Rdgeboge-Hau

EDITORIAL

Liebe Rageboge-Kundinnen und -Kunden

P

Werden die Tage kiirzer und fallen die
Temperaturen, verlangen Korper und
Geist nach Warme und Ruhe. Wir seh-
nen uns nach gemitlichen Stunden,
einem wohligen Platzchen und fried-
voller Geselligkeit. In der Vorweih-
nachtszeit kann es aber fir manch
einen hektisch werden. Im Geschaft,
bei der Planung der Familien- und
Festessen, beim Einkauf oder der
Besorgung der Geschenke fir die
Liebsten. Durfen wir Sie dabei entla-
sten? Im Bio.Markt und in der
Natur.Drogerie zeigen wir eine reiche
Auswahl sinnvoller Geschenkideen
und hibscher Geschenksets. Ein indi-
viduell  zusammengestellter ~ Ge-
schenkkorb kommt garantiert immer
qut an, ebenso ein hochwertiges Pfle-
geset aus der Natur.Drogerie. Kom-
men Sie vorbei und lassen Sie sich
inspirieren von unserer Hauspost.

Weihnachten ist das Fest der Liebe,
der Familie, der Freude und des
Schenkens, der Dankbarkeit und Be-
sinnung. Apropos Bewusstsein, besin-
nen wir uns auch auf unsere Erde.
Danken wir ihr fir ihre einzigartige
Schonheit und erweisen ihr Respekt.
Wir haben nur diese eine Welt. Sollte
die Menschheit nicht mehr Sorge tra-
gen und endlich umdenken in Hinblick
auf die gravierenden okologischen
Probleme unserer Zeit? Der Rdgeboge
ermdglicht nachhaltigen und umwelt-
bewussten Konsum. Als zertifiziertes
Biofachgeschaft befolgen wir streng-
ste Sortimentsrichtlinien und berneh-
men Verantwortung bei der Auswahl
biologischer Lebensmittel, ethisch

hergestellter Pflege- und Kosmetikar-
tikel sowie 6kologischer Haushaltsmit-
tel. Sie, liebe Rdgeboge-Kundinnen
und -Kunden, tragen einen wichtigen
Teil zur Erhaltung einer lebenswerten
Umwelt bei. Indem Sie ¢kologisch,
nachhaltig und fair produzierte
Lebensmittel, Kosmetik- und Drogerie-
Artikel wahlen, ermdglichen Sie
engagierten Bio-Produzenten ein Ein-
kommen und langerfristig deren Da-
seinsberechtigung. Ich bin der festen
Meinung, dass sich die biologische
Landwirtschaft als ein wichtiger Pfei-
ler auf dem Weg zur okologischen
Trendwende durchsetzen muss!

Ich danke Ihnen ganz herzlich fir Ihre
Unterstiitzung und Ihre Treue zum R&-
geboge. Mein Dank gebihrt auch un-
seren Landwirten, Produzenten und
verlasslichen Partnern.

Ich bin glicklich, im Rageboge als
einem Ort nachhaltigen und bewuss-
ten Handelns wirken zu dirfen. Der
Rageboge ist fir mich weit mehr als
nur Arbeitgeber. Von Herzen wiinsche
ich thnen und lhren Angehdrigen
schone Weihnachten, genussvolle
Mussestunden und jetzt schon ein
gesundes, gliickliches Neues Jahr.

Maren Weinthaler
Leiterin Administration
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sinnvoll schenken:

Winterthur, im November 2017
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Mit einem Geschenkkorb liegen Sie

immer richtig!

Etliche Kunden verlassen sich seit Jah-
ren auf unsere gluschtigen Geschenk-
ideen, denn sie wissen: unsere
Geschenkkorbe «ltalia», «Zeit fir
Iwei», «Gutes aus der Schweiz»,
«Home sweet home», «Apéro» oder
das «kleine Geschenkset» bereiten
stets Freude. Zum Uberbringen von
Genesungswinschen gibt's einen
«Gute Besserung»-Korb mit Tees und
Séften und fir Veganer haben wir eine
bunte Mischung «vegane Gaumen-
freuden» kreiert. Ein Beschrieb der je-
weiligen Inhalte finden Sie auf unserer
Internetseite  www.raegeboge.com.
Musterkorbe gibt's im Bio.Markt zu
sehen.

Unser Geschenkkorb fiir Veganer.

