. MARZ 3/10 —

OISE LADE

PRSTDEENMAGAZI

das Heft zum Sammeln
OREMORE
Mit Leicaiils]Els
durehs HSsCly




Fur ein genussvolles &
leichtes Eiertutschen!

/
-~ ;hfﬂ{n/y{'aééé
:I'R:r-h RERY /ﬁﬁﬂ/

de Eraisses’ en moins ]




Oise Lade, das Volg-Kundenmagazin, erscheint 12-mal jahrlich. Volg Konsumwaren AG, Postfach 344, 8401 Winterthur. Redaktion 058 433 55 55, www.volg.ch.

Konzept, Realisation, Food-Fotografie: CULINEA FOODcommunication, Zrich. Lithos: nc ag, Ziirich. Druck: Ringier Print, Zofingen. Gedruckt auf Recyclingpapier.

Die neue
leichte
Welle

‘ditorial

Is Kundin oder Kunde erwarten Sie zu

A Recht in Ihrem Volg-Laden tdglich ein fri-

sches Angebot. Besonders anspruchsvoll

ist dies bei Friichten und Gemuse sicherzustellen.

Nur wenn alle vom Wareneinkauf lber die Frisch-

dienste und den Transport bis hin zur Pflege im

Laden ihre Arbeit tadellos erfillen, liegt topfrische

Ware flr Sie im Regal. In der Theorie ist dies oft

relativ einfach, die

Praktische Frische Umsetzung des

Wissens im Alltag

manchmal wesentlich schwieriger. Nicht zuletzt
deshalb, weil es sich um Naturprodukte handelt.

Deshalb findet unsere Weiterbildung des Verkaufs-
personals zur fachgerechten Pflege von Frichten
und Gemise nicht nur in einem Schulzimmer, son-
dern teilweise in einem Volg-Laden statt. Auch der
Kursleiter ist ein praxisnaher Frischeprofi.

Jedes Jahr nehmen mehrere hundert Verkaufs-
mitarbeitende an Workshops teil, in denen es
ausschliesslich um die Frische der Produkte geht.
Gerne hoffe ich, dass auch Sie bei lhren Einkdufen
diese grossen Anstrengungen splren.

Auf Seite 37 lesen Sie mehr ber unsere praxis-
nahe Weiterbildung.
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‘ 2 i/ ‘ 2 Unwiderstehlich prickelnd.

Der besondere Aperitif (alc. 3.1% vol) mit dem

von Ca I’d In al . Geschmack von Grapefruit, Litchi oder Passion Fruit. L



An Ostern kénnen Sie
was erleben! Kein anderes Fest
wird in Europa so vielfaltig
gefeiert. Mal laut und fréhlich, mal
still und besinnlich. Aber immer
voller Genuss!

)

Passcha - das russische Oster- |

dessert — aus Quark, Friichten
und Bliiten. Die kyrillischen
Buchstaben XB bedeuten in etwa
«Christus ist auferstandeny.

ndere Ldnder, ande-
re Sitten - das gilt an
Ostern ganz besonders.

Wihrend wir Schweizer uns das
Osterfest ohne Ostereier und
Osternestli nicht vorstellen
kdnnen, sieht das bei unseren
Nachbarn ganzanders aus. Die
Osterbrauche ennet den Lan-
desgrenzen sind verbliffend

vielseitig. Nicht nur der Oster-
hase kriegt als Eierlieferant
durch Fuchs,Hahn, Storch oder
Kuckuck tierische Konkurrenz,
auch kulinarisch wird man auf
ganz unterschiedliche Art und
Weise verwdhnt. Begeben Sie
sich mitunsaufeine dsterliche
Entdeckungsreise quer durch
Europa. »

Tschechien: Nadivka, ein
wiirziger Auflauf im
Blumentopf. Bunte Binder
gehdéren zum Fest.

H
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Siimtliche Rezepte finden Sie ab Seite 53.

Skandinavien: Lachs
mit aromatischer Rauchlachs-
kruste an Krdutersauce.

Irland: Friihlingszwiebel-
suppe. An Griindonners-
tag werden vielerorts

Sie symbolisieren den Triumph
des Lebens Uber den Tod. In
Schweden schopfen die Frauen
an Quellen heimlich das Oster-

A ]
UI"S IM APRIL wasser. Gelingt es ihnen, damit
ihren Liebsten zu bespritzen,
Fzsch_ steht einer gemeinsamen Zu-

kunft nichts im Weg. In Dane-
/{OC/’L/{’W”S mark werden Narrenbriefe - so

genannte «Gaekkebreve» - ver-
Kleinen Fischen, Im Volg-Koch- schickt. Errédt der I.Empfénger den
P T 5 A Absender des Briefs, bekommt
plizierte Art die Kunst des er als Belohnung einen Kuss und
Fischkochens. Samtliche De- ein Osterei. Rauer sind die Sitten
tails finden Sie 3 in Finnland, wo man sich mit Bir-
auf Seite 45.

Keine Angst vor grossen und

Mariza Naef pfliickt ei- §
nen «Gaekkebrever vom |
Osterbaum. Hat Gatte
Peter ihn geschrieben?



Griechenland: Lammnierstiick
mit Fetagemiise. Rote Eier
symolisieren das neue Leben.

kenruten auf den Riicken schldgt
und ldrmend durch die Strassen
zieht, gilt es doch an Ostern den
harten finnischen Winter zu ver-
treiben. Mehr gentlemanlike geht
es in England zu und her: Hier
berlihren sich die Menschen
zartlich mit Weidenké&tzchen und
bringensichsogegenseitig Gliick.

OSTERLICHE GLOCKENSPIELE
In Frankreich schweigenab Griin-
donnerstag die Kirchenglocken.
Erst am Ostersonntag lauten sie

Der gehaltvolle und harmonische
Ripasso della Valpolicella trinkt sich
ausgezeichnet zum Lammnierstiick.

wieder aus Freude Uber die Auf-
erstehung. Apropos Kirchenglo-
cken: In Flandern sollte man es
am Ostersonntag tunlichst ver-
meiden, die Glocken beim Lauten
zu beobachten. Sonst droht - so
ein Aberglaube - drei Tage lang
ein steifer Hals. Eine wichtige
Rolle spielt an Ostern das Essen.
Auch wenn die kulinarischen Vor-

lieben ganz unterschiedlich sind:
Genussvoll gehtes Gberall zu und
her. Schliesslich ist die Fastenzeit
vorbei, was geblihrend gefeiert
werden will. Den wohl skurrilsten
Brauch diesbezliglich kennt man
in Irland, wo - nicht selten durch
die ortlichen Metzger initiiert -
symbolische Heringsbegrabnisse
durchgefiihrt werden. <

Ak ' O S
Erwartungsvoller Blick unter die Glocke. Denn

in Frankreich bringen die Kirchenglocken die
Osterspezialititen. Unser Rezept: Mel i Mato
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Similiche Rezepie imden Ste-ab Sene 53

Der Profi fir
heisse Kiichentipps:
Ruedi Lehmann &

Ein Bllckfung auf dem
Ostertisch: eine mit Eiern
gefiillie Torta pasqualina.

o %

Strudelteig

* Strudelteig mag es warm, deshalb
unter einer mit heissem Wasser an-
gewdrmten Porzellanschiissel ruhen
lassen.

* Strudelteig auswallen, dann von Hand
hauchdinn ousziehen. Am besten
die Hinde mit dem Handriicken nach
oben unter den Teig legen und ihn
gleichmiissig ausziehen.

* Der Strudelteig sollte so diinn wie
Ieitungspapier sein, dicke Rander
wegschneiden.

* Reste von Strudelteig als Suppen-
ginlage verwenden.

*Den Strudelteig innerhalb eines
Tages verarbeiten.

Rustikale
Torte

I n Italien gehort an Ostern der Verzehr einer

«Torta pasqualina» zum genussvollen Pflicht-
programm. Das rustikale Ostergeback, mit
Eiern und Spinat gefillt, wird am traditionellen
Familienpicknick aufgetischt, dem «Pasquetta».
Ausnahmsweise wird es auch mal am Oster-
montag zum Frihstick verspeist, zusammen
—— mit deftiger Salami und einem Glaschen Wer-
mut. Wir zeigen, wie lhnen der salzige Oster-
schmaus originalgetreu gelingt.

Feine Fischvariante mit SICILIA
. macht Geschmack auf Ostern.
Jetzt mit Rezeptetikette.

SICILIA

lemon & lime juice

vorg



Schweinskoteletts

Der Klassiker unter den Grill-
artikeln. Ein saftiger Leckerbissen,
ganz einfach zuzubereiten.

Unverkennbar: Fest im Biss
und wiirzig in der Nase.
Der ideale Snack.

Hand aufs Herz.
DafUr steht AGRI NATURA mit seinem guten Namen:

¥ Gliickliche Tiere
Artgerechte Tierhaltung mit Auslauf, natUrliche
FUtterung und schonende, kurze Transporte.

*:Bavern mit klaren Idealen
Aus Uberzeugung umwelt- und tiergerechte Produktion.

. Garantierte Schweizer Herkunft
Schweizer Tiere von der Bauernfamilie aus lhrer Nahe.

Bauernschinken
Sein mildes und wiirziges ™ Sicherheit durch Kontrolle

Aroma verwshnt den Gaumen. Regelmadssige Kontrolle durch unabhangige Institute.

Einfach kdstlich. ¥ Verantwortungsvoller Genuss
f. Guten Geschmack mit gutem Gewissen geniessen.

} AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse



—KOCHSCHULE

stern bietet die perfekte Gelegenheit,
O um Familie und Freunde wieder einmal

kulinarisch nach aller Kunst zu verwoh-
nen. Ein edles Roastbeef wird jedem festlichen
Ostermend die Krone aufsetzen. Als kostliche
Alternativen bieten sich ein Schweinsfilet oder
ein Schweinsnierstiick an. Damit das gute Stiick
Fleisch zart und saftig wird, eignen sich ver-
schiedene Garmethoden.

Manche
== migens SAYL

Ein saftiges Roastheef

vom Rind — nicht nur an

Ostern ein edler Genuss Niedergaren: Roastbeef in der Pfanne ca.
10 Min. rundum anbraten. Thermometer
ginstecken, im auf 80 °C vorgeheizten

—_— Ofen 1%—2 Std. niedergaren. Saignant =
ﬁ-_:?{':—r-i 50 °C, a point = 5355 °C.

Schweinsfilet: Nieder-

| garen bei 80 °C, ca.

| 1% Std., Kerntfmpe- Nachgaren in Alufolie: Das Roastbeef im  Braten im Ofen: Roastheef in der
| ratur:60-65 G ) auf 250-280 °C vorgeheizten Ofen Pfanne ca. 10 Min. rundum anbraten.
bratfn im Ofen bei 15 Min. braten. Ofen ausschalten, Tar Thermometer einstecken. Im auf 180 °C
180 °C, ca. 20 Min. nicht dffnen und Fleisch weitere 15 Min.  vorgeheizten Ofen 20—25 Min. braten.
im Ofen garen. Fleisch in Alufolie wickeln  Saignant = 50 °C, d point = 53—55 °C.
und bei Zimmertemperatur 6—8 Std.
nachgaren lassen.

Schweinsnierstiick:
Niedergaren bei 80 °C,
21,-3 Std., Kerntem-
peratur: 60-65 °C,
braten im Ofen bei
180 °C, ca. 1 Std.

vorg



Mit Emmentaler AOC
die Schweiz entdecken.

Auf jeder Packung Emmentaler AOC finden Sie jetzt einen RailAway-Gutschein a 5 Franken. Wenn
Sie das Sortiment von Emmentaler AOC gut kennen, gewinnen Sie mit etwas Glick ausserdem

in unserem Wettbewerb einen von 300 RailAway-Gutscheinen im Wert von 50 Franken oder eine

Gourmetfahrt fur 600 Franken. Die Fragen finden Sie ebenfalls auf jeder Packung Emmentaler AOC.

WENT,
@\\ A4
S
© EMMENTALER.
Ein Stick Schweiz dgy

Q

~A0C -



“KOCHSCHULE

Tipps

D

o
rCKS
« Eier entfalten ihr volles Aroma
zwischen dem 7. und 14. Tag nach
dem Legen.

* Eier mit dem Spitz nach unten im Eier-
fach oder in der Originalverpackung
im Kihlschrank aufbewahren.

* Eier nicht neben stark riechenden
Lebensmitteln wie Fisch, Kise oder
Iwiebeln aufbewahren.

* Eier-Frischetest: Sinktein Eiin einem

gefillten Wasserglas zu Boden, so

kannesfrischernichtsein. Jemehres
in die Hohe steigt, desto dlter ist es.

« Eier sind mindestens 10 Tage Gber
das Verkaufsdatum hinaus haltbar.

* Hartgekochte Eier sollten nicht kalt
abgeschreckt werden, sonst ver-
kiirzt sich deren Haltbarkeit.

* Selbst gekochte Eier sind nur weni-
ge Tage im Kuhlschrank haltbar, da
beim Kochen die natiirliche Schutz-
schicht des Eis zerstort wird.

* Hartgekochte Eier und bemalte
Ostereier deshalb mit Butterpapier
oder Speckschwarte einreiben. Das
verschliesst die Poren wieder.

* Die Farbe industriell gefirbter Eier
enthilteinen Lack, der die natirliche
Schutzschicht des Eis ergiinzt.

* Hartgekochte Eier kinnen fiir ein
Eiercarpaccio, gefillte Eier oder
Eier-Canapés verwendet werden.

* Fir ein Eiervoressen werden hart-
gekochte Eier geschiilt und in einer
Safran- oder Senfsauce erwdrmt.

Ale Standorte und Offnungszeiten der Volg-
Liiden sowie eine umfangreiche Rezept-
datenbank finden Sie unter www.volg.ch

n Ostern kann man von Eiern nicht
A genug kriegen. Gesund sind sie so-

wieso. Eier enthalten praktisch alle
lebensnotwendigen Nahrstoffe, 12 Vitamine
und Spurenelemente. Da verwundert es
nicht, dass des Schweizers Eierlust auch nach
Ostern nicht nachldsst. Durchschnittlich wer-
den pro Kopf und Jahr 190 Eier genossen.

Das grosse

Eierler

«Die Farbe der Eischale
hat keinen Einfluss
auf die Qualitdt des
Eis», weiss Marcel
Baggenstos, Product-
Manager Eier bei Volg.

-
- 1‘_{

Kunterbuntes fir
jeden Geschmack:
Rishreier mit Toppings.

Eier gibt es aus Boden- und Freilandhaltung
und in Bio-Qualitdt. Die Gewichtsklasse erteilt
Auskunft iiber die Eigrdsse: 65 g und schwe-
rer sind grosse Eier, 50-65 g gilt fiir normale
Eier und kleine Eier wiegen weniger als 50 g.

1213
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Aufstreber

(X
rCKS
* Spargel besteht zu 95 % aus Wasser

und ist deshalb sehr kalorienarm. Er

Aufgeweckte Kochidee:
wirkt entwissernd und harntreibend.

Spargel im Schlafrock.
Rezept auf Seite 53.

* Kalium, Phosphor, Kalzium, Folséure und
viele Vitamine machen den Spargelge-
nuss zu einer gesunden Sache.

« Frisch missenssie sein! Achten Sie beim
Einkauf darauf, dass die Kapfchen fest
und geschlossen, die Stangen fest und
knackig sind. Die Spargelenden sind
saftig und verstromen einen ange-
nehm aromatischen Duft, wenn man
sie zusammendriickt,

* Die Kochzeit beim grinen Spargel dau-
ert mindestens 10 Minuten. Weisser
Spargel braucht 20 bis 30 Minuten.
Garprobe: Legen Sie den Spargel auf
eine Gabel. Biegt er sich leicht durch,
ist er genussfertig.

