er Salat ist feldfrisch und
knackig, die Tomaten

leuchten in leckerem,
sattem Rot. Das Brot scheint so
laut zu knuspern, dass man es
vor der Theke leise hort. Genuss-
menschen geht im Bio-Markt
JVier Jahreszeiten® in Rhondorf
das Herz auf. ,lch habe einen
ganz einfachen Geschmack: Ich
bin immer nur mit dem Besten
zufrieden”, hat Oscar Wilde ge-
sagt. Aber es ist auch das Cre-
do von Michael
Stammnitz.
Frische, natir-
liche hochwer-
tige Qualitat ist

sein Geschaft
im Biomarkt
~Mier  Jahreszel-

ten® in Rhdéndord.
Da macht er keine
Kompromisse.
5000 Artikel wer-
den neben frischem
Obst und tagesfrisch
geemtetem Gemuse
nach Themen sortiert
auf 280 Quadratme-
tern Flache prasentiert.
Schwerpunkte sind fri-
sche Teigwaren, vegeta-
rische und vegane Spezi-
alitaten, aber auch Kase,
Fleisch oder Antipasti wer-
den viel Platz eingeraumt.
Ein umfangreiches Sorti-
ment an frischen Sojapro-
dukten rundet das Sortiment
ab. Milchallergiker, Menschen
mit Gluten-Allergien und Dia-
betiker finden eine groBe Pro-
duktauswahl innerhalb der einzel-
nen Sortimentsbereiche. Hinzu
kommen ausgewahlte Haus-
haltsartikel wie Kaffeebecher,
Brotkérbe, Frihsticksbrettchen
- und Kochbucher. Das Angebot

M
A

der Getrénkeabteilung reicht von
hochwertigen sortenreinen und
gemischten Obst- und Gemuse-
saften, Wasser, Erfrischungsge-
tranken und Limonaden bis hin
zu Oko-Bieren - auch aus der
Region - und einer vielfaltigen
Auswahl an Weinen von BIO-
Winzern aus Deutschland, Eu-
ropa, Ubersee und dem einzigen
Fair-Trade-Weingut der Welt

aus Sudafr-

L

.

"

¢

ka. Die

Weine verflgen Uber

einen Weinpass, der Uber den

Wein, das Weingut und die Er-
zeuger informiert.

Hier wird der Einkauf zum Er-

lebnis. Einkaufen heiBt hier mit

alen Sinnen genieBen. Appetit

)A"‘

holen ist bei . Vier Jahreszeiten"
nicht nur erlaubt, sondern un-
bedingt erwinscht. An Verkos-
tungsstanden, ,Verweil-Punkte”
genannt, wird zum Probieren
und Entdecken eingeladen. Ein-
kauf mit Entschieunigungsfak-
tor. Genau so soll es sein. ,Wir
mdchten dem Kunden einen
Ort bieten, an dem er aufatmen
und entspannen kann - ganz
ohne Einkaufsstress®, sagt ,Vier
Jahrszeiten“-Geschaftsflhrer
Michael Stammnitz, der mit
Ehefrau Monika Reske seit
zehn Jahren die Biosuper-
markt-idee immer weiter ent-
M wickelt, verfeinert und per-
fektioniert.
Angefangen hatte alles
jedoch schon sehr viel fri-
her. 1985 wurde bereits
der Grundstein zu der
Idee ,Vier Jahreszeiten®
gelegt. Michael Stamm-
nitz war Mitbegrinder
einer Demeter-Gartne-
rei in Sankt Augustin
und damit einer der
Pioniere des kont-
rolfiert Gkologischen
Landbaus im Rhein-
Sieg-Kreis. »ich
fuhr damals noch
mit Fahrrad und
Anhanger nach
Siegburg zum
Markt, um mei-
ne selbst er-
Zzeugten Waren
zu verkaufen®, erinnert er
sich. Seine Philosophie, nur das
zu verkaufen, was er selbst an-
gebaut hatte, konnte er aufgrund
veranderter  Eigentumsverhalt-

nisse nicht beibehalten.