Ein Geschenkkorb ist ein sinnvolles Ge-
schenk und noch weit mehr! Jeder ein-
zelne ist eine Augenweide, individuell
mit viel Liebe zusammengestellt aus
hochwertigen, beliebten Produkten
aus unserem Bio-Sortiment. Und
immer wieder kommen Neuheiten
dazu, die einen besonderen kulinari-
schen Genuss versprechen.

Bestellen Sie jetzt Ihren Wunsch-
korb mit dem Bestellformular auf
unserer Website oder direkt im
Bio.Markt.
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«Heissi» Marroni, Marroni ganz «heiss»

Hildegard von Bingen sagte iber die
Kastanie: «Diese Frucht ist nitzlich
gegen jede Schwache, die im Men-
schen ist. Iss sie oft vor und nach dem
Essen, und dein Gehirn wachst, deine
Nerven werden stark und der Kopf-
schmerz wird weichen.» Im Tessin galt
die Kastanie tber Jahrhunderte hinweg
als Grundnahrungsmittel. Das Sam-
meln der Friichte war Gemeinschafts-
arbeit und tberlebenswichtig fir die
meist armen Leute. Durch Trocknung
wurde die zur Familie der Buchenge-
wachse gehdrende Kastanie haltbar
gemacht. Zwar hat die Kastanie ihre
Bedeutung als Grundnahrungsmittel
verloren, auf ihren sisslich-nussigen
Geschmack freuen wir uns dennoch
jedes Jahr aufs Neue. Je nach Land
und Region hat die schone Braune
andere Namen. Streng genommen
heisst die Gattung Kastanie. Bei den
Sudtirolern ist es die Keschtn, andern-
orts kennt man Maronen, wogegen
sich das dsterreichische Maroni nur ge-
rade durch ein kleines «r» in der

Schreibweise von unseren Marroni un-
terscheidet. Am bekanntesten sind
wohl «heissi Marroni». Die putzigen
Marroni-Husli gehdren in der kalten
Jahreszeit unverzichtbar ins Stadtbild.

Jetzt ist Hochsaison fiir die Kasta-
nien-Spezialitdten von La Pinca. Die
nahrhaften, gesunden Erzeugnisse der
Edelkastanie lassen sich in der Kiiche
vielféltig einsetzen. Den geschmack-
sintensiven Friichten fiigt La Pinca aus-
schliesslich naturbelassene Zutaten
bei. Im Régeboge finden Sie gedorrte
und gekochte Kastanien, Flocken,
Mehl, Teigwaren, Cremes fir Desserts
oder als Brotaufstrich, sowie siindig-
sisse Naschereien mit Kastanie. Das
Bio-Maronenpiiree, welches wir in un-
serm Rezept verwenden, ist nicht von
La Pinca. Sie finden das perfekt in der
Siisse abgestimmt Produkt im Kihlregal.

Unbedingt probieren! Die geddrrten
Kaki von La Pinca sind eine weitere
wahre Kostlichkeit aus der Sonnen-
stube der Schweiz.

Das Rezept zum feinen Marroni-Dessert verraten wir hnen auf unserer Website.

Einer, der es mit den ganz Grossen aufnehmen kann:

Der Eulachtaler Kase

Er 1asst sich mit dem beriihmten Par-
miggiano vergleichen und ist doch
«anders». Der Eulachtaler vom Bett-
lihof in Raterschen ist namlich der
Kdse mit dem kiirzesten Weg in den
Rdgeboge. Klaus Lamatsch und Su-
sanne Gschwend verarbeiten die Roh-
milch vom eigenen Hof. Wie ein
Parmesan oder Sbrinz lasst sich der

«uralt» abstechen und in Brocken
portionieren. Er passt zum Apéro oder
«Gschwellti mit Chas-Znacht» und ist
die Kronung jeder Kdseplatte. Kdse-
liebhaber werden von dieser be-
grenzt  verfiigharen  Spezialitat
begeistert sein! Beachten Sie unseren
Tipp «Aceto balsamico Oro».

Der Aceto balsamico «0ro» von
Terra Verde

Genussfreude hoch zwei: Ein Stiick Eulachtaler mit
einem Tropfchen Aceto balsamico.