« Eingewickelt in ein feuchtes Tuch
kann weisser und griiner Spargel im
Gemisefach des Kihlschranks bis zu
3 Tage frisch gehalten werden.

* Spargel kann nach dem Blanchieren
problemlos eingefroren werden. Am
besten einzeln und erst biindeln, wenn
die Stangen gefroren sind. Auftauen
eriibrigt sich. Spargel kann gefroren
ins Kochwasser gegeben werden.

*Zu bitter? Durch die Zugabe einer
kleinen Menge Zucker ins kochende
Wasser kinnen Sie dem Spargel Bit-
terstoffe entzighen.

Steile Karriere: Wurde der Spargel
friiher vor allem als Heilpflanze genutzt,
gehdort er heute zu den beliebtesten

und genussvollsten Frihlingsgemusen.

ekannt ist der Spargel be-
B reits seit Jahrtausenden.

Friiher machte er vor allem
als Heilpflanze von sich reden.
So verwendeten die alten Chine-
sen und Griechen das Stangenge-
mise wegen seiner harntreiben-
den Wirkung als Entschlackungs-
mittel. Dass im Spargel auch viel
Genuss steckt, entdeckten die
Rémer. Da sie den edlen Stan-
gen darlber hinaus auch noch
eine aphrodisierende Wirkung
zuschrieben, war der Spargel in
Rom bald derart begehrt, dass

sein Preis per kaiserlichem De-
kret geregelt werden musste.
Nachdem der Spargel im Mittel-
alter zwischenzeitlich in Verges-
senheit geraten war, erlebte er in
der Renaissance als Luxusge-
mise ein fulminantes Comeback.

Sein Genuss blieb aber vorerst
noch dem Adel vorenthalten.

FARBENSPIEL MIT
GESCHMACK
Heutzutageistder Spargel so po-
puldr wie noch nie. Hauptsach-
lich buhlen zwei Sorten um die



Gunst der Feinschmecker: Der
weisse Bleichspargel, der unter-
irdisch in sandigen Erdhigeln
von Hand gestochen wird, zeich-
net sich durch ein exquisites,
mildes Aroma aus. Kraftiger
und herzhafter im Geschmack
kommt der griine Spargel daher.
Dieser gedeiht oberirdisch und
erhdlt dank dem Sonnenlicht
seine Farbe.

VIELSEITIGE DELIKATESSE
0b griin oder weiss: Spargel kann
man auf unterschiedlichste Art

geniessen. Er schmeckt pur - im
Dampf gegart oder im Wasser
gekocht - begleitet nur mit et-
was flssiger Butter genauso gut
wie als geschmackvoller Be-
standteil eines originellen Re-
zepts. Unser Tipp: Stecken Sie
grine und weisse Stangen
doch einmal zusammen in einen
Schlafrock. Wie es geht, verrdt
die Rezeptsammlung. 4

4

14|15

Spargel ist eine Stauden-
pflanze. Geerntet werden
die Sprossen, die im Friih-
jahr aus der Erde treiben.

=il

[

-

«Jetzt hat Gemiise ':_ﬁﬁf ;

mit Képfchen wieder Saison», %=
freut sich Spargelproduzentin
Monika Kappeler aus Attikon.




us dem Herzen des kali-
fornischen Weingartens
Central Valley stammen

die Trauben fir den Chardonnay
Caswell. Das Central Valley ist ein
uber 600 Kilometer langes Tal in
Zentralkalifornien, das oft als
Fruchtgarten Amerikas bezeich-
net wird. Denn im zuverldssigen
Klima der Senke mit driickend
heissen Tagen und kiihlen Nach-
ten wachsen neben Wein auch
seltenes Obst und Gemdise so-
wie Datteln und Mandeln.

TYPISCH KALIFORNIEN
Urspriinglich kommen die Char-
donnay-Trauben allerdings aus
dem guten alten Frankreich. DNA-
Analysen ergaben, dass sie das
Produkt einer natrlichen Kreu-
zung von Pinot und Gouais Blanc
sind. Daraus haben die amerika-
nischen Winzer einen eigenstan-
digen kalifornischen Weinstil ent-
wickelt, fiir den der Chardonnay
Caswell ein schdnes Beispiel ist.

URCHIG
Fest verwurzelt in seiner Heimat
ist der Hagu-Hans-Chas. Her-
gestellt wird er in der kleinen
Kiserei Vorderrinderbach im
Emmental. Seinen Namen hat
er von einer Figur im Roman
«Ueli der Pachter» des Schweizer
Schriftstellers Jeremias Gotthelf
(1797-1854). «Der Hagelhans
war ein Bauer, gross von Statur
und reich an Geld, hatte Kno-
chen wie ein Ochs, ein Gesicht
wie ein Lowe und Augen wie eine

____\WEIN SRR

Katze, wenn weder Sonne, Mond
noch Sterne am Himmel stehen,
beschreibt ihn Gotthelf.

INNERE WERTE
Der Hagu-Hans-Chas will symbo-
lisch den weichen Kern, der un-
ter der harten Schale des Bauern
steckt, auf den Teller bringen. Der
aromatische Halbhartkédse wird
nacheinemuraltenRezeptherge-
stellt und eignet sich nicht nur
zum Apéro oder Dessert, son-
dern auch in der warmen Kiiche
zum Wirzen und Gratinieren. <

Diese Aktion gilt vom 1. Mérz bis 3. April 2010, solange Vorrat.

Genuss verbindet
Kontinente und Epochen.
Das zeigt die Mariage
des urchigen Hagu-Hans-
Chas aus dem Emmental

mit dem spritzigen
Caswell Chardonnay
aus den USA.

e
dé S 9\/[011&1;5

Chardonna

\ Caswe\\

75 dl statt Fr. 7.90

100 ¢ Statt fr. 2.80

r.2.20

Kdser Alfred Fankhauser
bei der Kdisepflege

Kaseret in Hohenlage

«Die Kdsepflege ist bei uns Hand-
arbeit, sagt Alfred Fankhauser iiber
seine Kdserei Vorderrinderbach, die
in der Bergzone liegt. Den Hagu-
Hans-Chds gibt es seit 1997, als Gott-
helfs 200. Geburtstag gefeiert wurde.
Eristeinso grosser Erfolg, dass Alfred
Fankhauser sich Gedanken dariiber
macht, den Kdsekeller zu vergrés-
sern, damit die Kise weiterhin alle
vor Ort gepflegt werden kénnen.



Welcher Wein pa‘sst'zur
. Junger, spritzige a
S \l\;eichkése harmonisier

gil

Kase. Zu
Weisswein, zU Blaus'
wein. Zu einem rei
ausgepragtem Geschm

welchem Kase? Generell

Wein passt zu mildem
t trockener

sser Weiss-

immelkase st .
chimm ¢ We-ln mit

fen Kase pass
ack.

75 cl statt Fr. 10.90

LAVAUX AOC

2007/2008
SCHWEIZ
FARBE: blasses Gelb.
CHARAKTER: In der Nuse
fruchtig und blumig. Ein
leichter, fruchtiger und
beksmmlicher Chasselas
aus dem Lavaux.
TRINKREIFE: jung trinken,
bei guter Lagerung bis 3 Jahre.
PASST ZU: Aperitif mit
«Amuse-Bouches, Siiss-
wasserfischen, Kasefondue,
Raclette, Weichkiise.
GENIESSEN BEI: 7-9 °C.
Bewertung: 16,75 Punkte
(2008)

RIPASSO VALPOLICELLA  GIEVINCVHARATE
QTR0 RENTINI DOCG 2007
[TALIEN [TALIEN

FARBE: Sattes Rubinrot.
CHARAKTER: Aromen

von reifen Beerenfriichten
mit Anklingen von Sauer-
kirschen. Gehaltvoller,
fruchtbetonter Karper.
Harmonischer Abgang.
TRINKREIFE: Jung trinken,
bei quter Lagerung bis

6 Jahre.

PASST ZU: Gegrilltem roten
Fleisch, Hartkise, Pizza,
Geniessen bei: 16— 17° (.
Bewertung: 17,5 Punkte

75 cl statt Fr. 16.90)

FARBE: Rubinrot.
CHARAKTER: Die junge und
ausgeprdgt weinige Nase
entwickelt sich nach etwas
Reife. Trocken und harmo-
nisch im Geschmack, mit
weich-samtigen Tanninen.
TRINKREIFE: 6 bis 8 Jahre.
PASST ZU: Braten, Gefliigel,
Wild, Grilladen, Kdse.
GENIESSEN BEI: 1618 °C.
BEWERTUNG:

17,25 Punkte *

Fr. 12.50

COTES DU ROUSSILLON
AOC, VIEILLES VIGNES 08
FRANKREICH

FARBE: tiefes Granatrot.
CHARAKTER: In der Nase
zeigt er Aromen von roten
Friichten und Leder. Im
Gaumen starker Ansatz von
Gewdrzen. Kriftiger, voller
und langer Abgang.
TRINKREIFE: 2 bis 4 Jahre.
PASST ZU: Wildschwein,
Fleischpastete, Gerichte
mit Saucen.

GENIESSEN BEI: 18 °C.
BEWERTUNG:

17,25 Punkte *

75 cl statt Fr. 9.90

TORO DO ORO

2006
SPANIEN
FARBE: tiefes Dunkelrot.
CHARAKTER: Angenehme
Aromen nach schwarzen
Johannisbeeren, Brombee-
ren und eleganten Vanille-
noten. Korperreich, konzent-
riert und hocharomatisch
im Gaumen. Der Abgang ist
lang und anhaltend.
TRINKREIFE: 6 bis 8 Jahre.
PASST ZU: Fleisch, Wild und
Kiseplatten.
GENIESSEN BEI: 1618 °C.
Bewertung: 17,75 Punkte *

75 cl statt Fr. 14.80|
Fr. 11.90

CABERNET SAUVIGNON
CASWELL 2008

USA

FARBE: Kirschrot.
CHARAKTER: Besitzt dich-
ten, reifen Auftakt mit feinen
Aromen nach Kirschen. Gut
eingebundene, weiche Tan-
nine, gefolgt von Vanilleno-

ten und Rstaromen ergeben

einen weichen Abgang.
TRINKREIFE: jetzt schon
zum Trinken, 3 bis 4 Jahre.
PASST ZU: Braten, Wild,
Grilladen und Kiise.
GENIESSEN BEI: 16—18 °C.
BEWERTUNG: 16,25 Punkte

Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 09/10» von Chandra Kurt — www.chandrakurt.com * = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhiiltnis.

M
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WEISSWEINE

ROTWEINE

175 cl statt Fr. 12.90]
Fr. 10.50

VOLGAZ

SCHWEIZ

FARBE: helles Gelb mit
griinlichen Reflexen.
CHARAKTER: In der Nase
florale Noten wie Holunder-
oder Lindenbliten, dezente
Titrusfrucht und zarter
Muskatton. Weicher, langer
Auftakt durch natiliche
Restsiisse, erfrischendes
Prickeln der Kohlensiure,
harmonische Saure.
TRINKREIFE: Sollte jung
getrunken werden, bis 1Jahr.
PASST ZU: Aperitif,
gereiftem Hartkise, ist aber
jederzeit ein Hochgenuss!
GENIESSEN BEI: 8 °C.
Bewertung: 18 Punkte *

Anzahl 6er-Karton CHARDONNAY CASWELL 75 cl nur Fr. 35.40 statt Fr. 47.40
Anzahl 6er-Karton LAVAUX AOC 75 cl nur Fr. 55.20 statt Fr. 65.40

PERLWEIN
Anzahl 6er-Karton VOLGAZ 75 cl nur Fr. 63— statt Fr. 77.40

Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:

Nome

PLL/Ot

Vorname

Telefon

Anzahl 6er-Karton RIPASSO VALPOLICELLA DOC 75 cl nur Fr. 81.— statt Fr. 101.40
Anzahl 6er-Karton CHIANTI COLLI FIORENTINI DOCG 75 cl nur Fr. 75.— statt Fr. 92.40
Anzahl 6er-Karton COTES DU ROUSSILLON AOC 75 dl nur Fr. 47.40 statt Fr. 59.40
Anzahl 6er-Karton TORO DO ORO 75 cl nur Fr. 71.40 statt Fr. 88.80

Anzahl 6er-Karton CABERNET SAUVIGNON CASWELL 75 cl nur Fr. 35.40 statt Fr. 47.40

Strasse/Nr.

Datum Unterschrift

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist Ihr Wein im Laden abholbereit. Johrgangsiinderungen vorbehalten. Diese Aktion gilt vom 1. Mirz bis 3. April 2010, solange Vorrat.

H
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Ferrero kinder
Maxi Mix
148 g

Lindt Goldhasen
in Tragtasche
2x50¢g

Bunny'’s Choice
Stehhase Jimmy
Milch, weiss, dunkel
155¢

Milch-Bunny
mit Mandel-

Honig-Splittern
380¢g

Bunny’s Choice
Eili mit Praline-
Fiillung

Hase Milch

Farmer m
270 g [ ) o
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i Schweiz

Ein Unternehmen auf der
Schokoladenseite

Die Werner Bruderer AG wird am 1. August
1966 in Dibendorf gegriindet. Als Pionier-Pro-
dukte werden 40 verschiedene Praliné-Sorten
sowie Kirsch-, Williams- und Cognac-Stingeli
hergestellt. 1976 Gbernimmt der damals 23-jih-
rige Bruno Bruderer die Geschiftsfihrung des
Betriebs. 1980 ziehtdas Unternehmen nach Fahr-
wangen. Moderne Produktionsanlagen ermdg-
lichen es, das Sortiment laufend auszubauen,
unter anderem mit sogenannten Halbfabrikaten
(Schokolade-Hohlkérpern), die fortan sehr er-
folgreich in alle Welt exportiert werden.

"I'ypisch Vol g

runo Bruderer, Inhaber der
B W. Bruderer AG, schmun-

zelt: «Die Rezeptur der Fil-
lung unserer beliebten Rocher-
Eier ist unser gut gehitetes
Betriebsgeheimnis.» Nur so viel
verrat er: Bei der Fillung handelt
es sich um eine Kombination aus
Haselniissen, einer Pralinécreme
und einer neutralen Creme, die
nach einem alten, exklusiven
Hausrezept gemischt werden.

ERFOLGREICHE
ZUSAMMENARBEIT
Das Rocher-Ei ist eine Erfindung
von Bruno Bruderers Vater Wer-
ner, einem gelernten Konditor.
«Mein Vater wollte ein Oster-
produkt kreieren, das sich in
den Geschiften als Einzelstiick
an der Kasse verkaufen ldsst»,
erzahlt der 57-jahrige gelernte
Banker. Als der Filialleiter des
Volg-Ladens aus dem Nach-
bardorf Meisterschwanden das
Rocher-Ei entdeckt und als re-
gionale Spezialitdt in sein Sor-
timent aufnimmt, entwickelt
es sich schnell zu einem gros-
sen Erfolg. Heutzutage werden
jahrlich Gber 200000 Rocher-

Eier in Volg-Laden in die ganze
Schweiz geliefert.

VIELFACH KOPIERT,

NIE ERREICHT
Obwohl bei der Herstellung der
vielfach kopierten, aber nie er-
reichten Rocher-Eier modernste
Technologie zum Einsatz kommt,

spielt Handarbeit noch immer
eine wichtige Rolle. Ganz so,
wie es dem Selbstverstandnis
der Werner Bruderer AG ent-
spricht. «Wir verstehen uns nicht
als Industrie, sondern als gut
eingerichteter, flexibler Hand-
werksbetrieb», erkldrt Bruno
Bruderer. «Beim Umgang mit
Schokolade sind Erfahrung und
Sorgfalt ganz wichtig. Ohne das
Know-how unserer 22, gross-
tenteils langjéhrigen Mitarbei-
ter, die wissen, wie der Hase
|duft, ware die feine Qualitat un-
serer Confiserie-Produkte nicht
moglich.» |

Automatisch wird die
Couvertiire fiir die Eihiillen
eingefiillt.

