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SWiss MiLK CHOCOLATE WITH HONEY AND ALMOND NOUGAT

OBLERONE

«OF SWITZERLAND -

TOBLERONE" ist eine geschiitzte Marke der Kraft Foods Unternehmensgruppe und wird in Lizenz genutzt.
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Editorial

ie Glasi Hergiswil besteht seit fast 200 Jah-

D ren und ist heute die einzige Glashitte in
der Schweiz, wo Glas noch von Hand und

Mund verarbeitet wird. Das traditionsreichste
Unternehmen der Innerschweiz ist deshalb auch
. . ein beliebter Ausflugsort fir
TypISCh Glasi Jung und Alt. Wer dort den

Hergiswil —  Glaskinstlern zugeschaut

; oder gar selber eine Glasku-
TYpISCh VOIg gel geblasen hat, geht kaum
nach Hause, ohne im betriebseigenen Laden ein
Andenken an dieses Erlebnis gekauft zu haben.

Hochwertige Glaswaren aus der Glasi Hergiswil gibt
es demndchst auch in den Volg-Ldden - mit den
Treuepunkten sogar unglaublich giinstig. Die Glas-
macher am Vierwaldstattersee sind seit Wochen an
der Arbeit, um Teller, Schalen und Schisseln fur die
Volg-Kunden herzustellen.

Wir im Volg freuen uns sehr, dass wir lhre Treue zum
Volg mit diesen unverwechselbaren und hochwer-
tigen Glaswaren aus urschweizerischer Produktion
belohnen diirfen. Ubrigens: In jedem Set aus der
Glasi finden Sie einen Gutschein fir einen Gratis-
eintritt ins einzige Glaslabyrinth der Schweiz.

Mehr Gber unsere Treuepunkte-Aktivitdt und die
Glasi Hergiswil lesen Sie auf Seite 25.
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Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschéaftsleitung

_ Wasser:
jeder Tropfen

ein Erlebnis

In unserem More & More

erfahren Sie alles, was Sie

zum Wasser und dessen
‘ ~ Wirkung wissen miissen.
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Buenos Dias
neue Verpackung,
gleiche Qualitit!

2 -30 statt 2.95

Corn Ghips Chili Jalapeiio
Corn Ghips Original

In Aktion: 4.-9.10.2010

Nicht in allen Filialen ganzes Corn Chips und Dip Sortiment erhaltlich. www.zweifel.ch



Die moderne

«Spiessergesellschaft»
ldsst beim Fondue
viel Kreativitat walten.
Wir zeigen, was
das Fondue alles drauf
und drin hat.

-

Die grosse Welt des Fondues:
siiss, salzig, fruchtig, F

fleischig oder fischig - fiir

jeden Geschmack etwas.

.

igugegl - Fondue isch guet
Fund git e gueti Luune.
Mit diesem Werbeslogan
machte man die Schweizer in
den 70er- und 80er-Jahren
heiss auf das Schweizer Na-

tionalgericht, das Kasefondue.

iy,

Zu diesem Zeitpunkt hatte die
Mutter aller Fondues bereits
eine rithrende Geschichte hin-
ter sich. Und heute? Getunkt,
gerihrt und aufgespiesst wird
fast alles. Von Pasta dber
Fisch und Fleisch bis hin zu
Frichten. Originelle Saucen
fehlen dabei nicht. Und wenn
es einmal schnell gehen soll,
greift man auf ein Fertigfon-
due zurlick. Das Fondue hat
sich gewandelt. Geblieben ist,
dass man es in geselliger Run-
de geniesst.
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Samtliche Rezepte finden Sie b Seite 49. Statt Brotwiirfel

gekochte Kartoffeln
oder Teigwaren
im Kdse riihren. =

Friichte, wie
Apfel- oder
Birnenschnitze,
Trauben, Feigen,
Bananenrddli
oder Ananas
eintauchen.

Vorgegartes Gemiise
wie Kiirbis, Blumenkohl,
Broccoli, Riiebli, Stan-
gensellerie oder Fenchel
ins Fondue tauchen.

Die Mischung macht's: il
diverse Schweizer :._'l-

Késesorten und die
klassischen Zutaten fiir

ein feines Kdsefondue. MaRgrschoft: doseHglers

: il
Fondue mit Zwiebeln,
Kartoffeln und Teigwaren.




Alles Gute kommt von oben:
Beim Fondue jardiniére wzrd
Gemdiise mit Kdse tibergossen.

-
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Darlber, wer das Fondue erfun-
den hat, scheiden sich die
Geister. Fur die einen rihrt die
Geschichte der Kasespezialitat
klar aus der Schweiz. Ihr
Ursprung wird in der Kappe-
ler Milchsuppe angesiedelt, die
1529 nach der Schlacht von
Kappel aufgekocht wurde und

Mit seiner Aromatik ist der
Riesling Silvaner Goldbeere ein
idealer Begleiter zum Alpler-Fondue.
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die verfeindeten Truppen ver-
sdhnt hat: in einer grossen
Pfanne serviert, cremig in der
Konsistenz und mit Brot genos-
sen, war sie aller Fondue An-
fang - nur der Kése fehlte noch.
Dieser kam beim ersten Fondue-
Rezept hinzu, das der franzosi-
sche Schriftsteller Jean Anthelme
Brillat-Savarin 1825 Uberlieferte.
Noch hob man allerdings sicher
nicht in den siebten Kdsehimmel
ab, wenn man es genoss: Nur
Gruyere, Eier und Butter kamen
in den Topf.

MILITAR BRINGT FONDUE
UNTER DAS VOLK
Fest wie der Caquelonboden
steht jedoch: Das Fondue ist ein
Gericht der Sennen, die hoch
oben in den Bergen mit dem
kochten, was sie selbst produ-
zierten: Kése und Brot. Fakt ist

auch: Ende der 1950er-Jahre
waren die Schweizer Feuer und
Flamme fiir das Gericht vom
Rechaud: Das Kdsefondue gilt
seither als Schweizer National-
gericht - Militdrkochen und
Mannern sei dank.

FONDUEKOCHEN WAR
MANNERSACHE
Weil Mann das, was so gute
Laune macht, auch zu Hause
geniessen wollte, brachte er das
Rezept von der Armee mit in die
eigenen vier Wande und stellte
sich sogar eigens an den Herd.
Fonduekochen war friiher reine
Mannersache. Heute ist das
Fondue variantenreich wie nie
zuvor. Getunkt wird langst nicht
nur Brot und der geschmolzene
Kase kann wie bei unserem
Fondue jardiniére auch einmal
von oben kommen. »
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Der Lavaux AOC, ein leichter, fruchtiger
und bekammlicher Chasselas, passt

iy - perfekt zum Fondue jardiniére.
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- Herbstliche
Fleischgerichte

Der Herbst gibt kulinarisch be-
sonders viel her. Aus dieser
Pracht zaubern wir herbstliche
Fleischgerichte. Ausserdem be-
schaftigen wir uns mit Fleisch-
kunde und Garungsstufen. Ein
genussvoller Abend fir Fleisch-
liebhaber und Feinschmecker.
Alle Infos finden Sie auf Seite 41.



Im Herzen unserer Tradition Seit 1890 kreiert Butty

raffinierte Krauter- und
Gewiirzmischungen mit
dem typischen Geschmack
der traditionellen
Schweizer Kiiche.

Kostliche Geschmacks-
vielfalt fuir taglich mehr
Freude beim Essen.

Butty

DEPUIS 1890

Herkunft: Salatkrauter - Frankreich,
Universal Mix - Schweiz, Pfeffer - Stidostasien

=

TAGLICH FRISCH TiGLICHFiNDUS

L ohne Zusatz von
v Geschmacksverstarkern
¥ Farbstoffen

Frisch. Frischer. Findus.




“KOCHSCHULE mit profis

Schri

Kiisefondue moitié-moitié

1. Caquelon mit halbierter Knoblauchzehe
ausreiben.

T

3. Unter Rishren langsam aufkochen bis
der Kse geschmolzen ist. Nach
Belieben wenig Kirsch dazugeben und
mit Pfeffer und Muskat wiirzen.

Mit Schuss: Kirsch, Obstbrannt-

wein oder Grappa am Schluss
unters Fondue riihren.

L
= 2l
2. le 400 g Freiburger Vacherin und %
Greyerzer mit 4 TL Maizena mischen.
1 TL Zitronensaft und 3,5 dl Weisswein
dazugiessen.

Siimtliche Rezepte finden Sie ab Seite 49.

Fondue mat .
Geling-
Garantie

alb Vacherin, halb Greyerzer -
H dafiir steht die Freiburger Fondue-

Variante moiti€é-moitié. Eine Kom-
bination, die viele Geschmicker trifft: Es
ist das Kdsefondue, das am meisten ange-
rihrt wird. Der Gruyere sorgt fir die noti-
ge Wiirze; der Vacherin fiir die Geschmei-
digkeit. Dieser Kdse hat eine besonders
gute Schmelzeigenschaft. Zum Abrunden
des Fondues kann 0brigens auch ein
Teil K&se durch Weichkdse, Roquefort,
Mozzarella, Raclette, Gorgonzola oder

X
Mascarpone ersetzt werden. -
p ﬁ 7
)
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5\ Fiir das individuelle Fondue: Aus dem

A grossen Volg-Kdsesortiment kénnen
Sie sich Ihre Mischung ganz nach

= Ihrem Gusto selbst zusammenstellen.

(remig und geschmeidig:
das beliebte Fribourger

Fliissige Alternativen: Anstelle von
Weisswein kann Sekt, Champagner,
Bier, Apfelwein oder saurer Most

Der Profi fir heisse -
Kiichentipps: l;‘y 4.

Daniel Hinder

*Pro Person rechnet man mit je
200 g Kise und Brot.

*Das Fondue wird samiger, wenn

die Kasemischung im kalten Wein
ca. 2 Std. ziehen kann.

* Wenig Natron mit Mascarpone ver-
rihrt, macht das Fondue luftig.

* Gewirzt wird mit Muskat, Pfeffer
und Knoblauch. Aber auch Paprika,
Kimmel, Cayenne oder Currypassen.

* Eine besondere Note gibt's mit
Chili, Schabziger, Triffel, Kriuter,
gedinsteten Pilzen, getrockneten
Tomaten, Sardellen, gebratenem
Speck oder Zwiebeln.

* Kreieren Sie aus verschiedenen ab-
gepackten Kisesorten aus lhrem
Volg Ihre eigene Fondue-Mischung.
Hartkise reiben; Weichkise in
Wiirfeln dazugeben.

* Will das Fondue gerinnen, wenig
Maizena mit Weisswein und
Zitronensaft “anrihren und unter
kriftigem Rishren auf der heissen
Herdplatte ins Fondue geben.

* Ein perfektes Fondue braucht Ge-
duld: daher langsam und unter
stetigem Riihren aufkochen.

verwendet werden.

VOIg



“KOCHSCHULE

Siimtliche Rezepte finden Sie ab Seite 49.

Rindshouillon, Sternanis,
Zimt, Koriander, Chili und
Lammfleisch sind die Zutaten
fiir ein orientalisches Fondue.

weite Teile Zentralasiens; er hob auch das Fondue chinoise aus

der Taufe. Schon im 13. Jahrhundert sassen seine Soldaten um
Feuertopfe mit brodelnder Briihe, in die sie fein geschnittene Fleisch-
stiicke tauchten. Heute ist das Gericht in aller Munde. Und es hat sein
Gebiet vergrossert: Je nachdem wie der Fond abgewandelt wird und
was man eintauchen méchte, erhdlt man Fondues mit klingenden
Namen wie «Neptun», «<Shabu-Shabu» oder «Oriental». Die Moglich-
keiten sind fast grenzenlos. Betreten Sie neues Fondue-Land!

D er mongolische Herrscher Dschingis Khan eroberte nicht nur

-

Gefliigelbouillon mit Kokosnussmilch, FEin Fond f nr alle

Ingwer, Zitronengras, Riiebli, Champignons und . .o
Koriander machen das Thai-Fondue aus. E Zntauc h_ F a l Ze

Diinn geschnittenes
Rindfleisch und Essstdbchen
braucht’s fiir japanisches
Fondue oder Shabu-Shabu.

Gemiisebouillon mit Weiss-
wein, Zitrone, Peterli, Estragon
und Lauch aufgekocht. ' i



1 I

|

|8 Fiir Fondue bourguignonne 10] 11
werden 1,5 Zentimeter- .

Fleischwiirfel auf Fleisch-
fonduegabeln gesteckt.

Beim Pasta-Fondue
werden Tortellini oder
Gnocchi in Bouillon
getaucht.

Die Tomaten-Chili-Sauce Der Randen-Meerrettich-Dip eignet
begleitet das Thai-Fondue. sich zum Chinoise oder Shabu-Shabu.