Beim Aceto balsamico, Modena,
«0ro» von Terra Verde stimmen Qua-
litét und Preis! Der Gber acht Jahre in
Eichen-, Kastanien-, Maulbeer-,
Eschen- und Wacholderfdssern gela-
gerte Balsamessig berzeugt durch
absolute Harmonie von Siss und
Sauer. Die ausgepragte, komplexe
Geschmacksnote verdankt er der La-
gerung in verschiedenen Holzfassern.
Auf seiner Reifereise von Fass zu Fass
wird er immer besser. Fir die Herstel-
lung des veganen Edelproduktes wer-
den nur Weinessig und gekochter
Traubenmost von Trauben aus kontrol-
liert biologischem Anbau verwendet.

Bereits ein paar Tropfchen des ex-
quisiten Balsamicos verfeinern
jedes Gericht.

Man gibt ihn in kleiner Dosierung
iiber rohes oder gekochtes Gemiise,
Fleisch, Kase und sogar auch Gber
Sissspeisen, wie zum Beispiel Va-
nille-Glace. Fiir den vor 10 Jahren ver-
storbenen Luciano Pavarotti, wohl
einer der bedeutendsten Tendre aller
Ieiten, bekennender Gourmet und
begeisterter Hobbykoch, war ein
Essen ohne den heissgeliebten Aceto
balsamico traditionale aus seinem
Geburtsort Modena schlicht unvor-
stellbar, wie er in einem Interview
verriet. Ein Flaschchen davon gehérte
immer ins Reisegepdck.

Preis fur 250 ml: CHF 24.-.

Marcel Butty, Leiter Bio.Markt und
Bio.Bistro: «Ich halte die Qualitat
fiir ausgezeichnet und das Preis-
Leistungs-Verhaltnis ist hervor-
ragend, wenn man an einen
«traditionale»* denkt.»

“Hinweis: der Aceto balsamico tradi-
tionale di Modena ist ein DOP-Erzeug-
nis. DOP steht fir Denominazione
d’Origine Protetta und ist eine ge-
schiitzte Ursprungsbezeichnung. Ein
solcher «traditionale» aus der Ge-
gend um die emilianische Stadt Mo-
dena lagert 12 Jahre und lénger im
Fass. Ein «extra vecchio» ist mindes-
tens 25 Jahre alt und kann bis zu
mehreren hundert Franken kosten.

Emmer (Triticum dicocum)
oder Dinkel (Triticum aestivum)?

Beide Bezeichnungen stehen fir ein
und dieselbe Pflanzenart der Gattung
Weizen. Emmer gehért in die Familie
der Sussgraser und zahlt zu den dltes-
ten kultivierten Getreidearten. Seinen
Ursprung hat er im Nahen Osten, wo
er seit mindestens 10°000 Jahren an-
gebaut wird. Die unterschiedlichen
Namen - «Zweikorn» ist ein weiterer
- schaffen Verwirrung. Ein deutscher
Anbieter nennt seine Emmer-Linie
«Sommerdinkel», Rapunzel verkaufte
die Emmer-Pasta jahrelang als «Din-
kel-Nudeln». Dabei steht das Urge-
treide Emmer von seiner Eigenschaft
her naher beim Hartweizen. Seit eini-
gen Jahren wird Emmer auch wieder
bei uns angebaut und verarbeitet.
Emmer ist eiweiss- und mineralstoff-

reich. Wegen seiner massigen Kleber-
eigenschaften eignet er sich auch fir
die Brotherstellung, zum Kuchenba-
cken und fir die Herstellung von
«Pasta», wie unser Rezept «(res-
pelle» belegt. Emmer verleiht den
Gerichten einen herzhaften und
leicht nussigen Geschmack. Der
Bio.Markt fihrt regionale Produkte
wie das Emmer-Mehl von «Winti
West» (siehe Portrt). Von Dienstag
bis Samstag liefert das «Haus des
Brotes» die beliebten Emmerbrote in
den Régeboge. Und sogar Brauereien
verarbeiten Emmer zur Herstellung
eines dunklen, sehr wiirzigen Spezi-
albiers, zum Beispiel das naturtriibe
Emmer-Bier vom Brauhaus Rieden-
burger.



Bio-Most, -Mehl und -Fleisch
aus Winterthur

«Biolandbau Winti West» wird seit
2016 geleitet von Stéphanie und
Josua Zeier. Gegriindet wurde der
biodynamische Landwirtschaftsbe-
trieb 1989 von Susanne Dohrmann
Leier und Roni Zeier, den Eltern
von Josua. Sie sind dem Rageboge
seit seiner Griindung im Jahr 1982
verbunden. Die neue Generation
betreibt den 26-Hektaren-Betrieb
mit ebenso viel Herz und wartet
mit innovativen Ideen auf.