Fabrik-Lddeli inklusive:
der Firmensitz der
Werner Bruderer AG in
Fahrwangen.

die Schokoladenmasse der
Ei-Hiillen gleichmdssig verteilt.

._\" -l\__ ¥
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Eine knusprige
Krokant-Hiille und
eine deliziése Fillung:
Alle Jahre wieder
versissen uns Rocher-
Eier die Ostertage.
Fabriziert werden die
Oster-Klassiker von
der Werner Bruderer AG

in Fahrwangen.

Die fertigen Rocher-Eier werden
rige Krokant-Streusel werden in der Wickelmaschine verpackt
ossen. iiber die Rocher-Eier gestreut. und direkt in Dosen abgefiillt.

vorg
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Gilette Fusion Power

Gillette Venus Breeze e, Stk

~ Klingen, 4 Stiick

Gillette Sensor Excel
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ks,

¥ Gilet Mach3 Turbo
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Heinz Tomato

oo il =
Keichup, 570 g " Knorr Quick Soup Knorr Quick Soup
- (roditons, 34 g Fledli, 34 g Gemisecreme, 44 g

wwNey F-59
Fr. 5.754

Ramseier
~ Orangensaft, 11

MULTIVITAMIN ORANGEMNSAFT
. MATURELIN MATURREIN
Ramseier
Muliivitaminsaft, 11

RedBull  EMepe
6 Pack
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Auf spannenden

Rundgangen durch
die Verteilzentralen
in Winterthur und
Landquart kénnen
Sie Volg jetzt noch
naher kennenlernen.
Los geht’s ab Mai,
an jedem ersten
Montag im Monat.

Von hier aus kommt die | [
richtige Ware an den L

richtigen Ort: Die Verteil-
zentrale in Winterthur
beliefert alle Volg-Ldden

mit ungekiihlten Produk- o il s
ten und einen Teil der O re u s I ‘
Liden mit Frischprodukten. b

auf lhren Besuch

Volg Konsumwaren AG, «Volg Rundgang», Schafthauserstrasse 6, 8401 Winterthur, Tel. 058 433 55 44

Ich/wir komme(n) gerne zu Besuch

Daver der Besichtigung (inkl. Verpflegung): ca. 2 Stunden. * Pro Besichtigung max. 30 Personen.

O Verteilzentrale Winterthur (O Montag, 3. Mai (O Montag, 6. September (O 16.00 Uhr —Pers.”
Deltastr. 2, 8404 Winterthur O Montag, 7. Juni (O Montag, 4. Oktober () 17.30 Uhr
© fiischdienst Londquart O Montag, 5. Juli O Montag, 1. November () 19.00 Uhr

Loserstr. 7, 7302 Landquart
O Montag, 2. August O Montag, 6. Dezember

Name Vorname Strasse/Nr.

PLZ/Ort Telefon E-Mail

Coupon einsenden oder faxen an: Volg Konsumwaren AG, z. Hd. Frau Cornelia Bliittler, GL-Sekretariat, Schafthauserstrasse 6, 8401 Winterthur,
Tel. 058 433 55 44, Fax 058 433 55 11, comelia.bloettler@volg.ch - Anmeldeschluss: jeweils eine Woche vor Besuchstermin.



s ist die Nahe, die das Ein-
E kaufserlebnis im Volg-La-

den so besonders macht.
Nicht nur die geografische Nahe,
sondern vor allem auch die
menschliche. Der Dorfladen ist
nichtnureinebequeme Einkaufs-
maglichkeit gleich um die Ecke,
er ist auch ein Stlick Heimat, wo
man gute Bekannte trifft.Ein net-
tes Griiezi, ein kleiner Schwatz
und ein offenes Ohr gehdren hier
genauso zum Einkaufen wie die
taglich frischen Waren. Hier lau-
tet die Devise: Man kennt sich.

BLICK INS HERZ VOM VOLG
Die Nahe zu den Kundinnen und
Kunden ist fiir Volg ein wertvol-
les Gut. Deshalb kdnnen Sie ab

kommendem Mai Volg noch ein
bisschen ndher kennenlernen.
Jeden ersten Montag im Monat
laden wir Sie zu einem interes-
santen und abwechslungsreichen
Rundgang durch unsere Verteil-
zentralen in Winterthur und
Landquart ein. Die Verteilzent-
ralen - neben jenen in Winter-
thur und Landquart gibt es noch
eine dritte in Suhr - sind gewis-
sermassen das Herz vom Volg.
Hier herrscht an sieben Tagen in
der Woche fast rund um die Uhr
Hochbetrieb. Denn hier wird si-

chergestellt, dass alle Volg-Laden
Tag flr Tag rechtzeitig mit fri-
schen Waren beliefert werden.

SPANNENDE SACHE
So viel sei schon jetzt verspro-
chen: Ihr zweistiindiger Besuch
in der Verteilzentrale wird garan-
tiert kurzweilig! Sie lernen ein
Mitglied der Geschaftsleitung
kennen und erfahren in einem
kurzen Film viel Wissenswer-
tes Uber Volg. Danach tauchen
Sie in die emsige Betriebsam-
keit der Verteilzentrale ein. Sie

Kein Weg ist zu weit, keine
Strasse zu steil, kein Dorf zu
~ abgelegen: Der Frischdienst in
Lanquart liefert Frischprodukte
in die Dorfldden in Graubiinden.

R i

sehen, wie Waren angeliefert,
zwischengelagert, kommissio-
niert und fur die Auslieferung
an die Volg-Laden bereitge-
stellt werden. Selbstversténdlich
wird auch fir lhr leibliches
Wohl gesorgt sein - ein feines
Zvieri[Znacht wartet auf Sie.
Lassen Sie sich diesen span-
nenden Blick hinter die Volg-
Kulissen nicht entgehen. Einzel-
personen, Gruppen und Vereine
bis max. 30 Personen sind herz-
lich willkommen. Wir freuen
uns auf Sie!

H



’”?Die bewdhrte WC-Ente -
jetzt noch besser.

Sauberkeit bis unter den Rand.

Der Spezialist fur Sauberkeit im WC kommt jetzt in einer
neuen Verpackung und mit noch besserem Duft daher. Mit
ihrem einzigartig geformten Hals entfernt die WC-Ente®
Kalk und Urinstein bis unter den Rand und bringt Sauberkeit
und Frische ins WC.

Ente gut. Alles gut.

SC|
&Johnson
A FAMILY COMPANY
UNE ENTREPRISE FAMILIALE

Mit einem Klick - hygienisch frisch.

Das ersto Neu von WC-Ente: Sauberkeit
Selbst- und Frische ohne Plastik-Einhanger.

q
W££227e Das Gel mit dem praktischen Spendergriff in der
; o WC-Schissel platzieren, aufs Kndpfchen dricken
# 5 und bis zum Klick in Richtung Schissel schieben -
fertig. So einfach war WC-Hygiene noch nie. Die
formschdnen Discs haften bis zu einer Woche,
bevor sie sich langsam auflésen. Somit entfallt das
Auswechseln unhygienischer Plastik-Einhdnger.

Ente gut. Alles gut.

GJohnson

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdaltlich. A FAMILY COMPANY
UNE ENTREPRISE FAMILIALE
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Im Showroom von Biketech werden
den Gewinnern die Finessen des
Flyers erkldrt.

Kritischer Blick: Gewinner
Heinz Schneider nimmt den

@ Innovation in Mobility

Die Gewinner (von links): Susi Lanz, Erika Beer, Trudi Boss, Heinz
Schneider, Els Kiinzli, Walter Pepelnar, Anna-Christina Camenisch und
Vreni Fend. Nicht dabei sein konnten Claudia Leu und Nelly Hauri.

Flyer genau unter die Lupe. [,

L

Vorfreude: Els
Kiinzli plant
bereits die erste
Velotour.

Ein Traum auf zwei Radern

wurde fir zehn Volg-

Kundinnen und Kunden war: Sie

gewannen je ein Flyer-Velo.

as ist mein absoluter
D Wunsch-Preis» strahlt

Margrit Schneider. Zwar
gewann eigentlich ihr Mann
einen der Hauptpreise des Volg-
Sternstunden-Wettbewerbs,ein
Flyer-Elektrovelo im Wert von
3500 Franken. «Doch fiir mich
war von Anfang an klar, dass
Margrit das Velo bekommty,
schmunzelt Heinz Schneider.

JEDEN HUGEL BEZWINGEN

Gemeinsam mit den anderen Fly-
er-Gewinnern durften die Schnei-
ders nicht nur das moderne Werk
der Schweizer Firma Biketec in
Huttwil besichtigen - dort wer-
den tdglich bis zu 200 Flyer-Velos

hergestellt - sondern ihr Wunsch-
velo auch gleich Probe fahren
und bestellen. «So ein Flyer ist
ideal flir mich, freut sich Gewin-
nerin Susi Lanz. «Denn der Volg
ist bei uns unten am Hang und so
kann ich mit den vollen Einkaufs-
taschen problemlos den Berg
hinauf nach Hause radeln.» Mehr
Infos unter www.flyer.ch

Erfolgreiche Sternstunden

Die Volg-Sternstunden-Angebote im
Dezember waren ein grosser Erfolg.
Die zu besonders giinstigen Preisen
angehotenen Artikel (Cailler Napo-
litaines, Magnum Nero d'Avola, Sa-
lami Milano, Appenzeller Fondue
undFelixKatzennahrung) begeister-
ten die Kunden und ermunterten sie
auch, an den damit verbundenden
Wettbewerben mit attraktiven Prei-

sen mitzumachen.

So geht das: Spannende Mit Schuss: Volg-Bereichs-
Einblicke beim Rundgang leiter Dieter Kriihenbiihl bei
durchs Werk. einer Probefahrt.

4






Demnéiachst auf EB

Annemarie Geschwind
aus Hofstetten im

standige Kost. In der neuen
Folge der Volg-Kochsendung
«Qisi Chuchi» stellt
sie Leckerbissen aus ihrem
Kochrepertoire vor.

UCHI

Kanton Solothurn mag boden-

Annemarie Geschwind kocht:
gefiillte Calvados-Koteletts

Zututen fir 4 Personen:
Kalbskoteletts
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Lahnstocher
Mehl zum Bestiuben
Bratbutter
Calvados

Fillung:

30g Rosinen

TEL  Calvados

1 Apfel, gross
Litronensaft

4 EL  Paniermehl

27U  Kichenkriuter, gehackt

Sauce:

Tdl - Weisswein

Yo Iwiebel, fein geschnitten

1 Apfel, geschnitten

3dl Bratensauce

3dl  Créme fraiche

TEL  Calvados

Lubereitung: 1. Ofen auf 80 °C vor-
heizen. Fir die Fillung Rosinen im
Calvados einlegen. Apfel schiilen und in
feine Streifen schneiden, mit Zitronen-

(X} saft betriufeln und mit Paniermehl und
a u — Kriutern zu den Rosinen mischen.
2. Tasche in Koteletts schneiden, wiir-

; S - -'

Kocht tb'glich mit H M g

frischen Produkten:

Annemarie Geschwind 5-"'“ - 1
aus Hofstetten.

i-_a

rau Geschwind, worauf
Flegen Sie beim Kochen
besonders Wert?

Annemarie Geschwind: «Auf
frische Produkte! Ich liebe Sa-
lat in allen Variationen. Meinem
Mann und meinem Sohn tische
ich aber natirlich auch Wahr-
schaftes auf.a

Wo kaufen Sie die Frischpro-

“ dukte ein?

- 34

Ao o . + «m Volg natiirlich, den ich in
«OISI Ch“d“» UUf fiinf Minuten zu Fuss erreichen
L\ \

kann. Wir sind hier in Hofstetten
Jeweils am 1. Donnerstag des Monats. sehr dankbar fir einen Dorfladen
Niichste Sendung: mit frischen Waren und einem

.o freundlichen Verkaufsteam.»
4. Méirz um 8.40 Uhr Was ist Ihr Lieblingsrezept?
WIEDERHOLUNGEN: jeweils am Donnerstag um 8.40 Uhr. «Stock mit Rabu, also selbst-
Oder jederzeit im Internet unter www.gisichuchi.ch

zen und fillen. Mit Zahnstochern fixie-
ren. Die Koteletts mit Mehl bestiuben
und in der heissen Bratbutter beidsei-
tig 5—6 Min. braten, mit Calvados be-
triiufeln und im Ofen warmstellen.

3. Fonds mit Wein abldschen und
die Zwiebel beigeben. Apfel und Bro-
tensauce dazugeben. Gut rihren und
alles aufkochen. Créme fraiche dazu-
rihren, nicht mehr kochen. Mit Calva-
dos abschmecken und zu den Koteletts
servieren.

Tipp: Dazu passen Rotwein-Risotto und
gediinstetes Gemise.

Lubereitung ca. 35 Min.

gemachten Kartoffelstock mit
Schweinsvoressen und Sauce -
das ist so feinl

Was hat Sie dazu motiviert, bei
«Qisi Chuchi» mitzumachen?
«Die Filialleiterin im Dorfladen
hat mich angefragt. Erst hat-
te ich Bedenken, weil ich doch
einfach wie eine ganz normale
Landfrau koche. Aber dann sag-
te mir der Produzent, dass sie
genau das suchen.»

-

VO

°
-
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Mascarpone Risotto

Ein herzhaftes Mittagessen, schnell
und einfach zubereitet...

Zutaten
flir 4 Personen,
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

350g Risotto Reis

100g  Zwiebeln

4EL Butter

1Liter leichte Rinds- oder
Hihnerbouillon

1,5TL  Safran

509 Parmesan

200g  Mascarpone
Salz und Pfeffer

Zubereitung
Die Zwiebeln fein hacken und im Butter
andiinsten. Anschliessend den Reis dazu-
geben und glasig résten.

Mit etwas Bouillon abléschen. Den Safran
beiftigen und langsam kdcheln lassen.
Wenn die Flissigkeit aufgesogen ist,
jeweils Bouillon nachgiessen, bis der Reis
weich gekocht ist.

Zum Schluss den Parmesan und die Halfte
des Mascarpone darunter ziehen. Auf
heissen Tellern anrichten. Mit einem Loffel
Mascarpone und frischen Krautern
dekorieren.

r “n X

‘MY AW !

wyv.friffhkaese.é(hv/ " ““

Mascarpone - ein Frischkdse,
der zu jeder Jahreszeit passt!

Mascarpone ist mild im Geschmack und duftet herrlich nach frischer Milch.
Aus ihm lassen sich verschiedenste schmackhafte Gerichte zaubern.
Nudel- und Reisgerichte lassen sich mit Mascarpone verfeinern, Vorspeisen
aufpeppen und fruchtige Desserts erhalten eine traumhaft cremige Note.
Mascarpone eignet sich auch vorziiglich als herzhafter Brotaufstrich.

Ausprobieren und geniessen!

zliger )
frischkdse
A



DAS THEMENHEFT IM OISE LADE 3/10

MORE

in Uberquellender Kleider-

schrank. Schubladen, in

denen man vor lauter
Krimskram nichts mehr findet.
Ein Schreibtisch, der sich unter
Papierstapeln biegt. Ein Kalen-
der randvoll mit Terminen.
Manchmal hat man zu viel des
Guten - und das driickt auf die
Laune. Wagen Sie daher den
Befreiungsschlag und trennen
Sie sich von Altlasten. Das fangt

an mit dem Entrimpeln des
Kellers und geht bis zum Los-
lassen von Erwartungen.

ENTRUMPELN BEFREIT
«Wer sein Leben in Ordnung brin-
gen will, muss erst sein Haus auf-
raumenn, sagt ein chinesisches
Sprichwort. Die besten 20 Tipps
zum Thema stellen wir Ihnen auf
den folgenden Seiten vor. Denn
wer loslasst, lebt glucklicher.  »

' Die neue
leichte
- Welle

Mit unseren

20 Tipps gewinnen Sie

Schritt far Schritt

mehr Lebensqualitat.