Perfekt zum Fondue Ein Gurken-Pfefferminz-

DZ@ g 10SSe Neptun ist die Orangen- Jogurt ist die ideale Sauce fiirs

£ \ S au 0 enp CI/?FCI/ d 8 mayonnaise. orientalische Fondue.

rst die passende Sauce setzt den guten Eintauchprodukten die kuli-
E narische Kronung auf. Halbfettquark, Mayonnaise, Jogurt, saurer

Halbrahm oder Gemise und Krduter bilden bei unseren selbstge-
machten Saucen die Basis. Mit passenden Gewiirzen und Zutaten entstehen
im Handumdrehen fiir jedes Fondue die idealen Begleiter: Fiir's Thai-Fondue
darf’s scharfer Chili sein, ein Pesto passt zur Pasta und richtig exotisch wird
das orientalische Fondue mit dem Gurken-Pfefferminz-Jogurt. In unserer
Saucenparade ist garantiert auch lhre Lieblingskreation dabei!

er Kriiuterpesto darf bei keinem
Pasto-Fondue fehlen.

Beim Winzerfondue werden
Hackfleischkugeln oder diinne
Rindfleischtranchen eingetaucht.

Der Senfschaum schmeckt
hervorragend zum Winzerfondue
oder zum Bourguignonne.

Beim Fondue chinoise werden
diinne Fleischtranchen in
Gemiisebouillon gegart.

Die Kiirbissauce passt zum japani-
; schen oder zum Pasta-Fondue.
Feine Haussaucen sind fixfertig in lhrem

Volg erhdltlich; auf die Festtage hin auch .
das hauchdiinne Fleisch fiirs Chinoise. vOrg



Die Sicherheit, =
j’*’edesmal*:Natur'pur

Rindshackfleisch
Mageres, kraftiges Hackfleisch.
Ideale Basis fir viele Schweizer
und auslandische Gerichte.

Bindner Salsiz Duo Fleischkdse geschnitten
Aus Rind- und Schweinefleisch, Immer ein delikater, schneller
kraftig gewiirzt. Plattli, Gratinsund  Brotbelag.

Gerstensuppe damit bereichern. —

AGRLI
NATURA

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

. Gluckliche Tiere
Artgerechte Tierhaltung mit Auslauf, naturliche
FUtterung und schonende, kurze Transporte.

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

! Garantierte Schweizer Herkunft
Schwelzer Tiere von der Bauernfamilie aus lhrer N3he.

. Sicherheit durch Kontrolle
Regelmassige Kontrolle durch unabh3ngige Institute.

*.Verantwortungsvoller Genuss
Guten Geschmack mit gutem Gewissen geniessen.

I- AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse
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EINFACH &bequem

Fertigfondues machen das
Leben leicht. Seit 1955 sind sie auf
dem Markt. Originell serviert

man dieses Fondue im Bdirli.

Biirli-Fondue: Der Kdse
ist ausnahmsweise
mal nicht am, sondern

gleich im Brot.

Ein «Caquel
zZum Ge’nle

er Kdse konnte bereits  lassen sich gut im Vorrat auf-
. im Wein ziehen, Mai- bewahren. Zaubert man es bei

zena muss nicht mehr  einer guten Gelegenheit hervor,
angerihrt werden, gewdrzt ist  werden die Gaste staunen, wenn
es auch und gelingen tut es ga-  es statt mit Brot im Brot serviert

Ein feines Fertigfondue,
frische Biirli und eine
Gemiisemischung fiir
einen aussergewéhn-

lichen Fondueplausch. -~ -l 4y 188 rantiert: Fertigfondue-Mischun-  wird. So ein Birli-Fondue ist
Fondue im Biirli gen sind der ideale Fall fir einen e!n2|gart|g und d?S «Caquelon»
spontanen Fondue-Plausch und  einfach zum Anbeissen! 4

Fiir 4 Personen:

Bei 8 Biirli Deckel wegschneiden und Brote aushéhlen.
Ca. 600 g Fertigfondue gut mischen und darin verteilen.
Im 200 °C heissen Ofen 10 Min. backen. 100 g Royal-
Gemiisemischung daraufgeben und weitere 10 Min.
backen. Mit Fonduegewiirz wiirzen. Ausgehdhltes Brot

und Brotdeckel hineintauchen. Rest ausloffeln. Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-
Liden sowie eine umfangreiche Rezept-

datenbank finden Sie unter www.volg.ch




Zeit zum Geniessen...
Zeit fur §

x “‘ Dal faello l

L

pupzEr

ERHALTLICH

Es macht mich
gliicklich, dass ich meinen
Kindern eine Ausbildung bieten kann.

Cristiano, Pfliicker, Brasilien

Denn jeder Schluck
tut Gutes.




EINFACH &bequem

Fondue nur als wahrschafter

Siisses Fondue: ein

fliissig-fruchtiges
Dessert. .

Friichte-Fondue

Fiir 4 Personen:

Znacht? - Von wegen.

Tischen Sie doch mal eine wahre Fondue-

% Becher Vanillecreme und %2 Dose Caramelcreme je
in eine Schale geben. 1 Pack geschmolzene Kuchen-

glasur auf dem Rechaud warm halten. 800 g in Stiicke
geschnittene Saisonfriichte in Glasur oder Creme tauchen

und in Kokosraspel wenden.
Tipp: nach Belieben Cremen und Glasur in Kokosnuss-

hélften anrichten.

Mit feinen Cremen, Kuchenglasur
und Kokosraspeln ist das siisse Fondue

im Nu auf dem Tisch.

Trilogie fur Naschkatzen auf!

=
) o

chokoladensauce, Vanille-
S und Caramelcreme und

frische Frichte ergeben
eine suisse Versuchung. Ein Ge-
nuss firs Auge ist die Prasen-
tation in der Kokosnuss. Beim
Kauf der Kokosnuss den Schiit-
teltest machen, ob es im Innern
leise platschert. Nur wenn sie
Fllssigkeit enthalt, trocknet das
Fruchtfleisch nichtaus und bleibt

1 """I‘.r I

L

aromatisch. Damit Sie zwei Ko-
kos-Caquelons erhalten, miissen
Sie zuerst die Milch aus der Nuss
trinken oder ablaufen lassen.
Daflir ein oder zwei der drei
Keimlocher offnen; hier ist die
Schale am weichsten. Die Nuss
selbst knackt man am besten
mit der spitzen Seite eines
Hammers durch sanfte Schldge
rund um den «Aquator. <

14|15



________WEIN

Der eine
ist ausgesprochen
wiirzig, der andere hat

eine ausgefallene  ““S=
Namensgeschichte: k| |

der Appenzeller
Extra und der Gold-
beere Riesling-
Silvaner.

er Riesling-Silvaner ist die
D wichtigste weisse Trau-

bensorte der Deutsch-
schweiz und hat eine beson-
dere Namensgeschichte: Denn
eigentlich wurden damals, 1882,
gar nicht Riesling und Silvaner
gekreuzt, sondern ein Riesling
und ein Madeleine Royale. Das
fanden Forscher vor ein paar
Jahren heraus. Trotzdem ist es
die erfolgreichste Reben-Neu-
zlichtung der Welt.

DER MULLER THURGAU
Ihr Erfinder ist der Schweizer
Rebforscher Hermann Miiller

Thomas Hardegger,

Betriebsleiter von
Hardegger Kise, im
Reifekeller.

Ausgezeichneter

aus dem Kanton Thurgau. Daher
heisst der Riesling mancherorts
auch «Mdller-Thurgaun. Egal wie
man ihn nennt: Der Goldbeere
Riesling-Silvaner aus den besten
Reblagen der Kantone Aargau,
Schaffhausen, Thurgau und Zi-
rich ist aufgrund seiner gerin-
gen Saure mild, fruchtig und ent-
halt wirzige Aromen wie Mus-
kat. Besonders wiirzig ist auch
der Appenzeller Extra. Er ist so-
mit der perfekter Begleiter zum
Goldbeere Riesling-Silvaner.

DIE BESTEN UNTER DEN
APPENZELLER KASEN
Wie die Appenzeller Classic und
Surchoix wird der Extra mit der
speziellen Krautersulz gepflegt,
deren Zusammensetzung ein
wohlgehiitetes Geheimnis ist.
Doch wie beim Wein kann nicht
jeder Appenzeller Kaselaib lange
gelagert werden. Und gerade dies
macht den Appenzeller Extra aus.
Er ist also der Beste unter den
Appenzellern und hat sich sein
edles schwarzes Etikett mit dem
silbern-goldenen Markenzeichen
mehr als verdient. Der Goldbeere
Riesling-Silvaner und der Appen-
zeller Extra sind aussergewdhn-
lich - nicht zuletzt im Genuss. <

Kdse ﬁ

2 -

spanhende
Kombination

Diese Aktion gilt vom 4. bis 30. Oktober 2010, solange Vorrat.

2009 erhielt die Kdserei Hardegger als
erste Kdserei iiberhaupt den Ehrenpreis
der Sortenorganisation Appenzeller Kdse
fiir vorziigliche Appenzeller-Qualitdt.
Dieser wird denjenigen Herstellern verge-
ben, die 25-mal das Goldvreneli erhalten
haben, welches jdhrlich die 10 besten
Appenzeller-Kdser auszeichnet. Im Fa-
milienunternehmen Hardegger Kése in
Jonschwil lagern iiber 130 000 Késelaibe
in den klimatisierten Reifekellern. Alle-
samt Schweizer Kdsespezialitdten.



i
-

GOLDBEERE RIESLING-
SILVANER 2009

SCHWEIZ

FARBE: blasses Gelb mit griinen
Reflexen.

CHARAKTER: wirzige Noten
wie zarter Muskat, Aromen
nach Zitrusfriichten und Apfeln.
Frischer Auftakt, angenehmes
Stiurespiel, elegant, feinfruch-
tige und priisente Zitrusfrucht.
Weich und elegant im Abgang.
TRINKREIFE: bei guter Lage-
rung, bis 3 Jahre.

PASST ZU: Aperitif, Siisswas-
serfisch-Speisen wie Eglifilet
oder Fischknusperli, Créme-
suppen, Chnoblibrot.
GENIESSEN BEI: 8-10 °C.

NN \otizen

s auch Wasser trinken,

wer Wein trinkt, mus :

sigkeits
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- DOLE AOC VALAIS
NUIT D’AMOUR 2009

E SCHWEIZ

FARBE: kriftiges Rubinrot.
CHARAKTER: fruchtig mit
frischer Note nach schwarzen
Z Kirschen und Brombeeren.
i ,."‘.! X TRINKREIFE: bei guter Lagerung
- Sy bis zu 4 Jahre.
PASST ZU: Fleischpastete,
Trockenfleisch, gebratenem
Rindsfleisch, Rindsfilet an Pfef-
fersauce, Lamm, Kiiseplatte.
GENIESSEN BEI: 13—15 °C.

LAVAUX AOC

2009
SCHWEIZ
FARBE: blasses Gelb.
CHARAKTER: in der Nase
fruchtig und blumig. Ein leichter,
fruchtiger und bekémmlicher
Chasselas aus dem Lavaux.
TRINKREIFE: jung trinken, bei
guter Lagerung bis 3 Jahre.
PASST ZU: Aperitif mit Amuse-
bouches, Siisswasserfischen,
Kasefondue, Raclette,
Weichkiise.
GENIESSEN BEI: 810 °C.

75 cl, statt Fr. 10.90

Fr. 8.50

haushalt im
sicht: Ein stark spru
|asst einen sta

iesli rs
Riesling, sauré
daher ein stilles, neutr

chmecken.
al schmec!

HALLAU AOC SOMMER-
GLUT PINOT NOIR 2008
SCHWEZ

FARBE: kriftiges Rubinrot.
CHARAKTER: Waldbeeren mit
wiirzigen und pfeffrigen Aromen.
Weicher Auftakt, breiter und
dichter Mittelteil, samtiger,
anhaltender Abgang.
TRINKREIFE: bei guter Lagerung
bis zu 4 Jahre.

PASST ZU: gebratenem oder
geschmortem Rind, Schweine-,
oder Kalbfleisch, kalte Fleisch-
und Kseplatten.

GENIESSEN BEI: 14-T6 °C.

75 cl, statt Fr. 13.90

Fr. 11.50

u halten.
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FLASCH GEMSWANDLER (EIL-DE-PERDRIX AOC
PINOT NOIR 2009 VALAIS NID D’AMOUR 09

SCHWEIZ

FARBE: kriftiges Rubinrot.
CHARAKTER: fruchtige Aromen
nach roten Beeren, Brombeeren,
Kirsche, mit wiirzigen Nuancen.
Samtig weicher Auftakt, krdftiger,
gehaltvoller Mittelteil, anhalten-
der, aromaintensiver Abgang.
TRINKREIFE: bei guter Lagerung
bis zu 4 Jahre.

PASST ZU: Wild, Lamm, Kanin-
chen, Pfeffer, Risotto, Pilzge-
richten, Biindner Spezialitdten
wie Salsiz und Kise.
GENIESSEN BEI: 13-15 °C.