Stéphanie ist Floristin und Josua ge-
lernter Landschaftsqartner:  «Wir
leben mit den Jahreszeiten». Die bei-
den Quereinsteiger legen Wert auf

Crespelle mit

(ima di rapa, der leicht bittere Italie-
ner, wird auch in der Region ange-
baut. Das typische Wintergemise
heisst hierzulande «Stangelkohl». Bei
unserem Rezept kann er durch Spinat
ersetzt werden. Dann lassen Sie bitte
das Basilikum in der Fillung weg.
Das Gericht ist fir 6 Portionen als
Vorspeise berechnet, oder fiir 4 als
Hauptgang.

Lutaten fiir die Crespelle:

70 g Butter / 125 g Emmer-Mehl
(z.B. von «Winti West» / 2 Eier / 2
dl Milch / Salz / 40 g frisch geriebe-
ner Hartkdse (z.B. ein Eulachtaler)

naturnahes Leben und Arbeiten und
schatzen die Vielseitigkeit und Krea-
tivitat. Leidenschaftlich betreiben sie
den biodynamischen Landbau und
sind Demeter-, BioSuisse-, Hoch-
stamm Suisse- und UrDinkel-zertifi-
ziert.

Josua bestellt mit Helfern und Frei-
willigen das Land und Stéphanie
kiimmert sich um die Weiterverarbei-
tung, die Vermarktung und den Di-
rektvertrieb der eigenen Produkte.
Und deren gibt es viele! Handge-
presster Sissmost von Hochstamm-
apfeln, Hochprozentiges, Mehl und
Nudeln aus Ur-Dinkel, Weizen,

Emmer, Roggen und Lein, saisonale
Gemise und Hochstamm-0bst, Brot,
Fleisch von Lamm und Gitzi sowie
saisonale Floristik auf Bestellung.
Das Paar probiert gerne Neues aus
und ist dem Wunsch nach Selbstver-
sorgung bereits sehr nahe. lhre per-
sonlichen Lieblinge sind Mehl,
wegen seiner vielseitigen Verwen-
dung, der stisse Most und die wir-
zige Geissen-Salami.

Die Anbaufléchen und Produktions-
statten fir Hochstammobst, Acker-
bau sowie Ziegen- und Schafzucht
liegen hauptséachlich in Neftenbach,
Wilflingen und dem Rumstal. Das ist

eine logistische Herausforderung, der
sich heute viele Bauern stellen mis-
sen. Auch eine Mutterkuh-Herde zur
Sommerung zahlt zum Betrieb, denn
Viehzucht und Gemisebau gehen
Hand in Hand. Josua verdeutlicht:
«Pflugloser Ackerbau ohne Zufuhr
von Fremddiinger ist eine spannende
Herausforderung».

Im Bio.Markt ist eine Auswahl der
Erzeugnisse von «Biolandbau Winti
West» fester Bestandteil des Sorti-
ments: Siissmost, diverse Mehlsor-
ten, Geissen- und Schafswurst
sowie Hamburger.

Emmer-Mehl, Cima di rapa“ und Frischkase

Lutaten fiir die Fiillung:

(3. 10 Stiele Cima di rapa (Stangel-
kohl), 1 Knoblauchzehe, 4 kleine
Echalotten, 3 EL natives Bio-Olivendl
(2.B. von Terra Verde), Meersalz und
Pfeffer aus der Mihle, ca. 180 g
Schafs-/ Ziegen- oder ein anderer
Bio-Frischkdse (z.B. von der Kaserei
Stofel), Cherry-Tomaten (ausserhalb
der Saison sind Bio-Pelati aus der
Dose ein guter Ersatz), 2 Eigelb, 4 EL
Mascarpone, 20 g frisch geriebener
Hartkdse, Thymian (gezupft) und Ba-
silikum.

Lubereitung der Crespelle:

30 g Butter zerlassen. Zusammen mit
Emmer-Mehl, Eier, Milch und einer
guten Prise Salz in einer Schissel
glattrihren. Geriebenen Kése unter-
heben und ca. 10 Min. quellen lassen.
Aus dem Teig in einer beschichteten

Pfanne 8 dinne Pfannkuchen (Cres-
pelle) backen. Fiir jede Crespelle den
Pfannenboden mit weicher Butter
einpinseln, etwas Teig hineingeben
und durch Schwenken der Pfanne auf
dem Pfannenboden verteilen. Cres-
pelle auf der Unterseite goldbraun
backen, wenden und fertig backen.
Crespelle aufeinander stapeln und
auskihlen lassen.