Ein neuer Standort wurde ge-
sucht und 1992 in dem ,alten®
Raiffeisengeldnde auf der Sieg-

Vier Jahreszeiten:
Bioqualitit mit
Genusstaktor

Der etwas andere B omarkt in Rhondorf

\\|
|
h\

D pASIR S 25
‘ :".-\g.-j‘:q‘--
™~ - e :
DRy
R 41
= GEMDSE =

' M ;J; o 1Te)

'-._:v,“ ‘_ L T':X ._:?'%it:
"~ HOMAPAIG 3¢

.

i

straBe in Sankt Augustin-Men-
den gefunden. 2003 grindete er
mit Frau Monika die ,Vier Jahres-
zeiten Natur Produkte GmbH®.
Im Juni des gleichen Jahres
eroffneten sie einen der ersten
Bio-Supermarkte Deutschlands
in Sankt Augustin, mit einer un-
verwechselbaren Einkaufsatmo-
sphare - moderne Architektur, in
der sich Form und Funktion er-
ganzen. Der Start einer Erfolgs-
geschichte. 2006 eroffneten sie
dort auBerdem das erste Bio-
Bistro mit eigener Kliche. 2011
musste die Produktionsstatte
bereits erweitert werden. ,Im
Dezember 2011 erdffneten
wir unsere kleine" Filiale
in Bad Honnef-Rhéndord.
Ein Lebensmitteivolisorti-
menter sowie ein Bistro
mit taglich wechselndem
Mittagsiunch, Suppen
und Salatbuffet, er-
lautert Stammnitz das
Konzept, das ven den
Bad Honnefern gerne
angenommen  wird.
Seit Sommer 2012
gibt es eine weitere
Mier Jahreszeiten®-
Niederlassung im
Disch-Haus in Koln.
.Das Gastro-
Konzept ist das
Herzstuck un-
seres Marktes®,
sagt Stammnitz.
Selbstverstand-
lich gibt es alle Speisen auch
zum Mitnehmen. Preislich sind
die Gerichte fUr jeden erschwing-
lich. ,Bei uns darf wild gemischt
werden. Egal ob kaltes oder war-
mes Essen, am Ende kosten 100
Gramm unter drei Euro®, erkiart
Reske. ,Mit unserem hauseige-
nen Bistro mochten wir zu Klei-

nen Pausen zum GenieBen im
Alltag einladen - taglich frisch
zubereitete Speisen, ein umfang-
reiches Salatbuffet, Kaffee- und
Kuchenspezialitaten - auch glu-
tenfrei — bieten die Moglichkeit
unsere Produkte kennen- und
schatzen zu lernen.”
Taglich wird fur alle drei Stand-
orte im Stammhaus in St. Augus-
tin Frisches frisch gekocht.
Alles ,bio"

naturlich.

Alles andere tischen Res-

ke und Stammnitz nun mal nicht
auf, ,Biologisch kommt aus dem
Griechischen und heiBt .Folge-
richtigkeit des Lebens®. Mit biolo-
gisch ist demnach auch Respekt
vor Mensch, Tier und Pflanzen

gemeint. Biologisch ist flr uns
deshalb nicht nur vordergrundig
ein Etikett, das Tuten, Schach-
teln, Dosen oder Flaschen ziert.
Sondern es bezeichnet eine Le-
benseinstellung®, sagt Stamm
nitz und betont: ,Alle unsere
Bioprodukte kénnen im Ubrigen
bis zum Erzeuger zurickverfolgt
werden."

Die Verbraucherberatung
NRW zeichnete im Jahr 2005
JVier Jahreszeiten" flr eine aus-
gezeichnete

Vermark-

tung von

Lebensmit-
tel aus kon-
trofliert Oko-
logischem

Landbau mit
der .Grinen
Eins* aus. Auf-
grund von Kun-

denumfragen
der Fachzeit-
schrift ,Schrot &
Kormn*  erhielten

Stammnitz  und
Reske von 2005
bis 2007 jedes Jahr

Auszeichnungen

als einer der besten

Naturkostmarkte in
Deutschland. 2008
gab es die Goldene
Selly - den Bio-Han-

delspreis, den die CMA

fir zukunftsweisende

Vermarktungs- und Ver-
kaufskonzepte fir Bio-
Produkte im Fachhandel
vergiot.

WVier Jahreszeiten”, Rhondor-
fer Str. 40, 53604 Bad Honnef-
Rhéndorf

Offnungszeiten: Mo. bis Sa. 8
bis 18.30 Uhr.




