute
schon Anhénger der vegetarischen
Erndhrungsweise gibt.

Wir kennen keine genauen Zahlen
diesbeziiglich. Wiirden Sie eine per-
sonliche Einschatzung wagen, wie
viele Veganer es in der Schweiz
gibt?

Ich verzeichne auf unserer Home-
page sehr viele Klicks zum Thema.
Zudem beobachte ich, dass auch Gas-
tronomen bewusst danach fragen.

Bewegen wir uns denn im Promille-
oder im Prozentbereich?

Das ist schwierig einzuschétzen, die
Dunkelziffer ist gross. Aber es konnte
zukiinftig tatsachlich in den Prozent-
bereich gehen.

Sind denn alle, die bei ihnen be-
wusst vegan einkaufen, auch rich-
tige Uberzeugungstater?

Unsere Kunden verzichten selten auf
lederne Schuhe oder Kleidungsstiicke
aus Wolle, obwohl man diesen Schritt
strenggenommen als Veganer auch
machen misste. Die Leute kommen
ubrigens eher aus dem Mittelstand -
man muss sich die vegane Lebens-

weise schon leisten konnen. Da hat
es Arzte und Birolisten darunter. Wer
sich Kunden mit Heiland-Sandalen
vorstellt, liegt jedenfalls falsch.

Konnte man nicht auch behaupten,
dass es sich bei den Hefen, die bei
der Weinbereitung unverzichtbar
sind, auch um Lebewesen handelt,
die geziichtet werden und dann ab-
sterben...

Ich habe noch nie davon gelesen,
dass das von Veganern thematisiert
wiirde. Auch wenn viele Veganer
schon beim Honig eine Grenze zie-
hen.

Wer bestimmt denn, was eingehal-
ten wird? Wer vergibt das Label
«vegan»?

Es sind die Gblichen Zertifzierungs-
stellen, also private Unternehmun-
gen wie EcoCert, die von der EU
berechtigt sind, Labels zu vergeben.
Mir ist allerdings nur ein Weingut be-
kannt, das tatsachlich als vegan zer-
tifiziert ist, es handelt sich um Giol
im Veneto, erhaltlich im Rageboge.

Aber wie ist es denn mit den ande-
ren iber 150 Weinen, die Sie im Sor-
timent haben und als vegan
vertreiben?

Da muss ich mich darauf verlassen,
was die Winzer deklarieren. Es
kommt vor, dass manche Produzen-
ten sowohl vegane als auch nicht-ve-
gane Weine im Sortiment haben.

Eine Vereinfachung wird wohl sein,
dass die EU seit Juni 2012 vor-
schreibt, dass die Verwendung von
tierischen Schénungsmitteln auf der
Etikette vermerkt werden muss.

Das wird kommen und dem Konsu-
menten die Wahlfreiheit geben. Der
Weg ist der richtige. Denn bei Pesti-
ziden ist es ja Ublich, dass diejenigen
das anpreisen, die keine verwenden

Auf einen Blick: Vegane Lebensmittel im Bio.Markt

Achten Sie auf das Hinweisschild am Regal.
Unser veganes Sortiment wird inskiinftig mit
dem abgebildeten Label am Regal ausgezeichnet
sein. Der Prozess erfolgt stufenweise, als erstes
finden Sie Hinweise beim Wein-Sortiment. Das
Label fiir vegane Produkte kann je nach Ur-
sprungsland oder Hersteller unterschiedlich sein.
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Man sieht es nicht - aber hier werden vegane Weine gekeltert.

- dabei sollten ja diejenigen in die
Pflicht genommen werden, die sol-
che Mittel verwenden.

Stellen Sie denn ein zunehmendes
Bewusstsein fiir das Thema bei den
Winzern fest?

Ja, kiirzlich war ich in Griechenland.
Von einem Produzenten dort beziehe
ich Weine aus Athos, einer Halbinsel,
die von orthodoxen Monchen be-
wohnt wird, die allesamt vegan
leben. Ich wollte darum wissen,
wieso denn deren Weine nicht als
solche deklariert sind. Der Produzent
machte sich unmittelbar daran, die
entsprechende Zertifizierung zu be-
antragen. Vor ein paar Wochen

Die Nuss

Marroni sind die Herbstboten schlecht-
hin. Die Edelkastanien-Produkte
unseres Tessiner Partners La Pinca be-

Kastaniensuppe

Lutaten fiir 4-6 Portionen:

400 g Dorrkastanien von La Pinca
Butter nach Belieben

0,8 Liter Milch oder Fleischbouillon
einige gerostete Weissbrotscheiben
Salz

Lubereitung:

Die Ddrrkastanien nach Packungshin-
weis kochen und durch ein Sieb
streichen. In einem flachen Topf die
Butter schmelzen und das Kastanien-
pirre einriihren. Bouillon (oder
Milch) dazugeben und alles zu einer
cremigen, flissigen Suppe rihren.
Auf kleiner Flamme nochmals 5-10
Minuten kocheln lassen. Mit Salz ab-
schmecken und zusammen mit den
gerdsteten Brotscheiben servieren.

i

haben wir telefoniert und er sagte
mir, dass man umstelle, sobald alle
alten Etiketten verbraucht sind.

Gibt es denn bestimmte Regionen,
wo das Bewusstsein der Produzen-
ten besonders gross ist?

Nein, das kann ich aus meiner Warte
nicht behaupten.

Und Gebiete, in denen man iber-
haupt nicht sensibel ist?

Das Piemont vielleicht. Die sind sehr
festgefahren. Seit zehn Jahren suche
ich einen biologischen Moscato
d’Asti, weil alle Schweizer Anbieter
den gleichen im Sortiment haben -
ich finde keinen. Zwar behaupten

der Niisse

reichern jetzt wieder das saisonale
Rageboge-Sortiment, darunter Mehl,
Honig, Créme, Pasta und Guetzli aus
Kastanien sowie Dorr- und einge-
machte Kastanien im Glas. Was sich
aus den geschmackvollen und nur
wenig gezuckerten Kastanien-Spezia-
litaten von La Pinca in der Kiiche zau-
bern lasst, verraten Ihnen unsere
einfachen und doch raffinierten Re-
zepte. Viel Spass beim Ausprobieren!

Tipp: Die Suppe ldsst sich problemlos
einfrieren.

Castagnaccio / Kastanien-
kuchen aus der Toskana

Lutaten:

300 g Kastanienmehl von La Pinca
4 EL Olivendl

50 g Pinienkerne, grob gehackt
50 g Rosinen

1 TL Rosmarin, fein gehackt

% TL Salz

1,5 dl Wasser

3 EL Zucker

Olivendl

Lubereitung:

Die Rosinen 20 Min. in heissem Wasser
einweichen. Kastanienmehl, Zucker,
Salz und Rosmarin mit Ol und so viel

immer wieder Winzer, dass sie bio-
logisch produzieren - wenn man al-
lerdings nach einem entsprechenden
Zertifikat fragt, krebsen sie zurtick.

Ein paar Worte zu Ihnen selber...
... noch bin ich Fleischesser.

Die Frage ware eigentlich, wieso Sie
sich auf Bio-Weine spezialisiert
haben.

Schon vor fast dreissig Jahren war der
Wein mein grosses Hobby. Zusam-
men mit Kollegen organisierte ich
Weinreisen. Mein einschneidendes
Erlebnis hatte ich im Burgund. Wir
haben dort schéne Weine getrunken,
fantastisch gegessen - aber wenn

Wasser verriihren, dass ein dickflissi-
ger Teig entsteht. Abgetropfte Rosinen
und Pinienkerne unterrihren. Teig in
eine flache, mit Backpapier ausgelegte
Form fiillen (maximal 2 cm dick). Mit
Olivendl betréufeln und bei 200°C etwa
45-60 Min. backen, bis die Oberflache
wie trockene, rissige Erde aussieht.

Hinweis: Der (astagnaccio galt einst
als Arme-Leute-Kuchen Italiens. Das
Originalrezept enthélt weder Zucker
noch Olivendl.

Kastanienmehl

Die Edelkastanie oder Marrone ist der
«Brotbaum des Mittelmeers». Er er-
ndhrte die Bevolkerung der Mittel-
meerlander dber Jahrtausende, ebenso
wie der Olbaum, mit energiereichen
Friichten. Da die Kastanie schnell ver-
dirbt - bereits nach zwei Wochen kann
sie in der Schale schimmeln -, musste
die Frucht rasch weiterverarbeitet wer-
den, um als Wintervorrat haltbar ge-
macht zu werden. Hierfir wurden die
Kastanien getrocknet, geschalt und
dann gemahlen. Das Endprodukt nennt
sich «farina dolce» (stisses Mehl). Der
hohe Zuckeranteil im Kastanienmehl
kam den Bauern sehr gelegen. In Zei-
ten als Honig und Sisswein die einzi-
gen Sissungsmittel waren, war die
«farina dolce» heiss begehrt. Kastanien
enthalten viel Zucker, dafir aber kein
Gluten (Klebereiweiss). Kastanienmehl
ist fur Gluten-Allergiker geeignet.