Machen Sie mit

und ziehen Sie Bilanz.

H

[N



Sicht auf die Domaine Henniez

Das Wasser aus Henniez wird seit 1905 abgefiillt und
geniesst in der Schweiz eine grosse Bekanntheit. Dennoch
kennt man die Herkunft dieses Produkts kaum. Wahrend die
meisten Schweizer Mineralwasser aus den Bergen stammen,
ist Henniez ein einzigartiges natiirliches Mineralwasser,

das aus unterirdischen Quellen im Herzen des Mittel-

landes entspringt. Eine geschiitzte, 60 Hektare grosse und
vorwiegend von Wald bewachsene Fldche bildet das Quell-
gebiet. Das Landgut Henniez liegt in der sanften Landschaft
der Broye, 35 km von Lausanne und 45 km von Bern entfernt.
Nach der Ubernahme durch Nestlé Waters (Suisse) SA wird
dieses Erbe wieder aktiv gepflegt.

Der Sauberkeit des Wassers, der Qualitét der Landschaft

und ihres Schutzpotenzials gebiihrt die Pflege von Nestlé
Waters. Seit den 70er Jahren haben die ehemaligen Besitzer
auf den 60 Hektare Land rund 70°000 Baume gepflanzt, um
das Quellgebiet vor Umweltbelastungen durch Landwirtschaft,
Industrie und Haushalt zu schiitzen.

(édric Egger, verantwortlich fiir Wasser Ressourcen bei
Nestlé Waters Europa bemerkt: «Die Bewohner der Region
erzahlen uns, dass sie den Eindruck haben, die reiche Vegeta-
tion ihrer Kindheit anzutreffen.» Ziel ist, in Zusammen-
arbeit mit den lokalen Behdrden, den Landwirten und allen
beteiligten Partnern den Schutz des Standorts auszubauen,
um eine 400 Hektare umfassende Schutzzone zu schaffen.
Der langfristige Schutz der Wasserqualitdt soll hiermit
garantiert werden. Herr Egger unterstreicht: «Es st klar, dass
nachhaltige Entwicklung die Grundlage unseres Handelns
sein muss. Unsere Arbeit zielt darauf ab, dass das tkologische
Bewusstsein nicht als Last, sondern als Chance einer lokalen
tkonomischen Entwicklung gesehen wird. Wir sind abhdngig
von den natiirlichen Quellen und leisten unser Bestes um diese

e
TG N S 4] des Waldes,

£

,Die HENNIEZ Naturelle,
ohne Kohlensdure,
150 ¢l PET Flaschen

finden Sie jetzt bei Volg” | S

Quellen zu schiitzen. Das Wasser von Henniez wird nicht be-
handelt, deshalb miissen wir jedes Risiko einer Verschmutzung
ausschliessen. Daher bearbeiten wir dieses Domaine wie einen
Naturpark.»

Das Wasser wird nicht durch Abpumpen
gewonnen: Jeder Regentropfen dringt in die
Erde ein, reist durch die wasserfiihrenden o
Schichten und reichert sich wahrend sieben | =%
bis zehn Jahren mit oligomineralischen
Elementen an, bevor er aus der Quelle fliesst.

Der Ansatz der nachhaltigen Entwicklung
wird bei Nestlé Waters weltweit in allen
Bereichen gepflegt, sei es in der Produktion
oder der Distribution. Im Zeitraum von 2007
bis 2008 konnte der Wasserverbrauch bei der
Herstellung des Schweizer Mineralwassers
der Gruppe (HENNIEZ und CRISTALP) um
22 Prozent pro produzierten Liter gesenkt
werden. Die Etiketten der Produkte werden meist in Drucke-
reien nahe der Produktionsstatten gedruckt. Alle HENNIEZ-
Flaschen sind recycelbar, seien es nun Riicknahme-Gebinde
aus Glas oder PET-Flaschen. Hiervon werden 78 Prozent
recycelt (Schweizerischer Durchschnitt). Um die 6kologische
Belastung weiter zu minimieren, arbeitet Nestlé Waters an der
Gewichtsreduktion der PET-Flaschen. Beim Transport zieht der
Konzern die Schiene der Strasse vor und setzt, wo mdglich,
keine Lastwagen ein.

Der Wald vom Domaine Henniez

Leben pur

All dies tragt dazu bei, dass HENNIEZ die Einwohner unseres
Landes seit iber hundert Jahren begleitet und es taglich von
Neuem tut — zu Hause, im Restaurant, bei der Arbeit und in
der Freizeit.

Mehr Informationen iiber die Natur von Henniez
finden Sie auf der Seite der Marke: www.henniez.ch
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Der PLATZ AUF [HREM SCHREIBTISCH IST WERT-
VOLL, behandeln Sieihn auch so. Auf die Arbeits-
fldche darfen nur Schreibzeug und die Unter-
lagen, die Sie jetzt gerade brauchen. Riumen
Sie Zeitschriften und Broschiiren, die Sie «irgend-
wann» lesen wollen, in einen Ablagekorb auf
eineranderen Fliiche. Ist der Korb voll, wandert
der unterste Zentimeter ungelesen ins Altpapier.

Leere Flachen schaffen
Raum fir neue ldeen.

Wer Ordnung macht, hat
mehr vom Leben.

Frischer
~—Wind in jedem
| Zimmer

=g,

7

chliessen Sie die Augen,und ~ Dinge aus der Vergangenheit.
stellen Sie sich jeden einzel- ~ Werden Sie nicht zum Sklaven
nen Raum lhrer Wohnung  von Erinnerungsstiicken. Tren-

im ldealzustand vor: Sauber, or-
dentlich, einladend. Die Realtitat
sieht oft anders aus, weil man
sich von Gegenstanden nicht

nen Sie sich von Feriensouve-
nirs und Geschenken. Schaffen
Sie bewusst leere Fldchen, das
bringt Ruhe in jeden Raum und

trennen kann. Doch all dies sind ~ macht Sie offen fiir Neues.  »

2 xinDerRZimmer.

Immer Arger mit chaotischen Kinderzimmern?
Hilfreich sind STABILE KISTEN MIT DECKEL: eine
fiir Lego, eine fiirs Verkleiden, eine fir Spiel-
zeugautos. Die Spielzeugkisten sollten jeweils
nur halb voll sein, also GROSS GENUG KAUFEN.
Selbst gemalte Etiketten auf den Boxen sagen,
. was wohin gehdrt. MISTEN SIE ALLE DREI
MONATE AUS — GEMEINSAM MIT IHREM KIND:
Was kommt ganz weg, was kommt fiir eine
Weile in den Keller? Machen Sie zudem die
dumpflicht zur Kiir: Singen Sie dabei ge-
am mit lhrem Kind ein Lied oder lassen
h eine erfundene Geschichte erzdhlen.

3 wohnzirimer”

VERWANDELN SIE IHR WOHNZIMMER VOM WA-
RENLAGER IN EINE WOHLFUHL-OASE. Der erste
Schritt: Beginnen Sie mit einem einzelnen Re-
galbrett. Raumen Sie alles aus, reinigen Sie
die Oberflichen grindlich und stellen Sie nur
das zuriick, was wirklich dorthin gehdrt oder
Ihnen am Herzen liegt. Faustregel: ALLES, WAS
SIE SEIT EINEM JAHR NICHT ZUR HAND GENOM-
MEN HABEN, KOMMT WEG. Alles, was defekt
oder unvollstiindig ist, ebenfalls. Fragen Sie
sich im Zweifelsfall: Wirde ich diesen Gegen-
stand ersetzen, wenn er gestohlen wiirde?
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KEIN RAUM IST VOR KREMPEL SICHER, nicht
mal die Kiiche. Packen Sie daher Geschirrteile
und Kiichengerite, die nur alle paar Monate
benutzt werden, in den Keller. ENTSORGEN
SIE BEIM KAUF EINES NEUEN KUCHENGERATES -
DAS VORGANGERMODELL. Denken Sie ergono-

misch und reservieren Sie die Schrinke und Y
Schubladen im Dreieck Herd-Geschirrspiler-

Kihlrank fiir Utensilien und Lebensmittel,

die hiufig gebraucht werden. Ganz wichtig: "“-..‘“,-__'a.._

HALTEN SIE DIE ARBEITSFLACHE FREI.

erade bei Badezimmer und
Kiiche hilft das Putz-Sys-
tem der Profis: Nicht um

Gegenstdnde herumputzen son-
dern jeweils eine Fldche ganz leer

(0 Entsorgen

Doppelt praktisch: Auf dem Weg zum Dorfladen wird
die VOLG-MEHRWEGTASCHE MIT RECYCLING-MATERIAL
GEFULLT. Auf dem Riickweg bringen Sie damit Ihre

Einkdufe nach Hause.

raumen, griindlich reinigen und
dann wieder alles an seinen Platz
stellen. Je weniger herumsteht,
desto leichter geht's. Machen
Sie sich zudem einen Hygiene-
Plan: Schreiben Sie auf, welche
Aufgaben tdglich, wéchentlich,
monatlich oder vierteljahrlich in
Angriff genommen werden.

Krimskrams

auf der
Spur

Geizen Sie mit dem
Platz/in Badezimmer und Kiiche.
Dann fallt das Aufraumen
und Putzen leichter.

5 Babezimmer.

Beim Badezimmer-Putzen gilt:

LIEBER OFTERS ABER KURZ. WC

Reiniger Gber Nacht einwirken

lassen. Jeden Morgen NACH DEM

DUSCHEN FUNF MINUTEN FORS e
SAUBERMACHEN EINPLANEN und

moderne Reinigungsmittel einset-

zen. Die PUTZUTENSILIEN DAFUR n
DIREKT IM BAD AUFBEWAHREN. =

Schreiben Sie mit wasserfestem m
Filzstift ein Datum auf jedes o
Haut- und Haarpflegemittel. An- i
gebrochene Packungen nach

zwélf Monaten wegwerfen.

Erlykif ¥




Mit Rimuss stossed alli aa!

100% natiirlich. Alkoholfrei.

KELLOGG'S miislix - Das Miesli fiir lhre Stimmung...

...fir die harmonischen, anregenden oder aktiven Momente im Leben.
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Der. erste
1 schatt

Riumen Sie den Fussboden frei — ohne
Wenn und Aber. Stellen Sie wenn ndtig
alles auf das Sofa, einen Tisch, die Stihle.
Sobald Sie sich in einem Raum wieder be-
wegen konnen, wirkt er weniger chaotisch.
Jetzt kann Mabelstiick fir Mabelstiick
entriimpelt werden. Fillt es am Anfang
schwer, etwas wegzuwerfen, jemanden
um Hilfe bitten.

vorher. - hachheg.

Machen Sie vor und nach der Entrimp-
lungs-Aktion ein Foto vom Raum. Das
motiviert zum Ordnunghalten.

\O REIN-RAUS

Fir jedes neve Kleidungsstiick im Schrank
muss ein altes raus. Funktioniert auch bei
Biichern, Spielzeug und Dekoobjekten.

Die neue leichte Welle

Entrimpelungs-
Strategien g Ve Listerr

Sstem

Entriimpeln Sie mit drei Kisten: Kiste 1 ist
fiir alles, was weggeworfen wird. Kiste
2 fiir Dinge, bei denen Sie sich nicht in
einer Minute entscheiden kdnnen, ob es
fort soll. Kiste 3 fiir Gegenstinde, die
Ihnen wichtig sind. Schreiben Sie auf Kis-
te 2 das aktuelle Datum und stellen Sie
sie in den Keller. Wenn Sie nach sechs
Monaten nichts davon vermisst haben,
entsorgen Sie sie ungedffnet.

“ grOSSZUdig sein
Schlechtes Werkzeug lihmt den Putzeifer.
Investieren Sie daher in gutes Arbeits-

material, egal ob es Putzbirsten, Reini-
gungsmittel oder Besen sind.

\ Zw’rzen mit |

Sstem |

Putzen Sie immer von oben nach unten.
Erledigen Sie gleiche Arbeiten in einem
Aufwisch: Fenster putzen, Blumen giessen,
staubsaugen.

Zen-
\3 belgnenzung

Manche Aufgaben erscheinen so gewaltig,
dass man gar nicht domit anfangen mag.
Setzen Sie sich daher ein Zeitlimit von drei
Stunden. Ist lhre Zeit kostbar und begrenzt,
sind Sie eher bereit, schnelle Entsorgungs-Ent-
scheide zu treffen.

\ 4 10 Minuten
taglich
Planen Sie jeden Tag 10 Minuten firs
Aufriumen und Entrimpeln ein. Zum Bei-
spiel gleich morgens, bevor Sie zur Arbeit
gehen: Altpapier zusammenrdumen, biin-
deln und wegbringen, mit einem
Abfallsack  durch  samtliche

Rdume gehen, Betten frisch
beziehen ...




UR EINE GESUNDE UND
0 I.ESTERIHB STE
"ERNAHRUNG..

@Lecel ist reich an lebens-

notwendigen Omega-3-
und Omega-6-Fettsauren.
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AUCH EINE FREUNDSCHAFT KANN VERJAHREN.
Vielleicht, weil man nicht mehr im gleichen
Verein ist oder sich die Lebensumstinde
grundsitzlich verdndert haben. Zwingen Sie
sich nicht zu Treffen mit Leuten, denen Sie
nichts mehr zu sagen haben. NUTZEN SIE DIE
ZEIT VIELMEHR FUR MENSCHEN, DIE IHNEN
WIRKLICH AM HERZEN LIEGEN. Das muss keine
Einlodung zum 5-Gang-Menu sein. Aber wie
wiire es mit einem gemiitlichen Fondue-Abend
mit viel Zeit zum Reden?

|(p Essen und Trinken

Beim Essen lohnt es sich, auf QUALITATIV GUTE
LEBENSMITTEL zu setzen. Sie haben einen
hoheren Genussfaktor und einen besseren
Sittigungswert. Ergebnis: SIE MUSSEN WE-
NIGER EINKAUFEN, HALTEN IHR GEWICHT UND
FUHLEN SICH GUT. Oder wie wire es mit einem
Safttag? Das entschlackt und steigert das
Wohlbefinden. Zuriick bleiben ein beschwing-
tes Gefiihl, ein klarer Kopf und frischer Elan.

Die neue leichte Welle 8|9

ntrimpeln heisst: zwischen
E Wichtigem und Unwichti-

gem unterscheiden. Fragen
Sie sich: Was gibt mir Energie,
was nimmt Energie? Das gilt
nicht nur fiir Dinge, sondern auch
fur Ihre Zeit. Entlasten Sie daher
auch lhren Terminkalender und
lernen Sie, «Nein» zu sagen.  »

Lassen Sie Schweres
und Uberholtes
hinter sich und gewinnen
Sie Freiraume.

Seelen-Ballast
abwerfen

Stindig Hachstleistungen zu erbringen ist un-
maglich. Wer dennoch diesen Anspruch an sich
stellt, [ahmt sich oft selbst. Sagen Sie sich e
vielmehr: «ICH BIN PERFEKT UNPERFEKT UND -
DAS IST GUT S0.» Trauen Sie sich, mal wiedef”
uneffizient zu sein und vergessen Sie nicht,
sich hin und wieder selbst zu belohnen.

4



Litchi- Guave

Seit 12 Jahren sorgt der granini «Genuss des Jahres»

fiir Abwechslung beim Fruchtsaftkauf und tiberrascht
mit einem aussergewdhnlichen Geschmackserlebnis.
Im Regal erkennen Sie ihm am blauen Design.

Entdecken Sie dieses Jahr die Verbindung zweier

Welten, in der neuen, harmonischen Kombination
aus feiner Litchi und cremiger Guave.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.