75 cl, statt Fr. 17.90

Fr. 14.50 %

i

SCHWEIZ

FARBE: Hellrosa.
CHARAKTER: in der Nase
fruchtig, frisch und aromareich.
Am Gaumen lebendig, fruchtig,
feurig.

TRINKREIFE: jung trinken, bei
guter Lagerung bis 2 Jahre
PASST ZU: Champignons an
Rahmsauce, Kalbfleisch, kaltem
Fleisch, gegrilltem Poulet, Fisch
und leichten Sommergerichten.
GENIESSEN BEI: 8-10 °C.

75 cl, statt Fr. 10.90

mmrvrm Bestellung

WEISSWEINE
~ Anzahl 6erKarton LAVAUX AOC 75 cl nur Fr. 59.40 statt Fr. 73.20

— Anzahl 6erKarton GOLDBEERE RIESLING-SILVANER 75 cl nur Fr. 51.—
staft Fr. 63.—

Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:

ROTWEINE

~ Anzahl 6erKarton DOLE AOC VALAIS NUIT D’AMOUR 75 l nur Fr. 51— statt Fr. 65.40
_ Anzahl ber-Karton HALLAU AOC SOMMERGLUT PINOT NOIR 75 cl nur Fr. 69.— statt Fr. 83.40

_ Anzahl 6erKarton FLASCH GEMSWANDLER PINOT NOIR 75 cl nur Fr. 87.— statt Fr. 107.40

Name

Vorname

ROSEWEIN

Strasse/Nr.

~ Anzahl 6erKarton OEIL-DE-PERDRIX AOC Valais Nid d’Amour, 75 cl nur Fr. 53.40 statt Fr. 65.40

PLL/Ort

Telefon

Datum

Unterschrift

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist Ihr Wein im Laden abholbereit. Jahrgangsiinderungen vorbehalten. Diese Aktion gilt vom 4. bis 30. Oktober 2010, solange Vorrat.



«Mini Penne mit Gemdise
an Sauce Fantasia»

Die Empfehlung des Chefs -
also von mir: Feine Piccolini mit
Gemiisepiiree. Man nehme: Mini
Penne mit Zucchini und Spinat;
eine liebe Mama, einen lieben

[ |
Papa und setze alle gemeinsam
an einen Esstisch.
-

Die neuen Piccolini mit Gemtse von Barilla. Erhaltlich
in drei feinen Sorten aus 25% frischem Gemisepiiree
fir 100% Genuss. Fur lhre Kinder ist nur das Beste gut

genug. Entdecken Sie die Welt der Piccolini «Grandi
Chef» auf www.barilla.de

Barilla Piccolini. Von klein auf Gutes essen.
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Helen Kast vom Volg
Jonschwil prisentiert
die neuen Familien-
preis-Kaubonbons.

Die gemischten weichen Frucht-
kaubonbons sind ab sofort im Volg-
Familienpreis-Sortiment -
grossartig im Geschmack, klein

im Preis.

700 Gramm
Fr. 5.40
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Kunter-
bunter
Kauspass

on! Bonh - «Gut! Guth -
B sollen Kinder begeistert

gerufen haben, als sie
die Zuckerwaren kosteten, die der
franzdsische Konig Henri IV zu
seiner Hochzeit 1572 anbieten
liess. So, erzdhlt man sich
zumindest, ist das Bonbon
zu seinem Namen gekommen.
«Daafin, «Zaltlin, «Tafi», «Zocker-
bolld»: So unterschiedlich wie die
Schweizer Dialekte die Bonbons
bezeichnen, so vielseitig ist die
Welt der Bonbons heute. Ein
angenehm weiches Kauvergnii-
gen fir Klein und Gross sind die

Fruchtkaubonbons, die neu in
der Volg-Familienpreis-Packung
erhaltlich sind.

EINE ABWECHSLUNGS-
REICHE MISCHUNG
Mit natirlichen Farbstoffen und
Fruchtsédften, aber ohne Kon-
servierungsmittel, sind sie ein
fruchtiger Leckerbissen - auf
der Wanderung, auf dem Fami-
lienausflug oder einfach zwi-
schendurch. Himbeere, Ananas,
Orange und Zitrone sorgen fir
eine abwechslungsreiche Mi-
schung. Wirklich «bon, bonly <

18119
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Auf einen Blick

Die Biomill SA ist ein Unternehmen der Schweizer Mihlengruppe
Minoteries SA und beschiiftigt 20, grosstenteils langjihrige Mitarbeiter.
Die Firma wurde in den 1950er-Jahren gegrindet und war schon
damals einer der Marktfihrer in der Futtermittelherstellung. 1972
entschied sich Jacques Bugnion, der damalige Direktor und ein grosser
Hundefreund, das zu dieser Zeit in Europa noch unbekannte Verfahren
fiir die Krokettenherstellung einzufiihren. Dadurch machte sich die Fir-
ma guch auf dem Gebiet der Hundenahrung schnell einen Namen. Das
Getreide fir das Katzen- und Hundefutter stammt fast ausschliesslich
von Schweizer Bavern. 35 Tonnen Kroketten werden pro Tag produziert.

produkt!
Biomill-

«Jeder Hund

e- und Katze
. n
inien das passe

Geschdftsfuhref

nhalter TINOLE
de Futter fursein

SA weht ein strenges DUft-

chen. Das liegt an der Zube-
reitung der Tiernahrung. Um
die verschiedenen Zutaten des
Futters besonders verdaulich zu
machen, werden sie wie in einem
grossen Dampfkochtopf bei zir-
ka 150 Grad gekocht. «Warmes
Fischmehl riecht tatsdchlich

I n den Fabrikhallen der Biomill

et in unseren
il Tiem, ist sich

Jost Kriittli sicher.

gewohnungsbedirftigs, gibt
Geschéaftsfuhrer Jost Krittli zu.

«SWISS MADE»
Das Sortiment des Unterneh-
mens wird ausschliesslich in der
Schweiz hergestellt. Die Katzen-
und Hundehalter auf dem
heimischen Markt wissen diese
Ndhe zu schatzen. «Durch die
Zusammenarbeit mit Volg ist
unsere Trockennahrung nicht
nur bei Fachhéndlern, Vereinen
und Zichtern préasent, sondern
auch im Detailhandel», erklart
Jost Krittli die starke Posi-
tion des Unternehmens. «Swiss
Made» kommt aber nicht nur
zu Hause gut an: Das Image als
Qualitdtsproduzent spielt auch
im Export eine grosse Rolle. Rund
25 Prozent des Gesamtumsatzes
verdankt Biomill seinen Aus-

1. Uber Verteilungsrohre
gelangen die Zutaten in eine
grosse Mischmaschine.

landsgeschaften. Fir die Volg
Familienpreis-Katzennahrung
hat Biomill eine eigene Rezep-
tur kreiert, die speziell auf den
Nahrstoffbedarf ausgewachse-
ner Katzen ausgerichtet ist.

FUR GLANZENDES FELL
Die Mischung aus getrocknetem
Gefllgel- und Rindergrieben-
mehl, Weizen, Reis, Mais, Wei-
zenkleie, Fischmehl, natirlichen
Omega-Fettsduren, Vitaminen
und Mineralstoffen und anderen
natirlichen Rohstoffen soll die
Darmflora und die Abwehrkréfte
der Katze stérken und flr glan-
zendes Fell sorgen. «Wir sind, was
wir esseny, ist das Unternehmen
Uberzeugt. Biomill-Produkte
enthalten daher keine Farb- und
Konservierungsstoffe oder gen-
verandertes Getreide. |

- W Tierisch

2. Die fertigen, gepressten Kro-
ketten miissen abkiihlen, bevor sie
verpackt und etikettiert werden.
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Seit 35 Jahren
produziert die Biomill SA
in Granges-Marnand
Trockennahrung fiir Hunde
und Katzen. Das
Unternehmen ist der

grésste Schweizer
Hersteller.
In der Volg Familienpreis-

Katzennahrung ist alles drin,
was das Biisi braucht.

3. Regelmdssige Stichproben 4. Das Futter wird abgepackt, 5. Jetzt kann die Katze zubeissen!

garantieren, dass das Futter hier fiir das Volg Familienpreis- ~ Die Kroketten enthalten alle
einwandfreie Qualitit aufweist. ~ Sortiment. lebenswichtigen Ndhrstoffe.



DORFLADEIN

Beim Einkaufen im Dorfladen gleich noch
die Postgeschafte erledigen — die Postagentur

im Volg macht’s méglich.

Eréffnung der 100. Post im Volg | "'g__
Hérhausen: Corina Ogg (Lernende) .
und Rita Monego (Filialleiterin)

haben Grund zum Feiern.

m 12. August feierten Volg
Aund die Post gemeinsam

die Eroffnung der 100.
Agentur in einem Volg-Laden.
Seitdem kann die Kundschaft
in der nagelneuen Verkaufs-
stelle der Landi Seerlcken im
thurgauischen Horhausen - wie
bereits in anderen Volg-Laden in
13 Kantonen - nicht mehr nur
knackiges Gemise und frische
Friichte, sondern auch Briefe und
Pakete auf eine Waage legen.

KLEIN, ABER OHO
Beim Einkaufen im nahen Volg
gleich noch die Postgeschafte
erledigen - praktischer geht's
kaum. Und trotz des geringen
Platzbedarfs sind auch in der
«Post im Dorfladen» alle tdg-
lich nachgefragten Angebote
zu finden: Per Knopfdruck auf
den Bildschirm lassen sich an
einer Selbstbedienungswaage
Briefe und Pakete wiegen und
frankieren. Ebenso kann man
Briefmarken kaufen sowie Sen-
dungen mit Avis abholen. Mit

der PostFinance Card sind zu-
dem Geldbezige bis 500 Fran-
kenund bargeldlose Einzahlun-
gen moglich - letztere auch
mit Maestro-Karten. Bei Fragen
steht das Verkaufspersonal den
Kunden selbstverstandlich hilf-
reich zur Seite. «Unsere Partner
von der Post haben uns optimal
auf die neuen Aufgaben vor-
bereitet», erkldrt Rita Monego,
Filialleiterin im Volg Horhausen.
«Mein Team und ich konnten
es darum kaum erwarten, den
ersten Postkunden im Laden zu
begriissen.»

DEN GANZEN TAG
GEOFFNET
Mit der Post im Dorfladen kann
sich die Bevdlkerung nicht nur
tiber eine breite Dienstleistungs-
palette freuen, sondern auch
tiber die langen Offnungszeiten.
Denn im Gegensatz zu kleinen,
nicht mehr so gut genutzten
Poststellen, die oft nur wenige
Stunden am Tag geodffnet sind,
steht die «Post im Volg» ihren

Kunden praktisch den ganzen
Tag zur Verfiigung. In Horhausen
beispielsweise ist es unter der
Woche tdglich wahrend fast zehn
Stunden und samstags acht
Stunden lang mdglich, ein Paket
aufzugeben oder eine Einzahlung
zu machen. Gemeindeammann
Thomas Wiget ist denn auch
tberzeugt, dass «die Horhause-
ner so weiterhin ein ausgezeich-
netes Postangebot habenn.



=== Finfach, praktisch, kundennah: FaY i 'F:;
Poststelle im Volg Hérhausen. " ]

Freuen sich iber die 100. Post im Volg (v.1.):
Thomas Wiget (Gemeindeammann Hom-
burg), Josef Meili (Geschdftsfiihrer Landi
Seerticken), Dieter Kriihenbiihl (Leiter Ver-
kauf Volg Konsumwaren AG), Rita Monego
| (Filialleiterin), Rolf Schneeberger (Leiter
Partnernetz Schweizerische Post).

BEWAHRTE
PARTNERSCHAFT

Die bereits in 100 Dorfladen um-
gesetzte Partnerschaft zwischen
Volg und der Post hat sich laut
Dieter Krahenbihl, Leiter Ver-
kauf bei Volg, bestens bewahrt.
Die Rickmeldungen der Kunden
seien durchwegs positiv. Schon
nach kurzer Zeit wirden die
Agenturen im Volg wie selbst-
verstandlich genutzt. «Mit dieser
L6sung gewinnen alle», erganzt
Rolf Schneeberger, Leiter Part-
nernetz bei der Schweizerischen
Post: «Die Kundschaft profitiert
von langeren Offnungszeiten, die
Gemeinde, weil die Post im Dorf
bleibt, und wir als Post, weil wir
unseren Kundinnen und Kunden
so weiterhin eine gute Postver-
sorgung bieten kdnnen.»

VOIg
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Gehort in jeden Schwei-
zer Hosensack: das erste
Schweizer-Kase-Messer.
Endlich gibt es ein Messer
fur den Schweizer Kase.
Mit Kaseklinge, Brotklinge
und Zapfenzieher. Her-
gestellt in der Schweiz
von Victorinox. Und so be-
kommen Sie eins: Essen
Sie viel Schweizer Kase,
stecken Sie 5 Strichcodes
von Schweizer-Kase-Ver-
packungen (oder entspre-
chende Kassenbons) und
eine 20-Franken-Note in
ein Couvert mit lhrem
Absender, schicken Sie es
frankiert an Schweizer
Kase, Postfach, 3001 Bern,
und wir schicken lhnen das
Schweizer-Kase-Messer.