wir durch die Landschaft fuhren, war
alles braun. Von den Herbiziden. Das
hat mir abgeldoscht. Ein bekannter
Onologe liess sich gar zur pointierten
Behauptung hinreissen, die Rebfls-
chen im Burgund seien von schlech-
terer Qualitat als die Autobahn, die
durch die Region fiihrt... Das hat bei
mir etwas bewirkt, bei meinen pri-
vaten Einkdufen begann ich mich auf
naturbewusste Winzer zu fokussie-
ren. Erst spater stieg ich professionell
in die Weinbranche ein. Dass ich
mich dabei auf biologische Weine
konzentriert habe, war nur logisch.

Daniel Boniger, freier Journalist, sprach mit
Angelo Romanin.

Kiirbis-Marroni-Suppe

Lutaten fiir 2 Suppen-Fans:

1 Schalotte, gehackt

Butter zum Dinsten

1 TL Zucker

250 g Kirbis, geristet, in kleine
Wirfel geschnitten

125 g tiefgekihlte Marroni, aufgetaut
2,5-3 dl Gemisebouillon

1 dl Vollrahm

wenig Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

2 EL Hittenkdse

Lubereitung:

Die Schalotten in aufschdumender But-
ter dinsten. Mit Zucker bestreuen und
kurz karamellisieren lassen. Kiirbis und
Marroni beifigen. Mit der Bouillon
knapp bedecken und zugedeckt weich-
dinsten. Leicht abkihlen lassen, dann
pirieren. In die Pfanne zuriickgiessen
und mit so viel Bouillon wie nétig zu
einer geschmeidigen Konsistenz ver-
langern. Bis knapp vor den Kochpunkt
bringen. Rahm und Zitronensaft dazu-
geben und wirzen. Die Suppe in vor-
gewdrmte tiefe Teller verteilen, mit
Hittenkase garnieren und servieren.

Tipp: Halten Sie Ausschau nach einem
Karbis mit dinner Schale, wie bei-
spielsweise die Sorte Butternuss, die
sich Gibrigens auch roh geniessen lasst.
Die Schale wird mitverwendet, das
Fleisch weist einen feinen Marroni-Ge-
schmack auf.



Gestortes Saure-Basen-Gleichgewicht

Neu im Bio.Bistro: Wir iiberraschen Sie
jetzt taglich mit einem veganen Gericht

Unsere heutige Lebensweise und die
damit einhergehenden Ernahrungsge-
wohnheiten beeintréchtigen bei vielen
Menschen den Organismus. Verbreitet
ist vor allem die Uberséuerung des Ma-
gens. Der Korper reagiert auf kleinste
pH-Schwankungen (pH = Sauregehalt)
sehr empfindlich und setzt alles daran,
die Sauren so schnell als mdglich aus-
zuscheiden, um das natiirliche Gleich-
gewicht wieder herzustellen.

Das Problem dabei: Die stérenden Sau-
ren werden dabei oft an wichtige, le-
bensnotwendige Stoffe gebunden, die
dem Organismus aus Gewebe, Kno-
chen, Knorpel und Muskeln dadurch
entzogen werden. Die Folgen solcher
Ubersauerungsreaktionen sind vielféltig
und Dbeeintrachtigen die Vitalitat
(Mudigkeit), die Beweglichkeit (Ge-
lenkbeschwerden, Rheuma) und das
allgemeine Wohlbefinden.

Eine wichtige Voraussetzung fir ein
harmonisches  Gleichgewicht ~des
Saure-Basen-Stoffwechsels sind korper-
liche Bewegung und eine Erndhrungs-
umstellung mit einem hohen Anteil an
basischen Vitalstoffen (Liste unter
www.saeure-basen-forum.de). Den
neuen Essgewohnheiten sollte man
sich in kleinen Schritten annahern. Wie
kann man den Korper zusatzlich unter-
stiitzen? Ein erster Schritt ist die Akti-
vierung des Stoffwechsels (Leber,
Galle, Darm) mittels einer «bitteren Mi-
schung» von Pflanzentinkturen und der
Einnahme von basischen Mineralsalzen
(z.B. Nutrexin Basen-Aktiv). Dieses Duo
fordert die Ausscheidung und hilft die
gebundene Séure aus dem Organismus
auszuscheiden. Dieser Prozess ist nicht
von heute auf morgen abgeschlossen,
es braucht dazu eine langere Einnah-
medauer.