Bis hierhin lasst sich das Gericht pro-
blemlos am Vortag zubereiten.
Ausgekiihlte Crespelle bis zur Weiter-
verarbeitung abgedeckt im Kuhl-
schrank aufbewahren.



oOfen auf 200 Grad (Ober- und Un-
terhitze) vorheizen.

Tubereitung der Fiillung:

Cima di rapa waschen, trocken tup-
fen und klein schneiden. Knoblauch
und Echalotten fein wirfeln und im
heissen Olivendl andinsten. Gemise
zufiigen, ca. 6 Min. mitdinsten, mit
Salz und frischem Pfeffer wiirzen. Die
Mischung in eine Schiissel leeren und
auskiahlen lassen.

Lur Fertigstellung der Fillung den
Frischkdse mit einer Gabel fein zer-
driicken oder glattrihren. Basilikum-
blatter abzupfen, fein schneiden und
dazu geben. Die ausgekihlte Mi-
schung unterheben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Crespelle auf die Arbeitsflache legen
und etwas Fillung darauf geben.
Dabei rundherum einen Rand von ca.
3 ¢m frei lassen. Crespelle aufrollen
und nebeneinander in eine ofenfeste
Form platzieren. Die Tomaten (oder
gestiickelte Pelati aus der Dose) rund
um die Crespelle geben. Eigelbe,
Mascarpone und geriebenen Kase
glattrihren und auf den Crespelle
verteilen. Thymianblattchen dariiber
streuen.

Im vorgeheizten Ofen auf der mittle-
ren Schiene ca. 15 Min. iberbacken.
Mit Basilikumblattchen ausgarnieren
und erhobenen Hauptes servieren.
Buon appetito!

Darf ich mich vorstellen

Beatrice Sutter, stellvertretende Leiterin
Bio.Markt.

Licht ins Dunkel mit unseren zauberhaften Weizenkorn-Kerzen

Fit durch den Winter!

In der kalten Jahreszeit ist es beson-
ders wichtig das Immunsystem zu
unterstitzen. Die trockene und kalte
Luft kann unsere Schleimhaute be-
lasten und ihre Schutzfunktion
schwachen. Oft kdnnen auch Stress
und Schlafmangel eine Erkaltung be-
ginstigen. Die Natur bietet eine
Reihe wirksamer Heilpflanzen zur
gezielten Unterstitzung unseres Ab-
wehrsystems.

Die hauseigene  Natur.Drogerie
Resistenzsteigerungs-Mischung
aus Frischpflanzentinkturen schitzt
zuverldssig vor Erkaltung. Sie lindert
im Akutfall effizient erste Erkaltungs-
symptome und beschleunigt die Aus-
heilung.

Die wertvollen Ingredienzen und
Eigenschaften der hausgemachten
Natur.Drogerie Tinktur-Mischung:

Roter Sonnenhut: aktiviert die Im-
munabwehr.

Taigawurzel: kraftigt Korper und
Psyche.

Thymian: wirkt gegen Bakterien und
Viren.

Spitzwegerich: starkt die Lunge und
hilft bei Husten.

Listrose: wirkt antiviral und schitzt
die Schleimhaut.

Preis fir 100 ml: CHF 29.80.
Einnahme: 3 x taglich 15-20 Tropfen
in einem Glas Wasser.

Die farbstarken Kerzen aus Stearin
und gereinigtem Paraffin werden in
geschiitzten Werkstatten von Hand
gefertigt. Es gibt sie in verschiede-
nen Grossen und Ausfihrungen. Sie
schaffen zu Hause ein harmonisches
Ambiente, speziell jetzt, wenn es
draussen frih dunkelt, und in der Ad-
ventszeit.

Julie Huber, angehende Drogistin der
Natur.Drogerie.