.ch

www.switzerland-cheese

+ Schweizer Kase. Garantiert schweizerisch.

Schweiz. Natiirlich.
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Volg belohnt lhre Treue:

Mit unseren Treuepunkten kénnen

Sie formschéne Glasprodukte

der Glasi Hergiswil zum halben

Flyer und Sammelkarten fiir die
Treue-Aktion gibt es in jedem Volg.

Preis erwerben.

Plﬂf&feﬂm

Frichtzschale

b dem 25. Oktober lohnt
A sich der Einkauf in lhrem

Dorfladen ganz beson-
ders: Dann heisst es wieder:
Punkte sammeln und profitie-
ren! Volg mochte sich einmal
mehr mit einem attraktiven An-
gebot bei seinen Kundinnen und
Kunden fiir ihre Treue bedanken.
Diesmal mit unverganglichen
Niederer-Glas-Kreationen aus
der Glasi Hergiswil, der einzigen
noch existierenden Glashitte
der Schweiz.

UNVERWECHSELBARES
VON DER GLASI
Bis zum 5. Marz 2011 erhalten
Sie fur je ganze Fr. 10.- Einkauf
einen Treuepunkt. Bereits ab

\
\

b ‘f
Salationale

Essteller

4

Dessertteller

Dessertse

Tisch: Niederer-Glas,

s,

Ein Blickfang auf jedem

Schweizer Qualitdts-Glas-

waren aus Hergiswil.

. S

Salatschitssel

15 Treuepunkte kdnnen Sie ein-
zigartige Glasprodukte der Glasi
Hergiswil in Ihrem Volg mit 50%
Erméassigung erstehen: Vom
Platzteller tiber Essteller, Dessert-
teller, Salat- und Dessertschalen
bis zur Salatschiissel. Zudem
finden Sie in jeder Verpackung
einen Gutschein fir einen Gratis-
eintritt ins einzige Glaslabyrinth
der Schweiz in Hergiswil.

GOLD-ANGEBOTE
Besonders attraktiv sind die
beiden «Gold-Angeboten: fir
40 Treuepunkte kénnen Sie eine
zeitlose Niederer-Fruchtschale
bestellen, fiir 60 Treuepunkte
sechs Fondue-bourguignonne/
chinoise-Teller.
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dw/ Boudlon aus dem TOP‘P(’»“ |

Rm Sclwdel,

Gostronom und Kocn. '
: ‘.

AP L
m ’e ~ Knorr Bowillon TdP‘PCL

Die Grundlage fir viele fein i i'd' Bouillon. Das Knorr Bouillon Tépfli verzichtet konsequent
auf Konservierungsmitte rstarker. Stattdessen sorgen hochwertige Zutaten fir den
echten Bouillongesch edem Gericht ein feines Aroma |e ht.

il
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Urs Geissbiihler kocht:
Kaninchen an Senfsauce
Zutaten fiir 4 Personen:
4EL  Mehl
270 Salz

1,2 kg Kaninchen
4 EL  Dijonsent

] Twiebel

2dl Weisswein

J Knoblauchzehen
3dl Fleischbouillon
1 Lorbeerblatt

1 Zweig Estragon/Rosmarin

100 g schwarze Oliven

2EL  Dijonsent

180 g  Créme fraiche
Salz/Pfeffer

Olivendl

Urs Geissbiihler aus Boniswil
kocht aus und mit Leidenschaft.
Einmal im Monat im Manner-
kochclub, den er gegriindet hat.

Demnachst auf EP

CHI

Frische Produk-

err Geissbiihler, kochen
Sie oft?
«Ja, taglich fir mich
selbst und einmal monatlich in

7ysitzliche
Ausstrahiung am

10. Okt.

te sind fiir Urs
| Geissbiihler
wichtig - aus
dem eigenen
Garten oder
aus dem nahen

Lubereitung:

Salz und Pfeffer in einem Teller mi-
schen, 2. Ol im Brattopf heiss werden
lassen. Hitze reduzieren, Fleisch portio-
nenweise wiirzen, im Mehl wenden
und iberflissiges Mehl abklopfen, bei
mittlerer Hitze ca. 10 Min. anbraten,
herausnehmen, mit Senf bestreichen.

Twiebeln und Knoblauch hacken, und
andimpfen, mit Weisswein abloschen
und Flisssigkeit auf die Hilfte reduzie-
ren. 4. Bouillon dazugiessen, Lorbeer-
blatt und Kriiuter beigeben, aufkochen,
das Fleisch wieder beigeben, Hitze
reduzieren. 5. Ca. 1 Stunde zugedeckt
leicht kochen. Lorbeerblatt und Kréuter
herausnehmen 6. Oliven, Senf und
Creme fralche duruntermlschen noch-
mals kurz aufwirmen und wirzen.
Lubereitung: ca. 10 Min. anbraten,
ca. 1 Stunde kochen

Bunter Kartoffelstock

Lutaten fiir 4 Personen:
Tkg  Kartoffeln mehlig kochend

Salz, Pfeffer
2,5d Milch
50g Butter
1P Muskat
200 g Randen

4EL  Meerrettich frisch

Lubereitung:
Die Kartoffeln in Wiirfel schneiden

. Volg Boniswil.
unserem Mannerkochclub.»

Wie lduft das Kochen im Club?
«Ein Mitglied stellt jeweils das
Meni zusammen, kauft ein und
weist den anderen Kochen ihre

{

Frisch und von '/
Italien mspmert -

9 l ‘ I
‘%ISI Chuchl» uuf 3 +
WM W

Jeweils am 1. Donnerstag des Monats.

g -

Aufgaben zu. Ein Profikoch hat
ein Auge darauf, dass alles recht
herauskommt.»

Haben Sie dieses Gericht auch
im Kochclub serviert?

«Ja. Ich habe es ausgewdhlt, weil
der bunte Kartoffelstock schon
aussieht und durch die Zugabe
von Randen aus einem normalen
Gericht mit einfachen Mitteln
etwas Anderes wird. Die italieni-

Nichste Sendung:

Am 7. Oktober um 8.40 Uhr

WIEDERHOLUNGEN: jeweils am Donnerstag um 8.40 Uhr.
Oder jederzeit im Internet unter www.disichuchi.ch

und in Salzwasser weich kochen 2. Das
Wasser abgiessen, etwas ausdampfen
lassen und durch ein Passe-vite treiben.
Randen an der Rastiraffel reiben, in
der Milch weich kochen, fein pirieren,
die Butter darin schmelzen und Meerret-
tich dozureiben. 4. Die Kartoffelmasse
mit den Randen mischen, abschmecken.
Lubereitung ca. 45 Min.

sche Kiiche, die ich am liebsten
mag, hat mich zum Kaninchen
inspiriert. Auch Meeresfriichte
bereite ich gerne zu.»

Und wovon lassen Sie lieber
die Finger?

«V/on Kutteln. Sie schmecken mir
nicht.»

Welche Rolle spielt der Volg
Boniswil bei lhrer Einkaufs-
planung?

«Eine grosse. Ich bin froh, dass
wir in unserem kleinen Dorf
den Volg haben. Darum unter-
stlitze ich ihn auch. Besonders
schatze ich die idealen Offnungs-

zeiten und dass man bis Laden-
schluss frisches Brot erhalt.»
Wen wiirden Sie gerne einmal
bekochen?

«Roger Federer - ein sympathi-
scher Sportler, der trotz seines
Erfolges auf dem Boden geblie-
ben ist.»

4
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Zirich - Paris - Milano

gnts

Blickdichte Strumpfhose 40 den,
weich und warm fUr kihle Herbsttage

gut

K-Tipp Nr. 6/2008

Kraftvoll und leistungsstark
Aus pflanzlichen Rohstoffen
Vollstandig biologisch abbaubar
Besser flir unsere Gewasser

saldo-Test
gut

saldo 6/2007

Held
S

Jetzt neu bei Volg’

www.held-clean.ch

*In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich



Wasser heilt und
lindert: vom Fussbac
iiber Dampfbdder
bis zu Wickeln.

—
T IMOISE LADE 10/10

' uchen

Linclem
wasser:

eder Tropfen

einErlebni

- von der morgend- r ist fir unser

Iic"hen Dusche biszumgbendlichen sentiell
Zahneputzen. 162 Liter Wasser
pro Tag verbraucht ein Schwei-
zer im Durchschnitt. Die grésste
Menge davon im Bad. Doch
Wasser dient bei Weitem nicht
nur der Korperhygiene. Wasser
ist ein universelles Heilmittel
und tragt wesentlich zu unserer
Gesundheit bei. Angefangen
beim Trinken, Uber heilende
Wickel bis zu wohltuenden Fuss-
badern. Wie Wasser wirkt - von
innen und aussen - und wo
Sie in der Schweiz das Wasser

von seiner imposantesten Seite Wasser als Inspirations-
erleben, zeigen wir lhnen auf quelle: 0b als Dekoration oder g
den nichsten Seiten N einfach zum Spass haben.

Genie 8N

VWarrReg

Reinigen

Tigke -

asser begleitet uns

nd aussen.

InAalieren



MORE& Wasser: jeder Tropfen ein Erlebnis

L

»
Innalieren

Tief durchatmen, bitte! Ein
Kopfdampfbad mit Wasserdampf
reinigt die Haut perfekt und
auf natirliche Art und Weise.
Ludem wirkt es heilend auf die
Schleimhdute der oberen Atem-
wege. Dabei den Kopf — nicht
zu nah — iiber den Wasserdampf
halten und fiir etwa 10 Minuten
den Dampf mit tiefen Atemziigen
durch Mund und Nase inhalieren.
Das Wasserdampfbad kann mit
Heilpflanzen ergiinzt werden. Be-
sonders geeignet zur Inhalation
bei Erkrankungen der Atemwege
sind Kamille, Thymian, Pfeffer-
minze oder Eukalyptus.

Maya Spérri macht
Dampf: Ein Kopf-

dampfbad heilt und
tut der Haut gut.

WEarrnen

Trinkgenuss: die
Herbstbowle mit
heissem, kaltem
und gefrorenem
Wasser.

i

LT

Il
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Erfrischen —

=
w2

Kiirbis.—Minestrone

Fiir 4 Personen:

300 g gewirfeltes Kurbisfleisch mit 2 grob ge-
schnittenem Lauch, 1 fein geschnittenen Zwiebel
und 1 gepressten Knoblauchzehe in 1 EL Butter
dinsten. 1 %2 | Gemiisebouillon dazugiessen, auf-
kochen. 150 g feine Hornli beigeben und darin
ca. 9 Min. kochen. 1 Dose abgetropfte rote Bohnen
die Minestrone mitdem dazugeben und erhitzen. Mit Salz und Pfeffer ab-

Herbstgemiise Kiirbis. ~schmecken und mit Schnittlauchrélichen bestreuen.




213

Lindem

Wickel spielen in der Naturheil-
kunde eine wichtige Rolle. Sie
bestehen von innen nach aussen
aus drei Lagen: einem mit Wasser
befeuchteten, einemtrockenenund
einem warmenden Tuch. Kalte Wa-
denwickel wirken fiebersenkend,
helfen aber auch bei Cellulitis
oder nachts bei Schlaflosigkeit.
Halswickel lindern Hals- und Ro-
chenentziindungen. Meist werden
Wickel kalt angewendet. Nach
10 bis 15 Minuten sollten sie
jedoch als warm empfunden
werden. Sonst mit Wirme wie
einem Tee nachhelfen.

»

Fusshider férdern die Durch-

blutung des Karpers und

stabilisieren den Kreislauf.
~ FEin kaltes Fusshad wirkt zu-
siitzlich abhdrtend und beugt
Infektionen vor. Ein warmes
Fussbad erweitert die Gefis-
se. Die Wassertemperatur
sollte etwa 38 Grad betragen
und das Bad 10 bis 15 Minu-
ten davern. Mit pflanzlichen
Badezusiitzen erginzt, ist es
besonders wohltuend.

Richtig gewickelt: Bei
Wickeln spielt Wasser
eine grosse Rolle.

L4

%

sser: Kraftwerl‘”
fiir den Korper:
Eintauchen

&SN

Herbstbowle - : r
~ Fir 4 Glaser: \ e r F

4 Apfel-Zimt-Teebeutel mit
1 dl kochendem Wasser
Ubergiessen und 5 Min.
ziechen lassen. Mit 4 EL
~ Honig siissen. 6 dl kaltes
Mineralwasser mit Kohlen-
sdureund 1 EL Zitronensaft
dazugiessen. 4 gewirfelte
Pflaumen oder Zwetschgen,
120 g Trauben und einige
Eiswiirfel dazugeben.

Entspannt: Ein
Fussbad fardert
die Durchblutung.



MORE: h

Wasser fiirs Auge:
Dekorieren Sie mit
dem schénen Nass.