Quelle: Nutrexin AG

Die Rageboge Natur.Drogerie berat umfassend iiber den ganzen Themen-
kreis des Séure-Basen-Haushaltes und bietet Ihnen ein auf Sie zugeschnit-

tenes Programm an.

Am 5. November 2013 veranstalten wir fiir Sie einen Vortrag zum Thema
«Ein starker Stoffwechsel fiir ein gesundes Leben».

Paul Blachlinger, dipl. Drogist und Naturheilkundespezialist erklart lhnen
das umfassende, natrliche Stoffwechselprogramm. Informieren Sie sich

bei uns in der Drogerie.

Kontakt: Patrick Hefti, Leiter Natur.Drogerie.

patrick.hefti@raegeboge-winterthur.ch

www.nutrexin.ch
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Quelle der Gesundheit.

Kreativ, abwechslungsreich, bekémm-
lich und raffiniert gewirzt sind
Attribute, die vielen spontan zur Rége-
boge-Bistro-Kiiche einfallen durften.
Nebst unseren bereits veganen Klassi-
kern, Crépes mit siisser oder salziger
Fillung, den bunten, knackigen Salat-
kompositionen, heiss geliebten Suppen
und Eintopfen - allesamt fleischlos zu-
bereitet - bauen wir unser Angebot
weiter aus und bieten unseren Gasten
neu taglich ein frisches Vegan-Mend.
Ein veganer Cake, der anstelle von
Eiern mit Mandeln zubereitet wird, run-
det das Genusspaket ab.

Und gleich noch eine gute Nachricht fir
alle Kaffee-Liebhaber. Der bisher erho-
bene Zuschlag fiir Sojamilch zum Kaf-
fee wurde bereits im September
abgeschafft.

Das beste Catering «in town» kommt
ebenfalls aus dem Rageboge Bio.Bistro:
vegetarisch, vegan oder auf Wunsch
auch gerne mit erstklassigem Bio-
Fleisch. Ganz so, wie es Ihnen, lhren
Gasten, Kunden oder der Familie
mundet.

Produkte-News us em Rageboge:
Edamame, der griine Snack vom Feld

Edamame sind junge, vor der Reife ge-
pflickte Sojabohnen und gehdren zur
Familie der Hilsenfriichte. Wie auch
Erbsen und Linsen, muss die Bohne
erst verarbeitet werden, bevor sie ge-
nossen werden kann. Tiefgekihlte
Edamame kurz in etwas heisses Was-
ser legen, danach mit wenig grobem

Meersalz oder Krdutersalz bestreuen:
Fertig ist die bekommliche und
schlanke Knabberei, bei der die Schale
nicht mitgegessen wird. Die Sojaboh-
nenfriichte lassen sich direkt aus der
Schale in den Mund driicken. Mit dem
hohen Eiweissgehalt liefert der Snack
gleich noch ideale Nahrstoffe. Unser
Lieferant Klaus Bohler ist Biobauer in
Seuzach und besitzt langjahrige Erfah-
rung mit diversen Anbauversuchen im
Bereich Pflanzenbau. Sein jiingstes
Steckenpferd Edamame qibt es jetzt im
Rageboge Bio.Markt zu kaufen.

Die Produkteinfiihrung mit Degusta-
tion im Bio.Markt ist fiir Samstag, 16.
November 2013 geplant.

Personelle News us em Rageboge:

Neue Leitung Bio.Markt

Lx&'a Stoll

Ab 1. Oktober 2013 tibernahm Bianca
Stoll die Leitung des Bio.Marktes. Die
charmante Fachfrau ist fir unsere
Kunden kein «neues Gesicht». Man
kennt sie als bisherige Rayonleiterin
Kase und Stellvertreterin von Markus
Kristek, welcher den Rageboge nach
etwas mehr als drei Jahren verliess,
um sich beruflich neu auszurichten.

Wir wiinschen beiden viel Erfolg.

rageb ge

natirlich.biologisch

Rageboge Winterthur GmbH
(gleich hinter dem HB Winterthur)
Telefon 052 267 00 00
www.raegeboge.com

Offnungszeiten

Bio.Markt / Natur.Drogerie
Montag - Freitag 8.30-19.00
Samstag 8.00-17.00

Bio.Bistro
Montag - Freitag 7.30-19.00
Samstag 8.00-17.00