S5INCE 18846

o FEASE

=

Die neuen Light-Konfitiiren bieten
volles Konfitiireerlebnis bei

_ 60% Fruchtanteil,

e aber ohne Zuckerzusatz und nur 70% Kalorien. el

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich. WWW. hEI’O ' Ch
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| Abschatten
unbD AussbPannen

PLANEN SIE PAUSEN FIX IN [HREM TAGESABLAUF
EIN. Geniessen Sie dabei mit allen Sinnen das
Hier und Jetzt, ZUM BEISPIEL BEI EINER TASSE
TEE ODER KAFFEE. Ziinden Sie eine Kerze an,
wenn die Gedanken hektisch weiterkreisen.
Betrachten Sie die Flamme und machen Sie
gine einfache Atemibung: Zihlen Sie lhren
Atem, dreimal neun Atemziige lang. Ein Atem-
zug = einmal ein- und ausatmen. Nur [hr Atem In"der Stille Kraft

und die Kerze zdhlen, alles andere verblasst. . . )
schépfen. Génnen Sie

Schweben s e
wie auf Wolke 7

\61 Bewegung W Sie sich andern,

andert sich auch Ihr
Unb SPor:

Leben. Beginnen Sie

schon beim Aufwachen damit:

BRINGEN SIE SCHWUNG IN [HR LEBEN, egol ob BlEibarsSic nacT Rl e
bei einem ausgelassenen Spiel, beim Tanzen,

Schwimmen oder Velofahren. SPORT SETZT

klingeln noch finf Minuten mit
GLUCKSHORMONE IN UNSEREM KORPER FREI, geschlossenen Augen im Bett.
welche die Alltagssorgen vertreiben.

Legen Sie dabei die Handflachen
vor der Brust zusammen, damit

Sie nicht wieder einschlafen.

ZO Reisen Sie in Gedanken an einen
WeLLnegg traumhaften Ort und nehmen

Sie von dort ein mdglichst de-

Betrachten Sie Ihr Bad als personliche Well- tailreiches Bild mit in den Tag. 4

nesszone. Hier warten Sie lhr wichtigstes
Werkzeug, Ihren Korper. Ein zart duftendes
Duschgel und eine pflegende Bodylotion sind
daher keineswegs Luxusartikel. AKZEPTIEREN
SIE IHREN KORPER SO WIE ER IST, und gonnen

l . Sie beim Einseifen, Abtrocknen und Eincremen
jedem Teil einen positiven Gedanken. STARTEN
SIE JEDEN TAG DAMIT, SICH IM SPIEGEL SELBST
b ZUZULACHELN.

10| 11

Ihre BiLanz:
meher. Lebens-

auaLitat

Auch wenn der erste Schritt
schwer fallt: Unsere 20 Tipps fur
mehr Leichtigkeit im Leben loh-
nen sich:

TiPP \3 2 ND % Sie mer-

ken, was lhnen wirklich wichtig
ist und setzen auf Klasse statt
auf Masse. Plotzlich ist Platz
in Ihrer Wohnung, lhrem Kopf,
[hrem Leben.

TIPP 43 5 UND b: Aufgeschobe-

ne Putzarbeit nimmt mehr Platz
in Ihrem Denken ein, als ihr
zusteht. Ist sie erledigt, kénnen
Tradume und Visionen lhre krea-
tive Kraft entfalten.

TIPPS T bis \L{ Arbeit kann
einen meditativen Charakter ha-
ben, wenn sie so organisiert ist,
dass Sie dabei innerlich zur Ruhe
kommen. Das bedingt nur ein
bisschen Vorbereitung und System.

TiPPS 154 1o UND [T Nichtal-

les schlucken im Leben bedeutet,
sich bewusst fiir mehr Genuss
und Fréhlichkeit im Alltag zu
entscheiden.

TIPPS 18y 19 unD 20: Lob

motiviert. Jede Belohnung ist
eine Investition in lhre person-
liche Entwicklung.

H

[N



I Verbesserte
Rezepturen:

T { Jetzt probieren!
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” Aus Liebe zu besten Zutaten.

{aigstsu',fgﬁg Probieren Sie

Lo p 2 jetzt den besten
& ion  Bouillon-Wiirfel !
GEmUSE
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Wettbewerb

Wie viele Vitamine sind in jedem Ei enthalten?
A6 B9 C12

1. Preis
im Wert von Fr. 4000.-

1 Schweizer Elektrovelo von Flyer. Lassen Sie sich
beim Radeln von einem Elektromotor unterstit-
zen und erleben Sie die Schokoladenseite des Velo-
fahrens.

Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 28. Mdrz 2010 unter www.volg.ch

Per Telefon: bis 28. Miirz 2010 unter 0900 220 240, fiir
90 Rp. pro Anruf. Ihre Adresse wird automatisch eruiert.
Unterdriickte Telefonnummern werden nicht erkannt.

Per Post: Lisung bis 25. Mdrz 2010 auf Postkarte (keine

Briefe) an Volg Konsumwaren AG, «EiC0», Postfach 344,
8401 Winterthur.

2.-4. Preis
im Wert von je Fr. 1333.-

Je eine 3-Tages-Tour fir 1 Person auf der Herz-
route von Willisau nach Murten — Flyer-Miete und
2 Ubernachtungen inklusive.

Flyer, die Schweizer
Elektrovelos, die
einem beim Radeln &
| Fligel wachsen lassen. [

L O N UL
?*'.*':‘l_ﬁhﬁ':.' Rt e
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EiCO-Ostereier Ostern ohne Eier? Undenkbar!
sind aus Boden-und %
Freiland-Haltung

erhdltlich.

Denn die bunt bemalten Eier
sind mehr als einfarbige Hingucker

it viel Geduld und Aus-
dauer werden Jahr fir
Jahr Hihnereier ge-

auf dem Ostertisch.

MULTIVITAMIN MIT SCHALE
Eier sind nicht nur an Ostern ein
unlibertreffliches Nahrungsmit-

GilCOM

Ihr Partser rand wms B e Lo pre de Cosud

kocht und gefdrbt oder kunst-
voll bemalt. EiCO, der Spezialist
fur gekochte und gefarbte Eier,
nimmt lhnen diese Prozedur ab:
Die Eier werden nicht nur per-
fekt «a point» gegart, sondern
auch mit einem speziellen Lack
eingefdrbt, der zusammen mit
der Eierschale eine einwandfreie
Schutzschicht bildet. So bleibt
das Ei lange haltbar.

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter von EiCO und Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

tel. Sie versorgen den Korper mit
hochwertigen Proteinen, leicht
verdaulichem Fett und lebens-
notwendigen Mineralstoffen.
Zudem trumpfen Eier mit zwolf
natirlichen Vitaminen auf. Sie
liefern wertvolle Inhaltsstoffe, die
dem Korper Energie flr Ausfli-
ge in der lauen Frihlingsluft zur
Verfligung stellen - zum Beispiel
mit einem Flyer-Elektrovelo. <

S
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lles begann mit einer
Liebesgeschichte: Aus
Herzensgriinden kommt

Oscar R. Kambly I. Anfang des
20. Jahrhunderts nach Trubscha-
chen ins Emmental. Nach dem
Familienrezept seiner Grossmut-
ter backt er fur Dorf und Tal-
schaft die originellen «Bretzeli,
die bald so beliebt sind, dass er
beschliesst, seine Hausspezia-
litdt in einem weiteren Umkreis
zu verkaufen. 1910, vor genau
100 Jahren, griindete er die Firma
Kambly, die bis heute «Bretzeli»
und weitere Spezialitaten in un-
verdnderter Qualitat mit dersel-
ben Sorgfalt und Hingabe wie
damals backt.

EBRPLE e FEENIENE

'11!155

pPe

NUR VOM FEINSTEN
Von Anfang an setzt Oscar R.
Kambly auf erstklassige Qualitat
aus feinsten Zutaten. Ein Grund-
satz, der besonders in den roh-
stoffarmen Jahren des 1. Welt-
krieges viel Standhaftigkeit
verlangt. Wohl sind die Backer
in der Branche zu dieser Zeit be-
reit, Ersatzrohstoffe zu verwen-
den, nicht so Oscar R. Kambly .,
er verzichtet auf die Produktion,
wenn keine frische Butter und
Eier verfligbar sind - nie wiirde
er das Originalrezept dndern.

GENERATIONWECHSEL
In der zweiten Generation ist
es das Lebensziel von Oscar J.

Kambly Il., die hohe Tradition
handwerklicher Konditorei- und
Confiseriekunst mit moderns-
ter Technologie zu verbinden. Zu
seinen Backkreationen gehdren
das hauchdiinne «Butterfly», das
raffinierte «Caprice» und das
knusprige Apérogeback «Gold-
fischlin. Noch heute halt Oscar A.
Kambly Ill. dieselben Werte des
Unternehmens hoch. Mit Er-
folg: Immer mehr Geniesser zie-
hen echte Qualitdt blosser Mas-
senware vor, in der Schweiz und

inden Gber 50 Exportlandern von
Kambly.

DREI EVERGREENS
Aus Anlass des Jubildums nimmt
Kambly das Backen von drei
beliebten Klassikern aus drei
Generationen in unveranderter
Rezeptur wieder auf: Noxy, ein
leichtes, knuspriges Geback mit
vielen Haselnlissen. Beurrette

uberzeugt als fein-knuspriges

Kambly's Bretzeli-Dose

In der ersten Generation Oscar Kambly wur-
de das Bretzeli in grossen Dosen aus dem
Emmental in der ganzen Schweiz verkauft.
Zum 100-jihrigen Jubildum gibt Kambly die
Dose in einem kleineren Format und in einer
limitierten Edition wieder heraus. Die Kambly
Bretzeli-Dose, geschmiickt mit dem «Bretzeli
Meitli», verkdrpert den Ursprung und die Werte
von Kambly. Denn seit Gber 100 Jahren wird
das Bretzeli unverdndert nach dem Original-
rezept und mit Sorgfalt mit Mehl und Butter
aus Trubschachen hergestellt.

L

;111111:.ﬁ j9ﬁ'j

Butterbiscuit mit abgerundetem
Geschmack, und Choco Bret-
zeli, das allseits beliebte Kam-
bly Bretzeli, verfihrt mit feiner
Schweizer Milchschokolade.




Die Geschichte
der Schweizer Familienunter-
nehmung Kambly ist
gepragt vom Streben nach
hochster Qualitat.






Eier von weit weg:
Da lachen ja die Hihner!

Zumindest jene von
Domenica Eggenberger in
Dinhard. Sie legen Eier fiir
den Volg nebenan.

lles begann mit 50 Hiih-
nern. «Sie waren ein Ge-
schenk der Grossmutter

meines Mannes», erinnert sich
Domenica Eggenberger. Als die
quicke Frau merkte, wie gross die
Nachfrage nach frischen Eiernist,
erweiterte sie ihre Hiihnerschar.

Injedem Volgfinden Sie Feinsvom Dorf.
In Dinhard sind es die feinen Eier von
Domenica Eggenbergers Hiihnerschar,
anderswo stehen Frichte, Gemiise
odersaisonale Spezialititen von den
Hofen in der Nachbarschaft im Sorti-
ment. Auch in lhrem Volg diirfen Sie
auf Produzenten von nebenan zihlen=
fragen Sie am besten einfach nach.

vamM
DORT

Inzwischen gackern im gross-
zligigen Gehege hinterm Hof in
Dinhard gut 90 weisse Hiihner.

PLAUDEREIEN
UND EXTRAZNUNIS

Die Tiere geniessen Luxus pur:
Auslauf bei jedem Wetter, einen
regelmassigen Schwatz mit der
Meisterin und zwischendurch
gar ein Zusatz-Znuni eines Spa-
ziergdngers. Und es scheint fast
so, als wiirden die Tiere den
freundlichen Umgang mit extra-
feinen Eiern belohnen.

GANZ PERSONLICH
Jeden Tag greift Domenica ge-
gen 60 Eier aus den Nestern,

: *".-"‘ = i, -

100% Handarbeit:
Domenica Eggenber-
gerim Element und
rechts im Gesprdch mit
Susanne Gontiken.

reinigt sie mit einem speziel-
len Schleifpapier und versieht
jedes per Stempel mit einem
CH-Zeichen. Alles handge-
macht. Alles mit viel Liebe. Und
alles keinen Kilometer vom Volg
entfernt. Wenn hier Domenica
Eggenberger personlich die deli-
kate Fracht vorbeibringt, strahlt
Volg-VerkauferinSusanne Gonti-
ken.«Mit Domenica Eggenber-
ger kommt die Sonne. Jeder im
Dorf kennt sie und das machts
umso schoner, ihre Eier hier im
Volganbietenzudirfen. Siesind
so richtig fein. Und es tut einfach
gut zu wissen, woher genau ein
Produkt stammt. Feins vom Dorf
schmeckt halt doppelt gut.»

vorg
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Beneful

100% COMPLETE & BALANCED

Emahrung hat noch nie
so gut geschmeckt!

Sie haben noch nie ein Hundefutter wie dieses gesehen.

Beneful ist eine reichhaltige, komplette und ausgewogene Mahlzeit und enthélt gesundes Getreide fiir
die Energiezufuhr, saftig-fleischige Brocken hergestellt mit frischem Fleisch fiir die Unterstiitzung
des Muskelaufbaus, sowie Gartengemiise mit Vitaminen und Mineralstoffen. Sie werden diese
vollwertige Nahrung lieben und Thr Hund den einzigartigen Geschmack.

g

1. Preis
Ein Wochenende in Zermatt
fiir 2 Personen und Ihren Hund!
"Erholung pur - im Herzen der Natur!"
im Hotel Simi in Zermatt.

lhr Hund ist hier willkommen.

2. Preis

Grosser Wetthewerb!

Gewinnen Sie mit Beneful

Name: 7 .

Ein Fotoshooting
Vorname: mit lhrem Vierbeiner!

"Eine wunderbare Kamaradschaft" verewigt
Adresse: auf Bildern im Fotostudio Oli Rust in Ziirich.
PLZ/Ort:

3.-7. Preis

Ein Platz zum Kuscheln!
Gewinnen Sie einen Fatboy®
das Original (cm 80x60) fiir Ihren Hund!

Rasse des Hundes:

Name des Hundes:

Die Adressen konnen zu Marketingzwecken benutzt werden, der Rechtsweg ist ausgeschlossen,
liber die Verlosung wird keine Korrespondenz gefiihrt, Preise knnen nicht ausbezahlt werden. .
Teilnahme von Volg- und Nestlé Purina Mitarbeitern ausgeschlossen. Einsendeschluss 31.03.2010. 8_—1 0_ PrEIS

Die Wettbewerbs-Coupons kénnen an folgende Adresse zuriickgeschickt werden: Beneful Hundenahrung
Nestlé Purina PetCare Schweiz, Beneful Wettbewerb, Postfach 6152, 1800 Vevey. im Wert von liber CHF 60.-

B PURINA.

Your Pet, Our Passion?




Frische Gber alles:
In praxisnahen Workshops werden
Volg-Mitarbeiterinnen im

|
e {

Umgang mit frischen Lebensmitteln

laufend weitergebildet.

g

Volg-Frischefachberater
Walter Riiegg in seinem
Element: Mit Begeisterung
vermittelt er den Workshop-

| Aktion &

Teilnehmerinnen Wissens-
wertes (ber Frischprodukte.

olg-Frischefachberater
und Ausbildner Walter
Ruegg ist ein Mann der

Praxis - aus Uberzeugung! Schon
sein berufliches Leben lang hat
der 49-jahrige gelernte Koch mit
frischen Lebensmitteln zu tun.
Logisch, dass die Workshops, an
denen er sein grosses Wissen
an Volg-Mitarbeiter und Mitar-
beiterinnen weitergibt, nicht nur
in anonymen Seminarrdumen

/]

stattfinden, sondern auch direkt
an der Front in den Dorfladen.