Wasser ist ein dekoratives Element. ==
Eine Schale mit Schwimmkerzen ver-
schonert jeden Esstisch. Wasser im
Wohnraum ist gemiss der Feng-Shui-

Lehre aber nicht nur ein Hingucker.

Mit klarem Wasser gefiillte Gefiisse
fordern die Reichtumsenergie. Das
Motiv Wasser, zum Beispiel in einem

Bild, vermittelt Wohlstand.

NIYEA Wasser tut gut: Nadia
Amaru geniesst Wellness
RELAMING in ihrem Badezimmer.

MOMERTS

Wasser steht fiir Hygiene. Der Grossteil des Wassers wird in einem Privathaushalt im Bad verbraucht. Drei
Viertel der Schweizerinnen und Schweizer duschen tdglich; ein Bad nehmen die meisten hachstens einmal
pro Monat. Die tigliche Dusche war iibrigens bis 1950 ein Luxus: Noch verfiigten viele Mietwohnungen
iiber kein eigenes Bad. Samstigliche Waschrituale ausserhalb der eigenen vier Wiinde waren die Regel.

*




: Sparen

Wer warmes Wasser verwendet, broucht
auch Energie und produziert schidliches
(0, Wassersparen schont somit die
Umwelt und das eigene Portemonnaie.
Sparbrausen oder Wasserdisen wie
«hquaClic» reduzieren den Wasser- und
Energieverbrauch um bis zu 50 Prozent.
Dank einer Durchflusshegrenzung fliessen
nur 6 Liter Wasser statt der Gblichen 8
bis 15 Liter pro Minute durch Hahn und
Duschbrause. Der Strahl ist dennoch voll.
Wassersparen ist also ohne Komfortein-
busse méglich.

TR
ﬂu | .Eﬂiﬁl

www.aquaclic.ch

Die Sparbrausen und Wasser-
diisen von «AquaClic»
brauchen bis zu 50 Prozent
weniger Wasser und
Energie. www. aquaclic ch

Elne Quelle
voller Insplratlon

Mehr Pep mit Pet: i

Einfaches Offnen -
der Flasche mit dem

Verschluss «Big up», |

handlich zum -

Einschenken ist der

Pet-Flaschen-Halter

mit Griff «Cobran. i

[rinken
Genug Wasser zu trinken ist fir die Gesundheit G
unerldsslich. Ein Erwachsener setzt im Kérper etwa en Ies'seﬂ
2,5 Liter Wasser pro Tag um. Ein Teil davon wird
durch Nahrung wieder aufgenommen, mindestens
1,5 Liter sollten dem Kérper aber durch das eigent-

liche Trinken wieder zugefthrt werden. Mineral- und
Leitungswasser stillen den Durst am besten.

ttbewerb
W 22 Badeideen

Bezugsquelle: Schweizer Houshaltfachhandel und igluswiss.ch

taglichen Gebrauch.

Wasser bietet Erlebnis, Erholung
und Entspannung — im Wellen-,
Sol- oder Thermalbad; in Grotten,
Hallenbidern oder Whirlpools. Was
gibt es Schaneres, ein solches Bade-
vergniigen nach einer Wanderung
zu erleben? Das neue Buch «Wan-
derwege zu Badewelten» weist den
Weg zu 22 Thermal- und Erlebnis-
bidern in der Schweiz. Darunter
finden sich klassische und modeme
- Badewelten fur Jung und Alt sowie
Spaziergiinge in Stadtndhe bis hin
zu Routen durch die Bergwelt.

Foto: Therme Vals

Sie uns bis am
Postkarte mit lhrem Absen

VO‘g KOY\SU mwaren AG, «Wanderungen zu Badewelten - Erlebnis,

derten ' Entspannung und Erholung auf 22 Pfaden
«Wanderwege zu Ba zum Badeny von Jochen Ihle, Werd Verlag.

Postfach 344, 8401 ISBN 978-3-85932-648-4. Fr. 23.90



Aber Du kannst Deinem Po ganz
einfach etwas Gutes tun. Verwohne
ihn mit dem sanften Hakle® mit

Kamille. Zuerst trocken, dann feucht.

Hakle® - Deinem Po zuliebe.

www.hakle.ch

eben kann schon
art sein zu Pos.

i -
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MORES‘ Wasser: jeder Tropfen einErlebnis

£ ' allis: .

E g W Wasser m

< nal .
Y Ka ngskanile fil

3 i isseru
S {ilometerlange Bewd o
- \:en im Wallis Wasser von den Bergtiler

in die Dorfer und in die Rt?bb(\ejgg?.e{‘)i.‘?\ sdc:e
als
nnfen «Suonen” haben I
%ecrc\(:weiz gehmcht Ihnen entlang %(\]Jgr‘?:r
= einst fir die Svonenw
de, die einst fir die _

. Tn“gebmch’f wurden und smh hervorragen

: fir Familienwanderungen gignen.

www.suone.h

© swiss-image.ch/Christoph Sonderegger
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Schaffhausen: ~ Die Schwe
Wasser im Fall

Der grisste Wasserfall Europas, der Rheinfall (Bild), befin-
det sich in Schaffhausen. Per Schiff erreicht man das viel lasst sich am Wasser
Rheinfallbecken und den michtigen Felsen in der Mitte.

www.rtheinfall.ch erleben und entdecken.

Bern: Wasser im Fels

Auch die grdssten unterirdischen Wasserfille findet man
in der Schweiz. Die Trimmelbachfille im Lauterbrunnental
(BE) sind die einzigen zugiinglichen Gletscherwasserfiille
der Welt, erschlossen durch Lift, Galerien, Tunnel, Wege und
Plattformen. www.truemmelbachfaelle.ch

schloss Europ

auf www.myswitzerland.c
Bei der Suche Stichwa

Mittelland:
Wasser ums
Schloss

Eines der schinsten Wasserschlisser
der Schweiz ist das Schloss Hallwyl
im aargavischen Seetal. Wasserlieb-
haber kommen hier voll auf ihre
geht 15 ist ein i 1t Kosten. Nur zehn Gehminuten davon
in Titic o " entfemt liegt der Hallwilersee, mitten
im Naherholungsgebiet, wo ein Spa-
ziergang oder eine Schifffahrt lockt.

www.ag.ch/hallwyl
www.schifffahrt-hallwilersee.ch

© swiss-image.ch/Christian Perret




Die Kasereinummer auf dem Emmentaler AOC
ist jetzt auch Gewinnzahl.

Jeder Emmentaler AOC ist auf der Rinde mit einer vierstelligen Nummer der Kaserei versehen, die ihn produziert hat. Wenn Sie diese

SPILLMANN / FELSER /LEO BURNETT

Nummer auf www.emmentaler.ch eingeben, erfahren Sie, woher Ihr Stiick kommt. Machen Sie den Test und gewinnen Sie bei unserem Kase-
reinummer-Wettbewerb. Emmentaler AOC verlost Ubernachtungen fiir zwei Personen im idyllischen Emmental, Brunchs in der Emmentaler

Schaukaserei und tolle Schweizer Kdsemesser von Victorinox. Jetzt auf allen Packungen Emmentaler AOC und im Internet.

4/~ éJ . < 0\5‘8 6\&
$menkoles s 4—‘7sr-.'reinuﬁ\‘“e 'JOhannes.so
Afroltern \-

EMMENTALER.

SWITZERLAND

Ein Stuck Schweiz

Hinweis: Infolge unterschiedlicher Schnitte der Portionen kann es vorkommen, dass auf einem Stiick die Kasereinummer nicht sichtbar ist.

planet-luzern.ch

*In kleineren Verkaufsstellen
teilweise nicht erhaltlich

www.ramseier.ch




NETTBEWER

cht urschwyzerisch ist das
E «Schwyzer Milchhuusy.

Bereits seit 1898 werden
in der Traditionskaserei mit Sitz
in Schwyz Uber ein Dutzend
verschiedene Kasesorten her-
gestellt. Daflir sorgt die Familie
Reichmuth schon in der vierten
Generation.

EINE WUNDERBARE
«BIERIDEE»
Ein besonderer Genuss flr Fon-
due-Fans ist zum Beispiel das
servierfertige Weissbier-Fondue.
Die Grundlage fir dieses milde
und cremige Fondue bilden acht
Késesorten, die speziell auf das

Der Holzerkdse und das
Weissbier Kdsefondue: Zwei
von vielen Kdsespezialitdten

Bier abgestimmt wurden. Diese
«Bieridee» ist einfach gut und
herrlich im Geschmack. Extra-
wirzig ist auch der Urschwyzer
Holzerkdse. Bodenstdndig, na-
turgereift und mit Milch von den
umliegenden Hofen zubereitet,
was dem Holzerkdse seine Note
gibt. Im Volg ist der Urschwyzer
Holzerkdse portioniert in der
Selbstbedienung oder offen an
der Kasetheke erhaltlich. <4

29

Urchig, schwyzerisch und unwider-
stehlich: Dafiir stehen die Kdse-
spezialitaten der Traditionskaserei

«Schwyzer Milchhuus».

Kase-Kreationen,

die den Gaumen

B mit Weisshier
C mit Champagner

1. Preis

1
; Womit wird eine Fondue-Spezialitat

M des «Schwyzer Milchhuus» hergestellt?
A mit Schwyzer Riesling

im Wert von Fr. 2750.—

Eine Woche Ferien (6 Nichte) fiir 2 Personen im
Swiss Holiday Park in Morschach, inklusive einer
Seifen-Biirsten-Massage, einer Aromadl-Massage

4. und 5. Preis
im Wert von je Fr. 330.—-

Je ein Wellness-Weekend (1 Nacht) fiir 2 Personen im
Swiss Holiday Park in Morschach.

6.-20. Preis
im Wert von je Fr. 170.-

Je ein Wellness-Verwghntag im Swiss Holiday Park in
Morschach fiir 2 Personen mit Welcome Drink, einer
Seifen-Biirsten-Massage und freiem Eintritt in die Well-
nesswelt.

des «Schwyzer Milchhuus».

und einer Gesichtspflege sowie einem Wertgut-

schein von Fr. 600.—, einlgsbar in den Restaurants. Mitmachen & Gewinnen

2. und 3. Preis Online: bis 28. Oktober 2010 unter www.volg.ch
im Wert von je Fr. 1050.- Per Telefon: bis 28. Oktober 2010 unter 0900 220 240,

. , . fiir 90 Rp. pro Anruf. Ihre Adresse wird automatisch eru-
Je ein Wellness-Kurzurloub (2 Naichte) fur 2 Personen jert Unterdriickte Telefonnummen werden nicht erkannt.
im Swiss Holiday Pork in Morschach inklusive einer per post: Lsung bis 25. Oktober 2010 auf Postkarte
Seifen-Bursten-Massage, einer Aromadl-Massage und  (keine Briefe) an Volg Konsumwaren AG, «Schwyzer
giner Gesichtspflege. Milchhuus», Postfach 344, 8401 Winterthur.

Die Mitarbeiterinnen der Firmen Schwyzer Milchhuus AG und Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

H



Ananas, Mango,

Maracuja, Kokosnuss, Limette

und Papaya machen die

neuen Sugus Fruity

Moments zu einem besonders

fruchtigen Erlebnis.

Fir fruchtigen
Kauspass

A | Sugus Fruity
) Moments, 150 g

Fr. 3.75

statt Fr. 4.20

eit fast 80 Jahren sind die
S bunten Sugus in aller Mun-

de von Gross und Klein. Mit
Sugus Fruity Moments kommt
nun ein neues Kaubonbon der
Schweizer Traditionsmarke in die
Ladenregale. Und dieses ist ein
ganz Besonderes!

KARIBISCH KOSTLICH
Das Geheimnis des Sugus Fruity
Moment liegt im Kern: Er
besteht aus tropischem Frucht-
Pliree - einem Mix aus Ananas,
Mango und Maracuja. Dieses

Neu im Volg

ist vom saftig-weichen Sugus-
Bonbon umhiillt. Verfuhrerisch
tropisch ist auch die Hille:
Mango, Kokosnuss, Limette
und Papaya heissen die neuen
Geschmacksrichtungen. In je-
dem Beutel stecken natirlich
alle vier Sorten. Da fiihlt man
sich doch gleich geschmack-
lich in die Karibik versetzt. Und
das Beste: Fir dieses Ferienge-
fuhl muss man nicht einmal in
die Ferne fliegen - sondern ein-
fach nur in den Volg im Dorf
spazieren. 4

Fir Liebhaber von Ovo

Ovomaltine Schokolade
noir, 100 g

Fr. 2.50
statt Fr. 2.80

Fir slisse Stunden
Camille Bloch Branches Torino

Camille Bloch Bran-
ches Torino noir

je5x23¢g

statt Fr. 3.70

Fir die nette Geste

Camille Bloch Torino
Cadeau, 300 g

Fr. 8.90

statt Fr. 9.90

Fir luftigen Genuss I

Camille Bloch
Mousse Extra
Milch*, 100 g

.-":.1.