TINKTUR

Hausspezialitit

fageb ge

Natur.progerie

Mit der Anstellung beim Rageboge
Bio.Markt im Oktober 2017 schliesst
sich mein beruflicher Kreis. Mitte der
80er Jahre trat ich meinen ersten Job
in einem Healthfood Store an, einem
Biomarkt in Amerika, und fihlte
mich rasch wohl in diesem Metier.
Mein Wegq fiihrte Gber leitende Posi-
tionen in grosseren Geschaften bis
hin zu Wholefoods, der grossten Bio-
markt-Kette Amerikas, wo ich als Ein-
kduferin tatig war. Nach meiner
Rickkehr aus den Staaten arbeitete
ich fur die Firmen Similasan und Nu-
trexin im Aussendienst. Es erfiillt
mich mit Freude, jetzt als stellvertre-
tende Leiterin Bio.Markt tétig sein zu
dirfen und ich bin stolz, Teil dieses
wunderbaren Unternehmens zu sein!

Kommen Sie gut
durch die
Hustenzeit!

Husten ist keine eigenstandige
Krankheit, sondern ein Symptom, das
hauptséchlich bei Erkrankungen der
Atemwege auftritt. Ein Reizhusten
wird haufig durch Viren ausgeldst. In
der Regel wandelt sich der Reiz-
husten nach einigen Tagen zum
Bronchialhusten mit Schleimbildung.
Der Bronchialhusten sollte nicht mit
Hustenreizstiller unterdriickt werden.
Im Schleim befinden sich unzahlige
Viren und Bakterien, die aus Lunge
und Bronchien abtransportiert wer-
den missen.

Praparate von WALA begleiten Sie
durch alle Hustenphasen. Die Kom-
bination von Hustensaft und Bron-
chialbalsam unterstitzt die Lunge
dusserst wirksam beim Abtransport
von hartnackig festsitzendem Schleim.
Die rein pflanzliche Zusammensetzung
hilft dem Korper effizient beim Hei-
lungsprozess.

Der Hustensaft wird Kindern ab 2 Jah-
ren empfohlen, Bronchialbalsam ab 3
Jahren.

WALA Pulmonium Hustensaft, in der
Grosse 90 ml: CHF 14.50.

WALA Bronchialsalbe, 30 g: CHF 14.50;
100 g: CHF 35.90.

Lassen Sie sich von unserem
geschulten Fachpersonal beraten.
Wir haben Zeit fiir Sie und lhre
Anliegen!



NATUR.DROGERIE

Verwodhnen Sie lhre Liebsten mit einer «duften» Geschenkidee!

Stellvertretend fir die auserlesenen
Angebote an Geschenkboxen und -
sets, die Sie jetzt in der Natur.Drogerie
sehen, stellen wir Ihnen gerne einige
Neuheiten und zwei «Klassiker» vor.

Farfalla Mandala
Duftarmband

Zur Aroma-Unterstiitzung in jeder Le-
benslage: Geschenkset, bestehend
aus einem schicken Mandala-Duft-
armband und acht Duftfilzen, die je
nach Bedirfnis individuell beduftet
werden konnen.

Preis: CHF 27.50

Ein duftendes Accessoire.

Coscoon Bio Kit zum
selber Anriihren

Pure Naturkosmetik, haut- und um-
weltschonend.
Preis: CHF 32.- bis 38.-

Petit Pois Seifen

Handgemachte und Naturseifen aus
Winterthur Seen. Ideal fir den Ad-
ventskalender oder als kleines Mit-
bringsel. Die Rohstoffe kommen aus
fairem Handel.

Preis: ab CHF 2.50

Ein heiss geliebter Winter-Klassiker:

Die Wunder Bar von
Robert & Josiane
aus Winterthur

Der gepresste Block aus Sheabutter
und kostbarer Zistrose eignet sich
hervorragend fir die Massage oder
Handpflege. Die Wunder Bar macht
trockene Hautpartien im Nu wieder
geschmeidig und duftet einfach
himmlisch!

Preis: CHF 31.-

Ganz wunderbar: die Wunder Bar aus Winterthur

Weitere tolle
Geschenke finden
Sie in der
Natur.Drogerie.

Die Leserinnen und Leser
der Zeitschrift «oliv»

wahlten die beliebtesten
Schweizer Bioladen 2017.

Der Rageboge Winterthur gehort zu
den Beliebtesten. Wir sind machtig
stolz!

«Ich schatze im Rageboge das viel-
seitige Sortiment und wenn ich eine
Frage habe, bekomme ich immer
eine kompetente Antwort.» Zitat
einer Jurorin.

VON MIR
FUR DICH

COSCOON —

b sl e b
NATURKUSNETIK SELBERMACHEN

100% lovely!