PRAXISNAHE TIPPS
Ausserhalb seiner Offnungszei-
ten verwandelt sich der Volg-
Laden in Sulz-Rickenbach immer
wieder in ein «Klassenzimmer.
So auch letzten Dezember, als
sich zehn Volg-Mitarbeitende
zum «Frische-Workshop Friichte
und Gemusen» trafen. In drei klei-
nen Gruppen erfuhren die Teil-
nehmerinnen direkt an den Ge-
mise-, Obst- und Kihlregalen
viel Wissenswertes Uber Pflege
und Prasentation der heiklen Pro-
dukte. Etwa, dass man Peter-
silie-Blindel zum Frischhalten
zwar mit Wasser bespriihen,
nicht aber in einen gefillten
Wasserbecher stellen soll, da sie

Gleich selbst Hand anlegen: Im
Workshop wird das Gelernte

sofort in die Praxis umgesetzt.

-t

das Wasser tber die Blatter und
nicht Gber den Stiel aufnehmen.
Oder aber, dass Bananen-Schach-
teln im Lager auf keinen Fall
direkt auf den kalten Boden ge-
stellt werden dirfen, da die
tropischen Frichte die kiihlen
Temperaturen nicht vertragen.

SCHNELLER LERNERFOLG
«In unseren Workshops konfron-
tieren wir die Teilnehmerinnen
1:1 mit Situationen aus ihrem
beruflichen Alltag. Da stellt sich
der Lernerfolg ganz automatisch
einy, erkldrt Walter Riegg. Filial-
leiterin Marianne Marthaler ist
vom praxisorientierten Konzept
begeistert: «Was man mit eige-
nen Augen sieht und mit eige-
nen Handen ausprobieren kann,
behalt man leichter im Kopf»

Hier weiss der Kunde, woran er ist:
Gluschtige Frische von aussen wie
von innen.

H



Al o M o Jetzt neu in Ilhrem Volg

Cool:
Frisco

Vampir Impuls*
65 ml

Sie ist die
erfolgreichste

Verfihrerisch:
Katze der Gegen- Frisco
Extréme Cornet*,

]
L
E‘-
Mango Impuls >

wart: Hello Kitty.

. 145 ml
Nun gibt es ’
das Katzchen auch Fr. 2.80 ,
als Glace fir zu
Hause. Schokoladig:
Frisco
Pralinato*

Cocco
4er-Pack ey

Farbig:
Familienpreis

Glacespass gl

Hello Kitty Glace

NEUES GLACE-ERLEBNIS

nuddelkopf, Knopfaugen,
K Stupsnéschen: Das sind die

Markenzeichen von Hello
Kitty, dem Star unter den Katzen-
figuren. Seit Gber 35 Jahren ldsst
das Miezekatzchen in unzahligen
Varianten Herzen héher schlagen:
Von T-Shirts tiber Portemonnaies
zu Sonnenbrillen und Koffern bis
hin zu Handys und Toastern be-
geistern die Hello-Kitty-Acces-
soires Fans in Asien genauso wie
in den USA und in Europa.

Neu gibt es das knuddelige Busi
bei Volg als Glacestdngel. Die
Hello-Kitty-Lutscher aus feiner
Erdbeer- und Marshmallowgla-
ce in Form eines pink Katz-
chenkopfs werden grossen und
kleinen Glace-Liebhabern ein
vertrdumtes Lacheln ins Gesicht
zaubern. Zusétzlichen Spass ver-
sprechen die lustigen Spiel-
ideen auf der Ruckseite der Ver-
packung. |

Knusprig: Fr. 1.75
Kagi-fretli

; statt Fr. 1.95
noir

Kagi-
Hazelnut*
je90g

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell
nicht erhiltlich
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Die Gesamtlosung des letzten Kreuzwortratsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeiter der Firmen Rhomberg und
Volg sind nicht teilnahmeberechtigt. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.

Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 25
WWW.VOIg_ch

arz 2010 unter

filly © | P ,
Wiirzig: Duftend: Oggge'ef""__-' bis 28. Marz 201 unt
_ , 220, fir g Rp. pr er
Maggi arom WC-Ente Adresse wirg aut Pro Anruf. Ihre
Streuwiirze* Fresh Discs . Omatisch eryjert
NFB, 75 g Blue Ocean*
Per Post: | 5 .
WC-Ente Ost: Lisung bis 25, 5
Fresh Discs sgl';P’?Stkarte (keine Briefe) Z;Z 010
Lemon* onsumwaren AG
P + (Rhomp
Fr.1.85 | je Ger ostfach 344, 8401 Winergpyy 2"
statt Fr. 2.15 |
Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfuhrungspreise sind gultig vom 4. Mérz bis 7. April 2010.




Warum
eigentlich nicht mal
eine Dreiecksheziehung

eingenen?

Limitierte Edition
auf 1009 & 400g Tafeln.
Jetzt in Ihrem Volg erhéltlich!

> TOBLERONE

EINZIG. NICHT ARTIG.




AKTIV UNTERWEGS MIT OISE LADE 3/10

Jetzt bliht Ihnen
was: neue ldeen zum
Basteln, Werken
und Kochen sowie
ein tolles
Musical-Angebot.

Kochkurs. Fisch-

stimmung. Es kribbelt einem

so richtig in den Fingern, ein
neues Projekt in Angriff zu neh-
men. Anregungen dazu prasen-
tieren wir Ihnen auf den folgen-
den Seiten.

I m Friihling herrscht Aufbruch-

FUR GROSS UND KLEIN
Wie wire es mit einem Kreativ-
Kurs auf einem der drei Volg-
Naturenahofe? Oder einem kurz-
weiligen Abend, an dem Sie von

-

"

unseren Kochprofis in die Fines-
sen des Fischkochens einge-
weiht werden? Spass beim Rat-
seln und Basteln erwartet junge
Leser auf der Volgi & Volgine
Seite. Die Erwachsenen kénnen
sich mit unserem attraktiven
Activo-Angebot gleich mit Musik
und Tanz in eine andere Galaxie
versetzen lassen. 4

40|41

Selbstgemachter
Friihlingszauber: zierliche
Perlenbdume.

o
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www.volgweine.ch

Gegen die Qual der Wahl:
Probieren Sie alle drel.

fﬁi@é%mr%'q

TS AIL MR A e
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Der Renner: Rioja DOCa La Tonada
3 Bandes

Wiirzig, fruchtig, siisslicher Tabak,
weisser Pfeffer, Kardamon, Heidel-
beere und Himbeere. Weicher, lan-
ger Auftakt, elegante Struktur mit
saftigem Mittelteil, weicher, langer
Abgang, beerig mit dezenten Rost-
aromen.

Der Klassiker: Utiel-Requena DO
Marqués deTena

Ein Zusammenspiel der klassischen
spanischen Rebsorten Tempranillo,
mit der Grossziigigkeit und der
Rundheit des Garnacha, ergeben
einen dunkelfarbigen und dichten
Wein. Im Gaumen kraftvoll, samtig
und elegant. Abgang ist lang und
anhaltend.

Der Charmeur: Utiel-Requena DO
Tempranillo Gran Terra

Aromen nach schwarzen Johannis-
beeren, Himbeeren und Vanille.
Rund und gut strukturiert hinter-
lasst er einen weichen und harmo-
nischen Abgang.

Das Haus der Weinkultur.

Diese Weine sind evtl. in kleineren
Verkaufsstellen nicht erhaltlich.

7/

VOLG WEINKELLEREIEN




FREI

Hier werden

Die Volg Erlebnishéfe im April

42143

Im April macht jeder,

was er will.
Naturena-Kursangebot bleibt
das kein Traum.

Mit dem vielseitigen

Dekotraume wahr

Zugerland: Dekorative
Perlenbdume

Samstag, 10. April, 1015 Uhr
Ort: Volg Erlebnishof, Hofmdrcht, Deinikon, 6340 Baar

Programm: Perlenbiume entstammen einer Handwerkskunst, die
im 15. Jahrhundert in Italien, Frankreich und England entstanden ist.
Der Natur nachempfunden entstehen aus Glasperlen, die auf Draht
aufgezogen werden, durch Verdrillen, Zusammendrehen und Biegen
wunderschone Pflanzen, Blumen oder eben Biiumchen, die dann auf
einem Holzbrettchen oder einem flachen Stein befestig werden. Die gut
20 Zentimeter grossen Perlenbdume verschénern auf wirkungsvolle
Weise lhre Wohnriume.

Teilnehmer: 10 Personen ab 10 Jahren.

Mitbringen: kleine Flachzange, kleinen Seitenschneider, einen
faustgrossen Stein zum Aufkleben des Baums

(sofern vorhanden).
Leitung: ~ Silvia Jenzer, Kilchberg.

Fr. 140.— pro Person, inkl. Mittagessen und Getriinken
sowie des Materials fir Ihr Perlenbdumchen.

Preis:

1usu\1

_.—-—'

urs: 5““35‘“9' - 3

17, April, 14 :
Werdenberg Garten-
schmuck aus Waldreben

Samstag, 17. April, 913 Uhr
Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad, 9473 Gams.

Programm:  Waldreben oder Nielenranken sind fast iberall im Wald
zu finden und ein flexibles und unkonventionelles Werkmaterial. Nach
einer Einfiihrung in die Grundtechniken des Flechtens gestalten Sie aus
den Ranken dekorative Kugeln in unterschiedlichen Grssen, gefiillt oder
hohl, fir draussen oder drinnen. Den Jahreszeiten entsprechend ge-
schmiickt sind die Kugeln trendige Accessoires, die in Ihren Wohnriumen
als auch im Garten oder auf dem Balkon die Blicke auf sich ziehen werden.

Teilnehmer: 16 Personen ab 10 Jahren.

Kleidung:  Bequeme Arbeitskleidung.

Mitbringen:  50-100 m Nielenranken — eine detaillierte Sammel-
anleitung erhalten Sie mit der Kurshestitigung —
Gartenschere, Seitenschneider fir Draht, 1 Rolle
schwarzen Bindedraht (nicht plastifiziert).

Leitung:  Maddy Gaupp, Atelier CreArt, Homburg.

Preis: Fr. 70.— pro Person, inkl. Mittagessen und Getriinken.

Fncktal ks
Swarovski- Kreatlonen

Samstag, 24. April, 913 Uhr
Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof, 5064 Wittnau.

Programm: Swarovski-Perlen sind mechanisch geschliffene Qualitiits-
Glaskristallsteine mit speziellem Feuer. Unter Anleitung kreieren Sie
Schmuckobjekte, die Sie zu Ringen, Anhiingern, Ohrringen oder Arm-
bindern weiterverarbeiten kdnnen. Dabei werden Rivolisteine mit
Swarovski-Kristallen und kleinen Rocailleperlen eingefasst und mit No-
del und Perlonfaden fixiert. Die Schnheit der Kristalle macht Ihr selbst
designtes Schmuckstiick zu einem ausdrucksstarken Unikat und garan-
tiert lhnen brillante Auftritte.

Teilnehmer: 10 Personen ab 18 Jahren.

Leitung:  Eva Gautschi, Estudio Moda Caju, Klingnau.

Preis: Fr. 140.— pro Person, inkl. Mittagessen und
Getriinken sowie Material im Wert von Fr. 80.—

fiir thre Schmuckstiicke.

Volg Konsumwaren AG, «Naturena», Postfach, 8401 Winterthur, Tel. 058 433 55 04

Anmeldu NZEeN «Perlenbiume», <Gartenschmuck aus Waldreben» und «Swarovski-Kreationen» NAT u H E N A

Schauspiel Natur — Naturmah erleben

() la, ich/wir reserviere/n (i
() o, ich/wir reserviere/-n
() Ja, ich/wir reserviere/n

Anzahl) Plitze fiir den Kurs «Perlenbdume»
(Anzahl) Pliitze fir den Kurs «Gartenschmuck»

(Anzahl) Pliitze fir den Kurs «Swarovski-Kreationen»

Onling-Anmeldungen unter www.naturena.ch, Fricktal, Werdenberg oder Zugerland, Rubrik Veranstaltungen. Hier erfahren Sie auch aktuell, falls Kurse/Workshops ausgebucht sind.

Name

Vorname

Strasse/Nr.

PLZ/Ort

Telefon

E-Mail

Einsenden, faxen an: Volg Konsumwaren AG, «Naturena», Postfach, 8401 Winterthur, Tel. 058 433 55 04 (Werbung), Fax 058 433 55 11. Anmeldeschluss: 23. Mrz 2010



Gourmet-Brot

e - In der Welt der Gourmets sind die edlen

‘E{'*_iff’f_'f-af...‘z? Pumpernickel-, Vollkornbrote und

e internationalen Brotspezialitaten von
Mestemacher der Hit.

the. [ifestyle~bahery

Vertrieb durch TOGA FOOD SA - CH-3380 Wangen an der Aare - www.togafood.ch

GEWINNEN

Sie jetzt einen SEAT
Alhambra M O

- o —

' =
SEATS

Senden Sie
SAUCEN KNORR an di 974+ (CHF 0.50/SMS) -
Grotistelnalume u_mi Tw&ﬁm unter www.knorr.cly




FREI

... CULINEA IN OERLIKON
MIT MARCO ZAUGG:
Qerlikon: 20. April, 18.30—22.30 Uhr
Anmeldung: www.culinea-kochstudio.ch
oder Telefon 044 388 44 66

Culinea Kochstudio, Affolternstr. 52
8050 Zirich-Oerlikon
info@culinea.ch

... COOKUK IN AARAU

MIT SUSANNE VOGELI:

Aarau: 28. April, 18.00-22.00 Uhr
Anmeldung: www.cookuk.ch

oder Telefon 062 823 52 92
Cookuk, Schachenallee 29

5000 Aarau

mail@cookuk.ch

... PETER’S KOCHSCHULE

IN GOSSAU MIT PETER GACHTER:
Gossau: 26. Mai, 18.30—22.30 Uhr
Anmeldung: www.peters-kochschule.ch
oder Telefon 071 383 27 17

Peter's Kochschule, Tellstrasse 4b
9200 Gossau S6
info@peters-kochschule.ch

Alle Kurslokale sind bequem mit den tffent-
lichen Verkehrsmitteln und in wenigen Minu-
ten vom Bahnhof aus zu Fuss erreichbar. Die
Kosten fiir den Kurs inklusive Apéro, Essen,
Getrinken und Wein betragen pauschal
Fr. 130.— pro Person. Anmeldungen iber die
Volg-Homepage (www.volg.ch) oder direkt
beim jeweiligen Kochstudio — via Internet
oder Telefon, ganz nach lhrem Gusto.

Die Rezepte werden den Kursteilnehmenden
schriftlichabgegeben. Aktualisierte Informo-
tionen finden Sie auf www.volg.ch.

U rS IM APRIL

«Fisch-
kochkursy
bei ...

s hat noch

freie Plitze im Kurs:

\on spicy

bis sch
om 14.4.0

Aarav

Die Kunst

Melden

Sie sich schnell an,

die Teilnehmerzd ist
hegrenzt!

VORSCHAU

Kinderkochkurs. Alles, was Kinder geme essen,
werden sie in diesem Kurs auch selbst schnippeln
und brutzeln. Das macht nicht nur Spass, es gibt
auch noch etwas Leckeres zum Mitnehmen nach
House. Fiir Kinder und Jugendliche zwischen
8 und 14 Jahren.

5. Mai 2010 in Gossau
19. Mai 2010 in Aarau
25. Mai 2010 in Oerlikon

dle Fischgerichte zu kochen, gehort zu den Konigs-
disziplinen in der Kiche. Die Frische des Produkts
ist dabei genau so wichtig wie der richtige Gar-
punkt und die ideale Kochtechnik. Doch keine Angst vor

44|45

arf

grossen Fischen. In unserem Kurs weihen wir Sie Schritt
for Schritt in die hohe Kunst des Fischkochens ein. Sie
erfahren viel Wissenswertes iber See- und Meerfische
und die verschiedenen Zubereitungsmoglichkeiten, und
dass auch mit einfachsten Zutaten delikate Kreationen
entstehen kdnnen. Schon bald werden Sie im Umgang mit
kulinarischen Késtlichkeiten aus See, Meer und Fliess-
gewdssern so vertraut sein wie ein Fisch mit dem Wasser.