Fr. 2.35

rl-!—-

statt Fr. 2.65

Fr. 3.25
. statt Fr. 3.65
®;. 9

Fiir den bunten Pasta-Plausch:
Barilla Piccolini Penne
Rigate Zucchini & Spinat
Barilla Piccolini Farfalle
Karotten & Kiirbis
Barilla Picco-
lini Pipe
Tomaten &
Karotten*

je400g

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell
nicht erhiiltlich
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Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 25 ()
Www.volg.ch

Per Telefon:

bis 28.
0900 220 260, fi;r gooé(tober 2010 unter

Die Gesamtlosung des letzten Kreuzwortratsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeiterinnen des Kurzentrums
Rheinfelden und von Volg sind nicht teilnahmeberechtigt. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.

ktober 2010 unter

Fir schones Haar: Fir gesunde Zdhne: Fur frischen Atem:
Pantene Spiilung - Blend-a-med Zahnpasta Meridol
Glatt & Seidig*, PanTEN Pro Expert*, 75 ml Mundspiilung®, = Per Post: | 5 .
200 ml ~ W= 400 m| Copostiarte fk';’gng'SB f,gfgl;tr?t\zr’ 2010
l-\,.m;: EXPERT = Postf:rg;]vgaiinéfl “W¢HH€SS sole 3”0»
+ 8401 Winterthy, '

Fr. 6.10 Fr. 4.90 Fr. 9.80

statt Fr. 5.45 statt Fr. 10.90

statt Fr. 6.80

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfihrungspreise sind giiltig vom 7. Oktober bis 3. November 2010.
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Beliebt wie immer und neu:
dunkel wie noch nie.

-

MON CHOCOLAT SUI

3 i,
1 - 4 R 3

=l -
Al i z
11084 J T fRoel

w ol | CE

] L. - -]

b L —4

SE

www.camillebloch.ch sy uzeare




or liber 2000 Jahren sah
die Wein-Welt im Velt-
lin noch anders aus: Die

steilen Hange schienen alles
andere als ideal, um Rebberge zu
bewirtschaften. Die Weinbauern

erkannten jedoch das Potenzial
der sonnenverwohnten Lage
und bauten an den Hangen ein
tber 2500 Kilometer langes
Trockenmauerwerk. So entstand
eines der grossten terrassierten
Weinbaugebiete der Welt.

AUSGEZEICHNETE WEINE
Wein-Geschichte schreibt auch
das Unternenmen Plozza Vini in
Brusio. Es brachte den Sforzato
als erstes auf den Markt. Nach
wie vor verarbeitet Plozza Vini
die Schatze des Veltlins mit viel
Leidenschaft und Kreativitat.
Gedndert hat sich hingegen die
Produktionsweise. Die Weine
werden in Gartanks der neues-
ten Generation gekeltert; in
edlen Holzféssern reifen sie tiber
Jahre. Das erfordert mehr Zeit,
Platz und Geld. Doch der Lohn
dafiir sind moderne Weine, die
schon zahlreiche Auszeichnun-
gen erhalten haben.

Kraftvoll, wuchtig, aber
weich: Der rubinrote Sforzato
mit 14,5 Volumenprozent
Alkohol passt zu ausgereif-
tem Kdse und rundet einen
Tag genussvoll ab. Er [dsst
sich 10 bis 20 Jahre lagern.

Moderne Weine
im Visier: Plozza
Vini setzt auf
Leidenschaft.

Fiir das besondere Aroma: Die
Trauben werden auf Holzgittern
auf natiirliche Weise angetrock-
net. Das vermindert die Sdure
und bildet spezielle Aromastoffe.

Man nehme Leidenschaft,

Kreativitdat und eine moderne
Produktionsweise. Das Resultat:
herausragende Veltliner

Weine fiir héchsten Genuss.
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Heha Rind + Tewthahn Ente  Geglugel Thuangisech Weisspisch  Sheimps  Lachs +
Ecbsen Kacotten

ol leiielle,

Rind Tewthahn Ente Gepligel  Lamm  Kaninchen

Katzen sind Individualisten! Sie folgen ihren natirlichen Instinkten und wissen genau, was sie wol-
len. Mit ihrer feinen Nase erschnuppern sie, welche Nahrung ihnen am besten schmeckt. Als typische
Fleischfresser bevorzugen sie Nassfutter, da es viel Feuchtigkeit enthalt und ihren Emahrungsge-
wohnheiten in freier Natur am nachsten kommt.

Whiskas® hat seine ganze Erfahrung in die Whiskas® Portionsbeutel gesteckt. Alle Zutaten sind
dampfgegart und schmecken besser als je zuvor. Wertvolle Inhaltsstoffe werden nicht ausgeschwemmt,
Vitamine, Mineralien und Spurenelemente bleiben erhalten — wie auch der frische Eigengeschmack.
Ein Zusatz von kinstlichen Aromastoffen ist nicht notig. Die grosse Auswahl an Fisch, Fleisch und
Gefliigel in Sauce oder Gelée bietet eine ausgewogene und abwechslungsreiche Erndhrung. Mens,
die Katzen rundum zufrieden machen und die nétige Energie fir alle Abenteuer schenken. Lassen
Sie lhren vierbeinigen Liebling jetzt probieren!




AKTIV UNTERWEGS MIT «OISE LADE» 10/10

FREI

enn die beiden Teen-
ager Loretta Schénthal
und David Staub ihrem

Hobby in der Jugendfeuerwehr
nachgehen, dann ist richtig
Action: Sie l6schen Brédnde,
stellen Leitern und lernen helfen.
Und grossen Spass haben sie
erst noch dabei.

AUF DEN HOF UND
AN DEN HERD
Viel los ist im November auch
wieder auf den Volg Erlebnis-
hofen. Dort konnen Sie krea-
tiv wirken, werken und dabei
schéone Adventsdekorationen
herstellen - mit viel Musse und
ohne Hektik rechtzeitig vor dem
Weihnachtstrubel. Schliesslich
steht die Freizeit auch noch ganz
im Zeichen des Herbsts. Was
man aus dessen kulinarischer
Pracht Herrliches auf den Tisch
zaubern kann, zeigen wir lhnen
in unserem Kochkurs, der sich
rund ums Fleisch dreht. Wir
sind sicher: Bei unseren Freizeit-
Ideen auf den nédchsten Seiten
ist auch ein Vorschlag dabei, der
I[hnen schmeckt. |

Naturena. Weihnacht-
lich werken. s 3

Die 17-jdhrige Loretta
Schonthal hoch oben
auf der Feuerwehrleite

Diese Freizeit-Tipps

haben Fleisch am Knochen,
sind ein wahres Feuer-
werk und weihnachtlich

obendrein. Lassen Sie sich

inspirieren.

Kochus. HerbstlicHe

Fleischgerichte. .4

Volgi & Volgine. Coole

Kunst mit Eis. seie 4



Perfekt fur den original
italienischen Caffe-Genuss!
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QUALITA Roasn ©

In kleineren Verkaufsstellen

evtl. nicht erhaltlich.

Lavazza Qualita Oro Lavazza Qualita Rossa

Ideal fiir Liebhaber von Ideal fiir Caffe-Milch-Variationen
purem Espressogenuss. und typischen Espressogenuss.
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FREI

In unseren Naturena-Kursen
weihnachtet es sehr. Krippenfiguren,
Adventsdekoration oder
gestalten mit Wachs?
Sie haben die Wahl.

Fricktal:
Adventsdekorationen

Samstag, 13. November, 1017 Uhr. Ausgebucht!
Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof, 5064 Wittnau.

Programm: Mit Gips, Draht und Papiermaché lassen sich wun-
derschine, stimmungsvolle Adventsdekorationen herstellen. Sie
lernen, wie Sie mit diesen drei Materialien individuelle Kriinze,
Adventsschalen, Sterne, Engel oder Weihnachtsstiefel formen
und ausschmiicken konnen. Die Kursleiterin zeigt lhnen dabei
verschiedene Techniken der Verarbeitung und vermittelt Thnen das
ntige Wissen, die Formgebung modern und passend zu Threm
Einrichtungsstil zu gestalten.

Teilnehmer: 15 Personen ab 12 Jahren.

Mitbringen: Schere, Flachzange und Blechschere (falls
vorhanden), Schachtel oder Tasche fiir Transport der
Objekte.

Leitung:  Gabriella V. Affolter, Leuzigen, www.factory008.ch.

Preis: Fr. 140.— pro Person, inkl. Mittagessen und Getriinken

sowie des Materials fir [hre Adventsdekoration.

Die Volg Erlebnishéfe im November

Lusatzkurs:

Samstag, 6. November
1418 Uhr

Wernberg: Form-
schone Wachsschalen

Samstag, 6. November, 9—13 Uhr. Ausgebucht!
Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad, 9473 Gams.

Programm: In diesem Workshop lernen Sie, aus weissem Wachs
(Paraffin) elegante Schalen zu giessen und zu modellieren.
Als Formunterlagen dienen Ihnen dabei Halbkugeln aus Styro-
por. Die Schalen sind in ihrer schlichten Art wunderschine
Raumaccessoires, die Sie ganz nach Ihrem Geschmack und pas-
send zur Jahreszeit mit weihndchtlichen Dekorationsmaterialien
oder mit Wasser und Schwimmbliten fillen kdnnen, um eine
beschauliche Atmosphiire zu schaffen.

Teilnehmer: 10 Personen ab 16 Jahren.

Mitbringen: Schirze.

Leitung:  Angelika Kuttruff, Eschlikon, www.angelikakuttruff.ch.

Preis: Fr. 170.— pro Person, inkl. Mittagessen und

Getriinken sowie des Materials fiir lhre Wachsschale.

36(37

Weihnachtlich

werken und wirken

Zuéeand: Originelle
Krippenfiguren

Samstag, 13. November, 9-17 Uhr.
Ort: Volg Erlebnishof, Hofmircht, Deinikon, 6340 Baar.

Programm: In der Nassfilztechnik, dem vermutlich dltesten texti-
len Handwerk, filzen Sie originelle Krippenfiguren. Die Kursleiterin
zeigt lhnen, wie Sie in verschiedenen Arbeitsschritten aus losen,
unversponnenen Wollfasern mithilfe von warmem Seifenwasser,
Reibung und Druck eine unauflésliche Verbindung — Filz — schaf-
fen und daraus schmucke Engel, einen Hirten mit Schafen oder
die Jesus-Fomilie formen konnen. Die erlernte Technik erlaubt
es Ihnen, lhre Krippenfiguren zuhause beliebig zu erginzen.

Teilnehmer: 12 Personen ab 18 Jahren.

Leitung: ~ Marianne Hiusler, Blumenstein.

Preis: Fr. 140.— pro Person, inkl. Mittagessen und
Getriinken sowie des bendtigten Materials fir Ihre

Krippenfiguren.

Volg Konsumwaren AG, Kundendienst «Naturena», Postfach, 8401 Winterthur, Tel. 058 433 54 09

Anmeldungen «Adventsdekorationen, «Formschine Wachsschalen» und «Originelle Krippenfiguren. NAT Ll I:I E N A

Schauspiel MNatur — Naturmah ardaben

() la, ich/wir reserviere/-n (Anzahl) Pltze fiir den Kurs «Adventsdekorationen»
() o, ich/wir reserviere/n (Anzahl) Pliitze fiir den Kurs «Formschne Wachsschalen»
() lu, ich/wir reserviere/-n (Anzahl) Pliitze fiir den Kurs «Originelle Krippenfiguren»

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

Coupon einsenden oder faxen an: Volg Konsumwaren AG, Kundendienst «Naturena», Postfach, 8401 Winterthur, Tel. 058 433 54 09, Fax 058 433 54 07.

Anmeldeschluss: 20. Oktober 2010






FREI

Abseilen, Leitern
stellen, l6schen und
mit den Original-
geraten der Feuer-
wehr arbeiten: In der
Jugendfeuerwehr
lernst du viel
und hast Action.

SP
Frelzeltl r

e

.1

elm auf, und los geht's!
Schnell raus aus dem
Tankldschfahrzeug, die

20 Meter langen Schlduche aus-
rollen, eine Leitung legen und
Wasser, marsch! Denn wenn
es brennt, zahlt jede Sekunde.
Schnell schiesst auch das Wasser
aus den Schlduchen. Pro Minute
konnen es bis zu 235 Liter sein,
was einer halbvollen Badewanne
entspricht!

AB INS BRANDHAUS
Das Loschen macht David Staub
am meisten Spass. «Und dass
man lernt, wie man helfen
kann», ergdnzt der 14-Jahrige.
«Am liebsten bin ich im Brand-
haus», sagt Loretta Schénthal.
Dort gehen die Jugendlichen bei
ihren Ubungen ans Feuer, aber
nie ins Feuer. Trotzdem tragen

sie natlrlich einen Atemschutz
und die volle Feuerwehrmontur.
Aber auch das Abseilen findet
Loretta Schénthal cool. Uber-
haupt gefallt es der 17-Jahrigen
in der Jugendfeuerwehr super
gut. «Wir haben es immer lassigy,
schwarmt sie. Deshalb lautet
ihr Tipp: «Die Jugendfeuerwehr
unbedingt ausprobieren!»