Nature’s Design Pinus Cembra Duftholz

Der Duft der Arve (auch Zirbe ge-
nannt) bringt die Natur ins Haus. Mit
ihrer beruhigenden und entspannen-
den Wirkung spendet die Arve Kraft
und Energie. Das atherische Ol neu-
tralisiert Geriiche und tragt zu einer
~. besseren Atmosphare bei.

M Preis, inklusive Duftol (1x 10 ml)
und Holzspanen: CHF 39.90

Arvenholz-Duft fiigt sich harmonisch in den Raum ein.

Weitere Arven-Produkte finden Sie in unserer Natur.Drogerie.

Herzlich Willkommen im Team!

Désirée Bachmann startete im August
ihre Ausbildung zur Drogistin. Da sie
bereits die Fachmittelschule absolviert
hat, dauert ihre Lehre nur noch drei
Jahre, statt deren vier. In der Welt der
Drogerie fasziniert sie die Wirkungs-
weise natirlicher Alternativen zu
konventionellen Produkten.

Zu Ihren Lieblingsprodukten zahlen Dr.
Hauschka Handcreme, die schnell ein-
ziehende, schiitzende Pflege fiir eine
weiche und geschmeidige Haut, und
die «Garten von Alfabia», eine sanfte
Body Lotion der Winterthurer Robert &
Josiane. Unsere sympathische neue
Kollegin ist naturverbunden und in
ihrer Freizeit begeisterte Pfadileiterin.

Désirée Bachmann: «Ich freue mich auf meine
breitgefacherte Ausbildung zur Drogistin».



Restaurantkiiche zu vermieten
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Matteo Pusateri, Mitarbeiter Bio.Bistro: «Diese Profikiiche kann man mieten.»

60m? Flache, modern und vollstandig
ausgestattet, zentral beim Bahnhof
Winterthur. Bestens geeignet fir
Kochkurse oder Catering.

Riickfragen und Besichtigung:
Rageboge Winterthur GmbH,

Maren Weinthaler
maren.weinthaler@raegeboge-win-
terthur.ch

Telefon 052 267 00 00

Kurz auf einen Nenner gebracht:

Hochste Qualitatsanspriiche an Rohstoffe und
Verarbeitung

Bio“, aus nachhaltiger Produktion und fairem Handel

Ungetriibter Genuss im Bio.Bistro!

* Bio, mit wenigen Ausnahmen, wie die Gazosa
(Schweizer Limonade)

Kennen Sie unseren Newsletter?

Auf Wunsch bekommen Sie die von
unserem Redaktionsteam aufbereite-
ten interessanten Beitrdge zu
umweltrelevanten  Themen im
Zusammenhang mit Konsum und
Produktion auf elektronischem Weg
zugestellt. Wir stellen zudem Pro-
dukte vor und geben Tipps fiir deren
Anwendung oder teilen unsere Lieb-
lingsrezepte mit Ihnen.

Registrieren Sie sich jetzt auf un-
serer Website!

lhre Daten werden selbstverstandlich
vertraulich behandelt. Sie kénnen
den Newsletter jederzeit und unkom-
pliziert wieder abbestellen, wenn
Ihnen das Lesen keine Freude mehr
bereitet.

Uber unser Kontaktformular auf
www.raegeboge.com nehmen wir
gerne lhre Anregungen zur Hauspost
und zu unserem Newsletter entge-
gen. Vielen Dank fir Ihr Interesse!

lhre Régeboge-Redaktion

Umami-Geschmack, Freude fiir Leib
und Seele

Uberzeugen Sie sich selbst von unse-
rer Erfolgs-«Formel», beispielsweise
bei einer exquisiten Tasse «Longjiin»,
einer weiteren Grintee-Spezialitat
aus der chinesischen Provinz Anhui.
Der erstklassige Offentee im Beutel
stammt aus der diesjahrigen Frih-
lingsernte und wird von Lénggass-
Tee, dem Berner Kompetenzzentrum
fir Tee, in unser Bistro geliefert.

Ein englisches Sprichwort, das wir an
dieser Stelle fir unseren chinesi-
schen Tee «ausleihen», besagt:

«Der Weg zum Himmel fiihrt an
der Teekanne vorbei.» Da gibt es
nichts mehr zu erganzen.

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 7.30-18.30
Samstag 8.00-17.00