Sommerbuffet. Alles fir einen kulinarischen

Sommernachtstraum. Kalte Kiiche fir die heis-

sen Tage — so sind Sie vorbereitet fiir einen
geselligen laven Sommerabend mit Freunden.
Dieses Buffet wird alle verzaubern!

3. Juni 2010 in Aarau
15. Juni 2010 in Oerlikon
22. Juni 2010 in Gossau

Kochen mit Balsamico. Kochen, Marinieren und
Wiirzen mit edlem Essig oder hochwertigem Ol
sind das i-Tipfelchen Ihrer Kiiche, sei es fiir Vor-
speisen, Hauptgerichte oder gar Desserts. Wir
kochen harmonische Kombinationen mit diesen
exklusiven Produkten und kreieren spezielle Ma-
rinaden und Gewirzdle.
30. Juni 2010 in Aarau

5. Juli 2010 in Gossau

5. Juli 2010 in Oerlikon




lco.ch

Sinalco

die Schweizer Cola

WWw.Sina

mountain
- HOTELS
DAVOS KLOSTERS



Exklusiv fur unsere Kunden:

Die Musical-Legende ist zuriick!

Traume hich’r dein Leben. Lebe deinen Traum.

Mit den wohl beriihmtesten Figuren aus dem Weltraum.

‘ St as oﬁg.md\‘i\er
Das Musical-Highlight des Jahres. | 5000 Bes¥

in- D
Ab 22. Oktober 2010, | Pei™€

City Halle Winterthur www.spacedream.ch www.cityhalle.ch

Gutschein fir den Bezug o Frihbucher- Erhdltlich bis 30. Juni 2010
von maximal 6 Tickets mit o Ra ba'l"ll in lhrem VOLG-Laden.




FREI

Hast du’s schon gehért? Volgi & Volgine
waren in den Ferien. Diesmal ging's
richtig weit weg nach New York! Diese
Stadt hat mehr Einwohner als die ganze
Schweiz und Wolkenkratzer viermal so
hoch wie das Berner Miinster! Ob sich
Volgi & Volgine im Grossstadtdschungel
zurechtgefunden haben? Na, das
werden wir bald erfahren. Die beiden
Weltenbummler haben namlich hau-

fenweise Fotos nach Hause gebracht.
Und weisst du was? Im nachsten HEY
kannst du sie alle sehen!

Obendrauf darfst du dich auf einen voll
herzigen Eierbecher zum Selberbasteln
freuen. Also, mach dich startklar fiir
die weite Welt und den Osterhasen
und hol ab dem 15. Marz 2010 das
neue HEY in deinem Volg!
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Natiirlich gut.

Ohne Geschmacksverstirker
und Farbstoffe.

®

Frisch. Frischer. Findus.




Mach dir '\

lange
Ohren!

Willst du dir auch so lustige
¢ Hasenohren basteln wie
Nico aus Jonen? Dann hol in

den kostenlosen Bastelbogen.
Darauf sind alle Bastelteile

picobello vorgezeichnet. Du
musst sie nur noch anmalen,
ausschneiden, zusammen-
stecken und aufsetzen!

deinem Volg am besten sofort

48149

Wer sein Osternestli finden will, braucht gute
Augen. Mit diesem Rétsel kannst du schon
mal iiben, ganz genau hinzugucken. In jeder
Reihe sind zwei Bilder gleich. Nur welche?

iy

Universaldiinger
1 Liter. Sehr breit
anwendbarer
Fliissigdiinger

flir Gemuse und
Zierpflanzen.

S



Setzen Sie auf Schwarz...

Den Klassiker lieben wir bereits — Neu ist das berthmte Kagi-fretli auch mit
dunklem Schokoladetberzug erhaltlich!

Das jingste Rezept aus dem Hause Toggenburger prasentiert sich im ele-
ganten schwarzen Mantel und wartet nur darauf ausgepackt zu werden.

Waiffelblatter mit zarter Haselnusscreme-Fillung, umhillt
von dllerfeinster hausgemachter Milchschokolade!

Kagi Hazelnut Q0g ist in kleineren Verkaufsstellen evt. nicht erhéltlich.

y
A,

= " , A

-
e ol I

ionteet Waffel- und Biscuitsspezialitéiten aus dem Hause Toggenburger
Agenbucy Kagi Séhne AG - 9620 lichtensteig - info@kaegi-ag.ch - www.kaegi-ag.ch




Ostergenuss

Schoggimousse

Zutaten fiir 4 Personen

100 g dunkle Schokolade
Uiber Wasserbad schmelzen.
2 EL Milch dazurthren und
abkihlen lassen. 1 Eigelb,
1 TL Vanillezucker und 1 EL
Zucker schaumig rihren und
mit 1,8 dl geschlagenem Voll-
rahm und 1 steifgeschlage-
nem Eiweiss unter die Scho-
kolade heben. Zugedeckt
mind. 3 Std. kalt stellen. Mit
Spritzsack in Eierbecher
dressieren und mit Schoggi-
Ostereili ausgarnieren.
Variante: Milchschokolade
oder weisse Schokolade
verwenden.

n Osternrollen die Scho-
koladeneier. Dabei bleibt
kaum ein Wunsch eines

Schleckmauls unerfullt: Es gibt
Eier aus weisser, dunkler oder
aus Milchschokolade, solche
mit knackigen Mandelsplittern
umhdillt, mit oder ohne luftiger
Fullung oder die Varietdt aus
zuckerstissem Nougat.

IN FORM GEGOSSEN
Und auch Meister Lampe, der sie
angeblich versteckt, schaut ei-
nem in den unterschiedlichsten
Ausflihrungen verfihrerisch aus
den Regalen des Dorfladens ent-

50(51

gegen: in Goldpapier gewickelt
und mit Glockehen um den Hals,
als sitzender Hase im bunt be-
druckten Cellophanbeutel, zwei-
farbig gefleckt oder als Rocher-
Version mit Mandelstlickchen.
Sie haben die Qual der Wahl -
denn siss sind sie alle! 4

Leckeres Schoggi-
mousse mit siisser
Hasendekoration.

Davon kann man nicht genug haben:
Hasen und Eili fiirs Osternest oder
fiir Tisch- und Dessertdekorationen.
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Der Star unter den Chis-Chiiechli.

Tiefkiihlprodukte von HUG werden aus natiirlichen Schweizer Zutaten hergestellt und sind bequem und schnell auf dem Tisch.

- Lust a4 ossert?
ein D mn...
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[talienische Ostertorte

Zutaten fiir Springform
von 24 cm @:
Backpapier
Sonnenblumendl zum
Einpinseln

Strudelteig:
600 g Mehl
1TL Salz
5 EL Sonnenblumendl
2,5 dl Wasser, lauwarm
Mehl zum Auswallen

Fiillung:
1,5 kg Blattspinat
8 Eier
400 g Ricotta
100 g Grano Padano, gerieben
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

1. Fur den Teig Mehl und Salz in
Schiissel geben. Mit O und Was-
ser zu Teig zusammenfigen. Teig
solange kneten, bis er geschmei-
dig ist. Unter heiss ausgespllter
Schissel 1 Std. ruhen lassen.

2. Fur die Fullung Spinat verlesen
und waschen. Tropfnass in Pfan-
ne geben und bei mittlerer Hitze
dampfen, bis er zusammengefal-
len ist. In Sieb abtropfen lassen.
3 Eier verquirlen, mit Ricotta und
90 g Kése mischen. Spinat gut
ausdriicken, hacken und unter Ei-
masse rihren. Wirzen.

3. Springformboden mit Backpa-
pier belegen und mit Rand fixie-
ren. Papier rundum wegschneiden.
Formenrandeindlen.Teigin 14 Por-
tionen teilen. 7 Teigportionen auf
wenig Mehl diinn auswallen und
hauchdinn ausziehen, 34 cm @.
Dicke Teigrander wegschneiden.
1 Teigblatt in Form legen. 6 Teig-
blstter mit Ol einpinseln, aufein-
anderlegen und in die Form legen.
Fillung darin verteilen.

4. Ofen auf 200 °C vorheizen. Mit
einem Loffel 5 Vertiefungen in Ful-
lung driicken. Restliche Eier einzeln
in Tasse aufschlagen und in die
Vertiefungen geben. Eier mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit rest-
lichem Kéase bestreuen. Restliche

Teigstlicke auf wenig Mehl dinn
auswallen und hauchdlinn auszie-
hen. Teigblatter mit Ol einpinseln,
aufeinanderlegen, zu einer Ron-
delle von 24 cm @ zuschneiden.
5. Uberstenenden Teigrand auf
Spinatfillung legen und mit Was-
ser einstreichen. Teigrondelle auf-
legen. Verschluss sorgféltig, aber
gut andriicken. Oberflache mit
Ol bestreichen. Torte in unterer
Ofenhalfte ca. 1 Std. backen.
Herausnehmen, abkiihlen lassen.
Zubereitung ca. 12 Std.

+ 1 5td. ruhen

+ 1 Std. backen
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Zutaten fiir 4 Personen:

6 Spargel, weiss
6 Spargel, griin
1 Blatterteig, rechteckig
ausgewallt
8 EL Krauterfrischkése,
z.B. Cantadou
8 Tr. Rohschinken
Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 Eigelb

Zubereitung:

1. Spargel schalen, Enden neu an-
schneiden. Spargeln tiber Dampf
10-15 Min. knapp weich garen.
Backofen auf 200 °C vorheizen.

Zutaten fiir 4 Personen:

40 g Rauchlachs
20 g Butter, weich
4 EL Meerrettichcreme
2 EL Zitronensaft
60 g Paniermehl
Salz, Cayennepfeffer
2,5 dl Bouillon
1 dl Weisswein, trocken
5 EL trockener Wermut,
z.B. Noilly Prat
Ol fur die Form
750 g Lachsmedaillons
'/ Bd. Dill
/2 Bd. Peterli
50 g Butter, eiskalt

Zubereitung:

1. Flr Kruste Rauch-
lachs sehr fein hacken
und mit Butter, Meer-
rettichcreme, Zitronen-
saft und Paniermehl mi-
schen. Pikant wiirzen.

2. Blatterteig in 8 Rechtecke
schneiden. Je 1 EL Krduterfrisch-
kdse auf Schinkentranche geben.
Spargeln halbieren, je 3 Spargel-
hilften darauflegen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen, einrollen. Spargel-
biindel auf Teig legen, einrollen, so-
dass die Spitzen noch herausragen.
Teigende wie ein Bonbon eindrehen.
3. Teig mit Eigelb bestreichen. In
der Ofenmitte ca. 20 Min. gold-
braun backen.

Tipp: Zusammen mit Salat als
Hauptmahizeit servieren.
Zubereitung ca. 30 Min.

+ ca. 20 Min. backen

2. Fir die Sauce Bouillon, Wein
und Wermut in weiter Pfanne auf
einen Drittel einkochen lassen. In-
zwischen Ofengrill auf 200 °C vor-
heizen. Eine Gratinform eindlen.
Lachsmedaillons salzen und Pa-
niermehimasse daraufstreichen.
In Gratinform legen. Unter
dem Grill ca. 10 Min. gold-
braun Uberbacken. Ofen
ausschalten, Fisch bei
geoffneter Ofentire
nachgaren lassen.
3. Dill und Peterli
fein hacken. Eiskal-
te Butter wirfeln,
einzeln in die Sau-
ce riihren. Krauter
dazugeben, Sauce
zum Fisch servieren.
Tipp: Dazu passen
Salzkartoffeln und Sai-
songemdse.
Zubereitung ca. 35 Min.
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Zutaten fiir 4 Formen 3 ca.
2,5 dl Inhalt:

380 g Rahmquark
1 Vanilleschote
75 g Butter, weich
2 Eigelb
125 g Puderzucker
1 Pr. Salz
1 EL Cognac
25 g kandierte Friichte
25 g Sultaninen
25 g geschalte Mandeln,
gemahlen
2,5 dl Rahm, steif geschlagen
Erdbeeren, essbare Bliiten

Zubereitung:
1. Sieb mit Gaze auslegen, Quark
hineingeben, Uber eine Schiissel

Rihreier mit Topping ;

Zutaten fiir 10 Stiick:

10 Eier
1 dl Halbrahm
Salz, Pfeffer
aus der Mhle
1 EL Butter

N

Toppings:
10 g Rauchlachs
3 Cherrytomaten
Salz, Pfeffer aus der Mihle
10 g Speckwdrfeli
2 Champignons
1 TL Ol
4 griine Spargelspitzen,
gekocht
Krduter, z.B. Thymian,
Basilikum, Kerbel

Zubereitung:

1. Fur die Toppings Rauchlachs in
Streifen schneiden. Cherrytoma-
ten halbieren, entkernen, klein

hangen und tber Nacht im Kuhl-
schrank abtropfen lassen. Vanille-
schote langs halbieren und Mark
herauskratzen. Zusammen mit
Butter, Eigelb, Puderzucker und
Salz schaumig schlagen.

2. Cognac zugeben, alles mit dem
Quark verrlhren. Friichte, Sultani-
nen, Mandeln dazugeben. Rahm
darunterheben. In Formen fillen
und zugedeckt Gber Nacht kihl
stellen. Auf Teller stiirzen und mit
Erdbeeren und Bliiten garnieren.
Zubereitung ca. 20 Min.

+ 8 Std. abtropfen

+ 8 Std. kiihlen

wirfeln und
wirzen. Speckwdr-
feli ohne Fettzugabe knusprig
braten, auf Haushaltspapier ent-
fetten. Champignons wiirfeln und
im heissen Ol braten. Wiirzen.

2. Fr das Rihrei Eier im oberen
Viertel aufschlagen und Inhalt
in Schiissel giessen. Schalen mit
heissem Wasser spllen und trock-
nen. Eier mit Rahm gut verquirlen.
Butter in beschichteter Bratpfan-
ne erwdrmen und Eimasse unter
Rihren stocken lassen. Mit Salz
und Pfeffer pikant wiirzen. Rihrei
in Schalen fullen. Toppings darauf
verteilen. Mit Krdutern garnieren.
Zubereitung ca. 30 Min.

120 g Butter, fllissig

Mel i mato

Zutaten fiir ca. 30 Stiick:

180 g Doppelrahmfrischkase,
z.B. Philadelphia nature
180 g Petit fromage de chévre doux
130 g Zucker
152 dI Zitronensaft
2,5 dl Wasser
25 g Honig, flussig
25 g Baumnisse
Nougat-Ostereili fur
Dekoration

Zubereitung:
1. Beide Kasesorten mit Zucker

Frihlingszwiebelsuppe mit

Zutaten fiir 4 Personen:

250 g Mehl j k
2 TL Salz _ L
/4 Hefewrfel r
1,5 dl Milch, lauwarm
1 Eigelb A
6 Friihlingszwiebeln
2 Kartoffeln, mehlig
kochend, blaue
Verpackung
/2 EL Rapsol
6 dl Gemisebouillon
1,5 dl Milch
Salz, Pfeffer aus der Miihle
4 EL Créme fraiche

Zubereitung:

1. Mehl mit Salz mischen, eine
Mulde formen. Hefe in wenig Milch
auflésen und mit restlicher Milch
und der Butter zum Mehl geben.
Alles zu einem geschmeidigen Teig
kneten und zugedeckt aufs Doppel-
te aufgehen lassen.