Wasser, marsch! Der 14-jéhrige David
Staub und die 17-jdhrige Loretta Schénthal
erleben bei der Jugendfeuerwehr viel.

So kommst du zur Jugendfeverwehr

@ Du hist ein Midchen oder ein Junge unter 18 Jah-
ren. Das Mindestalter ist von Kanton zu Kanfon
verschieden. In vielen Kantonen musst du min-
destens 12 Jahre alt sein, in Bern mindestens
13 und im Kanton Ziirich 14 Jahre alt.

® Dy hast Lust auf ein spannendes Hobby, das du
auch als Erwachsener weiterfiihren kannst.

e Du michtest wissen, wie man Menschen in Not-
situationen hilft, aber auch Spass haben und neue
Freunde kennen lernen.

e Deine Eltern sind einverstanden, dass du bei der
Jugendfeverwehr mitmachst.

Auf der Startseite des Schweizerischen Feuerwehr-
verbands www.swissfire.ch siehst du einen Link
«Jugendfeverwehr». Dort findest du alle Jugend-
feverwehren in deinem Wohnkanton, die Homepage
deiner Jugendfeverwehr und viele Infos.
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DER ERSTE GRUNTEE
DER SCHMECKT

LIPTON ICE TEA. DRINK POSITIVE

LIPTON TEA CAN DO THAT

Aktionsangebot giiltig vom 18.10. — 23.10.2010

. LIPTON ICE TEA. DRINK POSITIVE w
WWW.IIptOh.Ch LIPTON TEA CAN DO THAT



FREI Koch
. Wirzaubern fleischliche

U rs IM NOVEMBER
Hochgeniisse - wie

i Lammracks - auf den Teller.

Es hat noch N
freie Plfze im Kurs:

Selbstgemachte
Go?lrmgtprodu te

12.10.in
quer\'\kon

e ™
u keiner Zeit gibt es so viele Kdstlichkeiten wie
Z jetzt. Aus der Pracht des Herbsts schopfen wir aus
dem Vollen und zaubern feine Gerichte. Doch auch
der Wissenshunger wird gestillt: Fleischkunde und alles
Wichtige Uber verschiedene Garstufen runden den Kurs
ab. Unsere Kiichenprofis in Aarau, Oerlikon und Gossau zei-
gen lhnen alles, was Sie rund um die Fleisch-
kiiche des Herbsts wissen missen. Dazu ein
guter Tropfen — was will man mehr? Ein genuss-
reicher Abend fir leidenschaftliche Fleisch-
liebhaber und Feinschmecker.

VORSCHAU

Festliches Weihnachtsmenii. Uberraschen Sie
dieses Jahr Ihre Ligbsten mit zweierlei: mit fest-
lichen Gerichten, die jedes Gourmetherz hiher
schlagen lassen, und mit viel Zeit. Denn unsere
Festtagsrezepte lussen sich gut vorbereiten.
22. November 2010 in Aarau
29. November 2010 in Gossau

7. Dezember 2010 in Oerlikon

Verlockendes Marokko. Warm wie das Land
selbst und voller Wiirze ist die marokkanische
Kiiche. Couscous, Harissa, die Gewiirzmischung
«Ras el Hanout» oder die Tajine, der Topf fir
feine Schmorgerichte: Wir nehmen Sie mit auf
eine kulinarische Reise, auf der Sie orientalische
Gerichte kennenlernen, kochen und geniessen.
11. Januar 2011 in Gossau

11. Januar 2011 in Oerlikon

12. Januar 2011 in Aarau

Steamer: Machen Sie Dampf! Kochen im Stec-
mer ist im Trend. Die gesunde, schonende und
zeitgemiisse Art zu kochen findet immer mehr
Anhiinger. Dabei wird liingst nicht nur Gemiise
geddmpft. Auch Hauptginge und Desserts
lassen sich im Steamer zubereiten. Welches
Gerit Sie zu Hause in Ihrer Kiiche haben, spielt
fiir diesen Kurs dbrigens keine Rolle.

15. Februar 2011 in Oerlikon

16. Februar 2011 in Gossau

23. Februar 2011 in Aarau

Herbstliche F'le1Schgerichie» vei ...

... COOKUK IN AARAU

MIT SUSANNE VOGELI:

20. Oktober, 18.00—22.00 Uhr
Anmeldung: www.cookuk.ch
oder Telefon 062 823 52 92
Cookuk, Schachenallee 29
5000 Aarau

mail@cookuk.ch

... CULINEA IN OERLIKON

MIT DANIEL HINDER:

2. November, 18.30-22.30 Uhr
Anmeldung: www.culinea-kochstudio.ch
oder Telefon 044 388 44 66

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

}

.
... PETER'S KOCHSCHULE
IN GOSSAU MIT PETER GACHTER:
9. November, 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 Gffentlichen Verkehrsmitteln
und in wenigen Minuten vom Bahn-
hof 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 Koch-
studio — via Internet oder Telefon,
ganz nach Threm Gusto.

Die Rezepte werden den Kursteil-
nehmenden schriftlich abgegeben.
Aktualisierte Informationen finden
Sie auf www.volg.ch.



Gib’s dem kleinen Hunger

TUC Original 3x100g

Mikado Noir 3x75g*

Nimm's leicht
Aktionsdauer von

18. = 23 OktOber 2010 * In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.




FREI

42143

; Gegucht:
10 " «;tss,%j,ﬂiab\tlmba‘r

Hier haben sich - und 110 Tiere versteckt,
die am oder im See leben. Welche?

So geht’s:

Die Zahlen in den leeren Feldern sagen,
den wievielten Buchstaben des
Alphabets du hineinschreiben sollst.
Panach geht die Suche los.

Tipp: Jeder cingetragene Buchstaben ist Teil
von einew oder zwei gesuchten Tiernamen.

M EWQGQW

Was Volgi & Volgine da
machen? Sie malen

mit Eiswiirfeln! Willst du’s
auch probieren? Dann
stelle so die eisi-
gen Malklotze her:

C' Zuerst mischst du in
Bechern je 7 Esslffel @ ‘ o . o
Wasser mit mindestens Lege in jedes Feld I,il;!]:lens":bSl_ng Zach dem Matle7telnlgte
5 Tropfen Malfarhe. 2 . einen Stiel. Volgi & o otze ubimgbonn veranstaite mi
Je mehr Farbe du unter- Jetzt nimmst du Volgine haben verkiirzte Etwa'2 Stunden deinen Freunden eine Schnitzeljagd -

riihrst, desto kréftiger Rillrstihe verwendet spdter sind deine eisigen mit den Malkitzen als Wegwesiser. Das

einen leeren, alten

o Eiswiirfelbehilter und . Malklétze bereit ist aber nur was fiir Extraschnelle!
werde_r_; die eisigen fiillst das Farbwasser Dann schiebst du qen fiirs erste Kunstwerk!
Malklétze. aus den Bechern in die kunterbunten Behdlter
kleinen Abteile vorsichtig ins Gefrierfach.

4



Die Kraft
erlesener und
aromatischer Krauter
aus 43 Landern

U ndel‘ber g

Weltweit
nach gutem Essen

www.underberg.com
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Energizer bringt neuen Schwung
in lhre Gerate

* Die Energizer Alkalibatterie ¢ Super Leistung fiir die Gerate
mit der meisten Power des taglichen Gebrauchs

-
F . e |deal flrr energiehungrige e Grosse AA, AAA und 9V werden [”e, Ilg,
Gerate in der Schweiz hergestellt ®
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2. Der Transport: Die Apfel werden frisch vom

Baum verladen. l
- 1Y

L A3

3. Die Anlieferung: Mit Traktoren und

manchmal sogar Kutschen wird das Obst

zu Ramseier gebracht.

it Traktoren, Lieferwa-
gen und sogar Kut-
schen fahren sie im

Herbst jeweils vor, die vielen
Schweizer Obstbauern, die bei
den Ramseier Mostereien Apfel
anliefern. Zum Mosten eignet
sich vor allem Qbst, das von
Hochstammb&umen stammt.

SCHWIMMEND VORWARTS
In der Mosterei werden die Apfel
im Schwemmkanal gereinigt und
treiben dann in die sogenannte
Ratzmiihle, wo das Obst in klei-
ne Stiicke zerteilt wird. Bereits
jetzt liegt ein feiner Apfelsaft-
Geruch in der Luft. Pumpen
fillen die Maische in die Presse,

1. Die Ernte: Zum Mosten eignet sich vor
allem Obst von Hochstammbdumen.

4. Die Kontrolle: Vor dem
Pressen wird die Qualitdt
der Apfel iiberpriift.

vom Baum in

ie Flasche

44|45
Apfelsaft ist der

beliebteste Fruchtsaft der
Schweiz. Jetzt wird der
Rohstoff, die Apfel, wieder
uberall in der Schweiz geerntet
und verarbeitet.

5. Der Genuss: Die Ramseier Apfelgetrinke
sind reine Naturprodukte. Es gibt sie als
Stiessmost, Schorle, Apfel Cranberry, Most
und als Suure Moscht.

wo der Saft unter grossem Druck
ausgetrieben wird.

FRUCHTIGE FRISCHE
FUR ALLE
Damit der Apfelsaft von Gross
und Klein bedenkenlos genossen
werden kann, gelangter anschlies-
send in den Pasteur: Ein kurzes
Erhitzen auf 90 Grad macht den
Saft keimfrei. Die Zentrifuge
trennt schliesslich die Triib- und
Schwebeteile von der Flissigkeit.
Nach einer Ruhepause im Kiihl-
keller wird der Saft frisch ab
Presse in Flaschen gefillt und
steht schon wenig spater in den
Volg-Regalen fiir frischfruchti-
gen Apfelsaft-Genuss bereit. <

VO




Rama
Grond™

Was kochen

Sie heute, Herr Baudrexel?

Einen alltdglichen Klassiker zu variieren und zu verfei-
nern, ist auch fiir den TV-Koch und Rama Cremefine-
Fan des Miinchener «Rubico» eine spannende Aufgabe.
Darum arbeitet Martin Baudrexel jeden Tag daran, selbst
den einfachsten Gerichten eine besondere Raffinesse zu
verleihen und so fiir Abwechslung zu sorgen.
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Weitere Rezept-Ideen finden Sie auf www.rama.ch

=2 & IPP

Probieren Sie auch Rama Cremefine
in der feinen Geschmacksvariante
«Pilze mit weissem Balsamico»

400 g Schweinsgeschnetzeltes anbraten
(z. B.in Rama Culinesse), aus der Pfanne nehmen.

2 gewiirfelte Zwiebeln, 2 ganze Knoblauchzehen und
600 g gemischte Pilze (z. B. Shiitake und Champignons)
ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten.

Rama Cremefine zum Kochen mit dem Fleisch direkt in
die Pfanne geben und noch mal einreduzieren.

Mit Rosmarinzweigen
dekorieren —fertig!




" Im Herbst ist
| das Wandern am schonsten.
. Perfekt wird der Ausflug

Das Siidsee-Friichte- ?-

brot: ein ganz besonderer .

Siidsee-Friichtebrot

Fir 25-cm-Cakeform:

300 g Sidseemischung in 2 dl Apfelschorle ein-
weichen. 500 g Mehl mit 1% TL Salz und 4 EL
Zucker mischen. 20 g Hefe in 2,8 dI Milch auflésen
und 85 g weiche Butter zugeben. Alles zu ge-
schmeidigem Teig kneten. Zugedeckt aufgehen
lassen. Einweichflissigkeit abgiessen, Friichte mit
50 g ganzen Mandeln in Teig kneten. In eingefettete
Cakeform geben. In den kalten Ofen stellen, auf
180 °C einstellen und ca. 60 Min. backen.

Tipp: Die Stidseemischung besteht aus gedorrter
Ananas, Papaya, Sultaninen, Kokosnuss und Bana-
nenchips. Es kdnnen auch andere Dérrfrichte
verwendet werden.

ie letzten warmen Spat-
D sommertage locken, der

Berg ruft! Damit auch die
Pausen zum Genuss werden
und die Krafte unterwegs nicht
nachlassen, darf der richtige
Proviant nicht fehlen. Fir Po-
wer auf dem Wanderweg sorgt
beispielsweise das so genannte
Studentenfutter, eine Mischung
aus Nussen und Rosinen. Die
vielen Kohlenhydrate, Minera-

mit der richtigen

Starkung im Ricken.

lien und Eisen, die darin stecken,
fordern die Leistungsfahigkeit
und die Konzentration.