2. Ofen auf 200 °C vorheizen. Teig
vierteln, runde Brotchen formen.
Auf mit Backpapier belegtes
Blech legen. Mit Eigelb bepin-
seln, mit Messer Kreuz einschnei-
den. In der unteren Ofenhélfte ca.

und Zitronensaft mischen. Wasser
unter Rihren |6ffelweise zugeben.
Masse in flache Form fillen und
ca. 2 Std. tiefkiihlen. Masse darf
jedoch nicht zu hart werden.

2. Mit zwei Loffeln Nocken aus
der Masse formen und auf die Tel-
ler verteilen. Mit Honig Linien da-
rliberzienen und mit Baumnuss-
halften garnieren. Am Schluss
Nougat-Ostereili zerbréseln und
dariiberstreuen.

Zubereitung ca. 15 Min.

+ 2 Std. tiefklhlen

g
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2 ' en. Auskihlen lassen.
3. Frihlingszwiebeln samt Griin
in feine Ringe schneiden. Kartof-
feln klein wirfeln und beides im
heissen Rapsél diinsten. Mit Bouil-
lon abléschen und ca. 10 Min.
kdcheln. Einige Zwiebelringe flr
Garnitur herausnehmen. Suppe
pirieren, Milch dazugiessen und
nur noch erhitzen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4. Suppe anrichten. Créme fraiche
dazugeben, Zwiebelringe darliber-
streuen. Mit Brétchen servieren.
Tipp: Anstelle der Friihlingszwie-
beln 1 Lauch verwenden.
Zubereitung ca. 40 Min.

+ ca. 1 5td. aufgehen

+ ca. 25 Min. backen
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Zutaten fiir 5 Personen:

1 kg Roastbeef
1-2 dl Olivenol
2 Knoblauchzehen
3-4 Rosmarinzweige
10-12 Salbeiblatter
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Alufolie

Zubereitung:

1. Fleisch ca. 1 Std. vor Zube-
reitung aus dem Kihlschrank
nehmen. Ofen aufs Maximum
(250-280 °C) vorheizen.

2. Roastbeef in Gratinform legen,
in den Ofen schieben, 15 Min. bei
grosster Hitze braten. Ofen aus-
schalten, ohne Offnen das Fleisch
weitere 15 Min. im Ofen garen.

3. Knoblauchzehen, Rosmarinna-
deln und Salbei fein schneiden.
Mit Ol, Salz und Pfeffer mischen
und Fleisch damit rundum bepin-
seln. In Folie einwickeln.

4. 6-8 Std. bei Zimmertemperatur
ruhen lassen. Das Fleisch kann
zusatzlich noch in ein Kiichen-
tuch eingewickelt werden.

Tipp: Dazu passt Sauce Béarnaise.
Variante Niedergaren: Tempe-
riertes Fleisch mit Gewdirzen und
Ol bestreichen und in Pfanne ca.
10 Min. rundum anbraten. Ther-
mometer einstecken, im auf 80 °C
vorgeheizten Ofen ca. 112 Std.
niedergaren. Saignant = 50 °C,
a point = 53-55 °C.

Variante Braten im Ofen: Tem-
periertes Fleisch mit Gewdiirzen
und Ol bestreichen und in Pfanne
ca. 10 Min. rundum anbraten. Im
auf 180 °C vorgeheizten Ofen 25 bis
30 Min. braten. Saignant = 50 °C,
a point = 53-55 °C.

Zubereitung ca. 5 Min.

+ ca. 1 Std. temperieren

+ ca. 30 Min. garen

+ ca. 6-8 Std. ruhen lassen

Zutaten fiir 4 Personen:

8 Kerbelzweige
2 Estragonzweige
4 EL Weisswein, trocken
4 EL Weissweinessig
2 Schalotten, gewirfelt
einige Pfefferkdrner
3 Eigelb
200 g Butterwiirfel, eiskalt
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

1. Die Halfte des Kerbels und
Estragons mit Wein, Essig, Scha-
lotten und Pfeffer einkochen las-

sen. Reduktion in Schissel sieben.
2. Schissel libers heisse Wasser-
bad stellen, Eigelb zugeben, sehr
schaumig schlagen. Butterwdrfel
einzeln mit Schwingbesen darun-
terriihren. Sobald Butter von der
Sauce aufgenommen wurde, den
ndchsten Wirfel zugeben. Damit
die Sauce nicht gerinnt, Schissel
ab und zu vom Wasserbad nehmen.
3. Restliche Krauterblatter fein
schneiden und unter Sauce mi-
schen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Sofort servieren.
Zubereitung ca. 15 Min.

Bohmischer Auflauf

Zutaten fiir 4 Blumen
topfe 2 8.5 cm @:
3 Semmeli, altbacken
2 dl Milch
2 Eier
175 g Riebli
175 g Lauch
50 g Rucola
Salz, Pfeffer aus der Miihle
4-5 Wacholderbeeren,
zerstossen
100 g Paniermehl
Butter, zum Ausbuttern
Backpapier

Zubereitung:

1. Ofen auf 200 °C vorheizen.
Semmeli grob wiirfeln, mit Milch
und Eier mischen.Ruebliund Lauch
sehr fein wirfeln, Rucola fein
schneiden und darunter mischen.
Mit Salz, Pfeffer und Wachholder-

Zutaten fiir 4 Personen:
4 Thymianzweige
3 Lammnierstiicke
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 TL QOlivendl
1,5 dl Rotwein
1,5 dl Bouillon
40 g Butter, eiskalt

Feta-Gemiise:

4 Peperoni, gelb und rot
/2 Bd. Spargel, griin
1 EL Olivendl
2 Zwiebeln, grob geschnitten
2 Knoblauchzehen, Scheiben
50 g Oliven, schwarz
100 g Feta
/2 Bd. Basilikum

Zubereitung:

1. Ofen auf 80 °C vorheizen und
Blech mitwarmen. Thymianblat-
ter von Zweigen streifen. Fleisch
salzen, pfeffern und Thymian
dariiberstreuen. Ol erhitzen, das
Fleisch rundum darin ca. 4 Min.
braten. Auf Blech legen und ca.
25 Min. niedergaren. Bratensatz
mit Wein und Bouillon abldschen,

.

beeren wiirzen. Soviel Paniermeh!
dazugeben, dass Masse bindet,
aber nicht zu fest wird.

2. Boden der Blumentdpfe aus-
buttern und Rand mit Backpapier
ausschlagen. Masse einfillen. In
der unteren Ofenhalte ca. 30 Min.
backen.

Tipp: Original werden Brennnes-
seln verwendet. Anstelle von Ru-
cola Frihlingsspinat, Krauter oder
Friihlingszwiebeln nehmen.
Zubereitung ca. 20 Min.

+ ca. 30 Min. backen

auf die Halfte einkochen lassen.
2. Inzwischen fiirs Gemise Pepe-
roni entkernen, in grobe Stlicke
schneiden. Spargelenden frisch
anschneiden, schrdg vierteln. Bei-
des im Olivenol bei mittlerer Hitze
15 Min. braten, regelmdssig um-
rihren. Zwiebeln, Knoblauch und
Oliven beigeben, 5 Min. mitbraten.
3. Sauce erhitzen, Butter in Sti-
cke schneiden, unter Sauce riih-
ren. Feta zerbrdckeln, mit Basili-
kumblattern unters Gemuse mi-
schen, mit dem Fleisch anrichten.
Tipp: Dazu knusprig gebackenes
Pitabrot servieren. Es passt aber
auch Polenta oder Risotto.
Zubereitung ca. 40 Min.
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Esi bun d'avair in palan-
tschin u ési plitost in disch-

avantatg? - D'ina vartsun jau ((éise Lade))-J Ubilau mSkOCthCh

fitg leda da noss palantschin

per deponer u metter or dals Zum JUbilaumSpl"EiS

pes chaussas che n'avessan
betg il lieu ideal en tschaler. ‘ e
Das Beste aus 200-mal ﬂ* i
«Oise Laden. Das Jubild- @ i 3=

umsbuch mit 222 Saison- E ﬂ -
rezepten ist in der Woche |
vor Ostern zum Jubildums-

preis in lhrem Volg-Laden
erhltlich. Lo

La rumida gronda

Da l'autra vart pudessi forsa
esser ch'ins magasinescha
chaussas ch'ins na dovra mai
pli. Ins na sa gea mai... Er
en noss tschaler sa rimnan
dapli chaussas che necessa-
ri. Jau hai dentant constata
gia pliras giadas che jau sai
bittar davent bler meglier las
chaussasdamesumedamias
figlias, che las atgnas. Quai
n'¢ betg gist fair. En sasez
stuessan els bittar davent
mias chaussas e jau poss
dir tge che jau rumiss dad
els. La quintessenza ¢ pero
che chaussas che nagin n'ha
guarda il davos mez onn ve-
gnan puspé interessantisch-
mas ed a la fin na svanescha
nagut ord chasa! In auter
sistem raffina da sa delibe-
rar da chaussas ha sviluppa
mes bab cun far midada da la
chasa enin'abitaziun. Mintga
visita dumandava el: «Pudes-
sas ti duvrar quai?» E mintgin
pudeva pir ir, sch'el aveva
tscherni insatge. (Stgisa paps
che jau tradesch quai!)

Jau na sai era betg adina bit-
tar davent bain las chaussas.
Sche jau hai pero in bun di
e m'hai pudi distatgar da
chaussas nunnecessarias ha
quai da in sentiment da
libertad, da ligerezza e da sa
deliberar da ballast - e quai
en in senn dubel. Perquai
hai jau anc gugent talas «at-
tatgas» da rumida. Guardar,
cura che la proxima vegn...
Cun salids cordials

Fi -'lhl -'T::-E- ::‘:l fa;.-.;

Karin Kohler-Pattis

Woussten Sie, dass ...

. im April bereits die 200. Ausgabe von «Jise
Lade» erscheint? Eine Auswahl der beliebtesten
Gerichte erscheint nun in Buchform: 222 natur-
nahe Saisonrezepte, angereichert mit nitzlichen
«Wissensbissen». Alle Rezepte sind detailliert be-
schrieben und dusserst attraktiv fotografiert. Ein
200-Seiten-Hochgenuss fiir Gaumen und Augen.
Das Buch ist ab der Osterwoche in allen Volg-
Laden erhaltlich und zum reguléren Verkaufspreis
auch im Handel.

Auf unterhaltsame Art bieten
Cornelius und Fabian Lange in ihrem
Buch einen unkomplizierten Einstieg

in das Thema Wein. Der Weinein-
steiger lernt vier grosse Weintypen
kennen und erfahrt durch einfache
Tests mittels Riechen und Schme-
cken, welchen er selbst bevorzugt.
Zudem erh3lt er zahlreiche Informa-
tionen zu Weinanbau, Regionen und
Rebsorten sowie praktische Tipps.

Cornelius und Fabian Lange: Wein einfach
Hallwag, 168 Seiten, ISBN 9783833816741.

Lesenswert!

Moderne Haushaltsfiihrung ist nicht ohne. Dieses Buch fast kom-
plizierte Zusammenhéange in eine leicht verstandliche Sprache
und ist ein praktisches Nachschlagewerk fiir Haushalt- und Fami-
lienarbeit. Zudem zeigt es den Wert der in der Familie erbrachten
Arbeit auf. Denn diese fiir das Funktionieren der Gesellschaft
unerldssliche Arbeit umfasst so unterschiedliche Bereiche wie
Gesundheit, Wirtschaft, Erziehung oder Umweltschutz.

Kompetent in Haus und Familie
Hauswirtschaft Schweiz, 160 Seiten, ISBN 3-908678-40-4.




Produktenachweis

Kiiche aktuell: Cremeweisses
Tafel- und Kaffeeservice «Mara-
villa» von www.impressionen.ch
Eierbecher und -liffel von S. 51
von www.vanilleundzimt.ch

Novissimo
S’POSCHTI-
GWUNNSPIEL
VOM VOLG

Auflésung des Lipton-
Wettbewerbs aus

«Qise Lade» 12/09.
Antwort C.

Der Lipton-Teebeutel mit der
idealen Form heisst Pyramide.

Ab nach Davos! Der 1. Preis, eine
Woche fiir zwei Personen im Arabella
Sheraton Hotel Seehof in Davos im
Wert von Fr. 3080.-, ging an Christa
Kibler aus Siblingen. Den 2. und 3.
Preis, je ein Wochenende fiir 2 Per-
sonen im Arabella Sheraton Hotel
Seehof in Davos im Wert Fr. 760.-,
gewannen Susanne Zillig aus Habs-
burg und Sascha Werfeli aus Botten-
wil. Sieben weitere Gewinner aus Fle-
dern, Liestal, Neuheim, Dubendorf,
Zug, Wallisellen und Madiswil dirfen
sich Uber einen Volg-Gutschein im
Wert von Fr. 100.- freuen, 34 zusatz-
liche tber ein Knorr-Uberraschungs-
paket im Wert von Fr. 90.-.

Mehr Abwechslung beim Kochen:
Den 1. bis 15. Preis, je einen Rémer-
topf Rustico im Wert von Fr. 58.-,
gewannen Kurt Begert aus Griinin-
gen, Esther Halbeis aus Strengel-
bach, Rudolf Gasser aus Lungern,
Hans Ammeter aus Biron, Margrit
Keller aus Unterstammheim, Mar-
lies Ries aus Kappel, Christian Mon-
hart aus Buchs, Marlen Biihimann
aus Reinach, Jirg Meuli aus Land-

quart, Ulrike Binz aus Boll, Bernhard
Etterlen aus Tecknau, Regula Thurn-
herr aus Biel, Michel Liechti aus
Wallenried, Angela Bénziger aus
Ebikon und Erwin Geisser aus Zi-
zers. Fiinf weitere Gewinner erhielten
je einen Volg-Gutschein im Wert von
Fr. 50.-, zehn zusétzliche je einen
Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.-.
Lésungswort 1/10:
«Neujahrsvorsaetze»

Gewinnen mit

Fréhliche Preisiibergabe: Tina Rauch und Hans Huber von Unilever,
Gewinnerin Christa Kiibler und Claudia Schwarz von Volg.

! Kiichenhits

L3

Die besten Rezepte
aus 200 Heften in
aktualisierter Form.

Mehr Informationen zu BEA
unter www.bea-verlag.ch
oder Tel. 056 4417071 %

Rhabarber ist eines der ersten Ge-
mise, das im Frihling aus dem
Garten geerntet werden kann.
Urspriinglich kommt die Stau-
denpflanze, deren Namen frei
lbersetzt «Wurzel der Barba-
ren» bedeutet, aus China. Doch
langst ist das Gewdachs bei uns
heimisch. Rhabarber mag sonni-
ge bis halbschattige Platze und
einen leicht sauren und tiefgriin-
digen Boden. Der Starkzehrer
braucht rund einen Quadrat-
meter Platz. Wer frih ernten
mdchte, kann jetzt eine grosse
Wanne oder eine Kiste tber die
Pflanzen stiilpen, das beschleu-
nigt das Wachstum. Beim Ernten
die Stangel nicht abschneiden,
sondern mit einem leichten Ruck
herausdrehen. Allerdings nur bis
Ende Juni, nachher ist der Oxal-
gehalt der Pflanze zu hoch. Diin-
gen mit Kompost, Pflanzenjauche
und Horn- und Knochenmehl.
BlUtenansadtze sofort entfernen.

Zehn aufbliihende Ideen
fir Wohnung, Garten,
Wellness und Beauty.
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in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich

R Marmi
Belies des pad

ﬁuf._.l;..n.ud' bl F i Ak el v

Die Verfiibrung im Volg-Sortiment wt mebr als nur
etne klitzekleine Siinde wert. Schliesslich sind die traditionellen
franzosischen Spezialititenbiskucts von Bonne Maman
liebevoll mit natiirlichen Zutaten zuberectet. Wie es sich gebirt,
mit frischen Eiern, Robhrzucker und recner Butter.
Und ganz obne Zusatzstoffe und Konservierungsmittel.

Bonne dégustation!
%e. %Aﬁ&&u@

So schmecken besondors. schine Momente