DEN SOMMER IM
RUCKSACK
Ebenfalls ein perfekter Energie-
lieferant sind Trockenfriichte.
Zwar gehen beim Trocknen
ein paar Vitamine verloren,
genligend Vitamin C fir einen
Powerschub enthalten sie trotz-
dem. lhr Frucht- und Trauben-
zucker liefert schnelle Energie.
Und zum Sidseefriichte-Brot
verarbeitet hat man den Som-
mer sicher im Sack und einen
feinen, aussergewdhnlichen
Snack obendrauf. Ein Hochge-

nuss in der Héhenluft!

Das gibt Kraft: Kérner, Dorrfriichte,
Niisse, Kéise und Landjdger.



Tiefgekiihlt ins
heisse Wasser
und in 3 min
al dente.

Wettbewerb

Pretse im Wert von iiber

P & 2 100°000..

Cornercard easyTravel
(25’000 CHF)

Fiat 500 POP 1.2 69 PS
] . U gewinnen!

...und viele weitere 4

tolle Preise! eilnahme unter www.buitoni-wettbewerb.ck
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REZEPTE

Fondue jardiniére

Zutaten fiir 4 Personen:

1,2 kg Gemdise, z.B. Kiirbis, Riiebli,
Lauch, Fenchel, Roma-
nesco
Salz

1Dose Maiskdrner, abgetropft

Fondue:

1 Knoblauchzehe
150 g Camembert, ohne Rinde,
gewdrfelt
300 g Volg-Dorfchas, gewdlrfelt
100 g Greyerzer, gerieben
150 g Roquefort, gewiirfelt
4 TL Maizena
1 TL Zitronensaft
3,5 dI Weisswein
50 g Mascarpone
/2 TL Natron
Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:
1. Kirbis, Riebli und Lauch
in Scheiben, Fenchel in diinne

Randen-Dip e

Zutaten:
250 g Randen, gekocht
180 g Saurer Halbrahm
/2 dl Bouillon
4 EL Meerrettich, gerieben
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Randen schélen, wirfeln und mit

Halbrahm und Bouillon pirieren.

Y q--

Schnitze schneiden. Romanesco
in Roschen teilen. Gemdise leicht
salzen und Uber dem Dampf
knackig garen.

2. Inzwischen fiir das Fondue mit
der Knoblauchzehe das Caquelon

ausreiben. Kase und Maizena im
Caquelon mischen.

3. Zitronensaft und Weisswein
dazugiessen und alles unter
Rihren aufkochen, bis der Kase
geschmolzen ist. Mascarpone
und Natron mischen, unters
Fondue riihren und mit Pfeffer
abschmecken.

4. Fondue auf dem Rechaud
warm halten. Gemise mit dem
Mais mischen und in vorgewdrm-
ter Schissel anrichten. Jeder
nimmt sich Gemiise auf den Teller
und giesst mit dem Suppenloffel
etwas Fondue dariber.
Zubereitung ca. 30 Min.

Meerrettich zugeben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.
Zubereitung ca. 10 Min.

Pfefferminz-Jogurt-Dip

Zutaten:

100 g Erbsli, tiefgekihlt
1 EL Wasser
Bouillon
/4 Salatgurke
2 EL Pfefferminze, fein
geschnitten ;
120 g Schafmilchjogurt, nature
1 TL Zitronensaft
Salz, weisser Pfeffer

Zubereitung:

Erbsli mit Wasser aufkochen,
mit Bouillon wiirzen und ohne
Deckel weich kochen. Auskiihlen
lassen. Gurke entkernen und
wirfeln. Gurke, Pfefferminze

Forster-Fondue

Zutaten fiir 4 Personen:

250 g Pilze gemischt, z.B.
Eierschwdmmli, Champig-
nons, Steinpilze

100 g Speckwdirfeli

5 Thymianzweige
2 Knoblauchzehen
Pfeffer aus der Mihle
800 g Halbweiss- oder Ruchbrot

Fondue:

150 g Greyerzer, gerieben
150 g Luzerner Rahmkase,
gewdirfelt
500 g Holzerkase, gerieben
4 TL Maizena
1 TL Zitronensaft
3,5 dl Weisswein

Zubereitung:
1. Pilze putzen und in Scheiben

48149

und Erbsli samt Flissigkeit pi-
rieren. Jogurt und Zitronensaft
darunterrihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Tipp: Schafmilchjogurt durch
Kuhmilchjogurt ersetzen.
Zubereitung ca. 20 Min.

schneiden. Speckwirfeli ohne
Fettzugabe in Bratpfanne knus-
prig braten, herausnehmen. Pilze
in restlichem Fett braten. Thy-
mianblattchen von den Zweigen
streifen, dazugeben. Knoblauch
direkt darliberpressen und mit
Pfeffer wiirzen. Brot in Wirfel
schneiden.

2. Kdse mit Maizena im Caque-
lon mischen. Zitronensaft und
Weisswein dazugiessen und alles
unter RuUhren aufkochen, bis
der Kdse geschmolzen ist. Mit
Pfeffer abschmecken, Pilz-Speck-
Mischung beigeben.

3. Fondue auf dem Rechaud warm
halten und Brotwiirfel ins Fondue
tauchen.

Zubereitung ca. 35 Min.

Nolg

L

-
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REZEPTE

Zutaten fiir 4 Personen:
800 g Ruchbrot

Fondue:

1 Knoblauchzehe
400 g Freiburger Vacherin,
gerieben
400 g Greyerzer, gerieben
4 TL Maizena
1 TL Zitronensaft
3,5 dl Weisswein
Pfeffer aus der Mihle
Muskat
3 EL Kirsch, nach Belieben

Zubereitung:
1. Brot in Wirfel schneiden.

Knoblauchzehe schalen und hal-
bieren. Caquelon mit Knoblauch
ausreiben.

2. Kése und Maizena im Caque-
lon mischen. Zitronensaft und
Weisswein dazugiessen und alles
unter Rihren aufkochen, bis der
K&se geschmolzen ist. Mit Pfeffer
und Muskat abschmecken und
Kirsch dazugiessen.

3. Fondue auf dem Rechaud
warm halten und Brotwdirfel ins
Fondue tauchen.

Tipp: Nach Belieben mit fein
geschnittenen Peperoncini- oder
Chiliringen wirzen.

Zubereitung ca. 20 Min.

JETZT NEU

BEIVOLG*

GESCHMACK

Zutaten:

300 g Kirbis, gewdirfelt
1 Zwiebel, fein geschnitten
12 EL Sonnenblumendl
1 dl Gemisebouillon
Salz, weisser Pfeffer
Tabasco
2 EL Kirbiskerne, gehackt

Zutaten:

150 g Mayonnaise
120 g Halbfettquark
1 Orange
Salz, weisser Pfeffer
Cayennepfeffer

Zubereitung:

Mayonnaise und Quark in Schis-
sel geben. Orange heiss waschen,
trocknen und die Schale fein
dazureiben. Eine Orangenhalfte
auspressen und den Saft darun-
terriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Cayenne abschmecken. Nach

Zubereitung:

Kiirbis und Zwiebel im Ol diins-
ten. Bouillon dazugiessen und al-
les weich garen. PUrieren und mit
Salz, Pfeffer und Tabasco wiir-
zen. Kirbiskerne daraufstreuen.
Warm oder kalt servieren.
Zubereitung ca. 25 Min.

—

Belieben mit Orangenscheibe und
-zesten garnieren.
Zubereitung ca. 10 Min.

*IN KLEINEREN VERKAUFSSTELLEN
EVENTUELL NICHT ERHALTLICH

©2010 The Coca-Cola Company. “Coca-Cola Zero”, “Coke Zero”, the Contour Bottle and the Dynamic Ribbon Device are registered trademarks of The Coca-Cola Company




REZEPTE

Zutaten fiir 4 Personen:

2 EL Sonnenblumendl
1 Zwiebel, in Ringe geschnitten
Mehl zum Bestduben
500 g Kartoffeln
200 g Teigwaren, z.B. Edelweissli
oder Maccheroni

Fondue:

1 Knoblauchzehe

150 g Greyerzer, gerieben
500 g Tilsiter, rot, gerieben
150 g Raclettekase, gewdlrfelt

4 TL Maizena

1 TL Zitronensaft
3,5 dl Weisswein

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

1. Sonnenblumenél in Bratpfanne
erhitzen. Zwiebelringe mit Mehl
bestauben und darin knusprig
braten. Beiseite stellen.

o

r..

2. Viel Wasser aufkochen. In-
zwischen Kartoffeln schalen und
in grosse Wirfel schneiden.
Das Kochwasser salzen, die Kar-
toffeln und die Teigwaren darin
garen. Mit der Knoblauchzehe das
Caquelon ausreiben. Den Kése
und das Maizena im Caquelon gut
mischen.

3. Zitronensaft und Weisswein
dazugiessen und alles unter
Rihren aufkochen, bis der Kase
geschmolzen ist. Mit Pfeffer
abschmecken, Zwiebel beigeben.
4. Fondue auf dem Rechaud
warm halten. Teigwaren und
Kartoffeln ins Fondue tauchen.
Zubereitung ca. 30 Min.

“Qicherti Hins.

GENIESSE DEN MOMENT.
GENIESSE DAS ORIGINAL.

|
el '
Ei_rkquil.la
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* Lackerli au citron und Rahmtafeli

ev. in kleineren Verkaufstellen
nicht erhaltlich

Zutaten:

50 g Senf
1 EL Weissweinessig
100 g Halbfettquark
35 g Schlagrahm
aus Dose
Salz, weisser
Pfeffer

Zubereitung:

Den Senf mit Essig
und Quark gut ver-
rihren. Schlagrahm
darunterziehen und
mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
Zubereitung

ca. 5 Min.

W TRSETIY T

www.laeckerli-huus.ch



DIE EINFACHERE ART FUREIN
GLANZENDES ZUHAUSE

Kiipp-Test

sehr gut
trés bien
K-Tipp Nr.2/2008

ntuell nicht erhaltlich.

leineren Verkaufsstellen eve

LR T reg—.
e el i
T ———

Gurer, Gatetre Caref

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.




REZEPTE

Zutaten:

3 Tomaten

1 Peperoni, rot

4 Chilischoten

1 Zwiebel, fein geschnitten

Zutaten Fondue chinoise
fiir 4 Personen:

1 | Bouillon
Chinoise-Fleisch,
ca. 800-1000 g

Zubereitung:

Bouillon aufkochen und ins
Fleischfondue-Caquelon giessen.
Auf dem Rechaud auf dem Sie-
depunkt halten. Fleischtranchen
auf Fleischfonduegabeln stecken
und portionenweise in der
Bouillon garen.

Tipp: Dazu passen verschie-
dene Saucen sowie knuspri-
ges Brot, Duchessekartoffeln,
Gschwellti oder Reis und Salat oder
gegartes Gemise. Die Bouillon am
Schluss absieben, nochmals auf-
kochen und als Suppe geniessen.
Zubereitung ca. 15 Min.

M A R K'E

CLAUSTHRUER?

\\—//
PREM OLFRE!
<= UM ALKOH -

2 Knoblauchzehen, fein
geschnitten
12 EL Sonnenblumendl
2 TL Salz
Pfeffer aus der Mihle
2 EL Korianderblatter, fein
geschnitten

Zubereitung:

Tomaten quer halbieren und die
Kerne herauslésen. Tomaten wiir-
feln. Peperoni und Chilis entkernen
und wiirfeln. Alles mit Zwiebel und
Knoblauch im heissen Ol ca. 15 Min.
diinsten. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Sauce purieren und mit Koriander
mischen. Warm oder kalt servieren.
Zubereitung ca. 25 Min.

Schabu-Schabu: Rindsbouillon
mit Chinakohlstreifen, Champig-
nonsscheiben und Rueblijuliennes
aufkochen. Diinn geschnittene
Rindsfilettranchen mit den Stab-
chen in die Bouillon halten.

Thai-Fondue: Geflligelbouillon
mit Ingwerscheiben, Zitronen-
grasstreifen, Rieblijuliennes und
Champignonsscheiben aufko-
chen. Mit Kokosnussmilch und
Korianderblatter abschmecken.
Dinn geschnittene Pouletbrust-
streifen wellenartig auf Holz-
spiesschen stecken und in der
Bouillon garen.

Pasta-Fondue: Gemuisebouillon
mit Thymian, Oregano aufkochen.
Geflllte Tortellini auf Holzspiess
oder Fonduegabel darin ca. 2 Min.
garen.

Zutaten:

2 Knoblauchzehen, grob
geschnitten
100 g Krauter, z.B. Rucola,
Basilikum, Peterli, Schnitt-
lauch, Oregano
2 dI Rapsol
1TL Salz

4 EL Sbrinz, gerieben
4 EL Mandeln, gerieben

Zubereitung:

Knoblauch, Krauter und Ol im
Mixer plrieren. Salz, Sbrinz und
Mandeln darunterriihren.

Zubereitung ca. 10 Min.

Fondue oriental: Sternanis,
Zimt, Koriander und Chili mit
Rindsbouillon aufkochen. Diinn

Das Bier unter
den Alkoholfreien

geschnittene Lammnierstiick-
tranchen auf Fonduegabel ste-
cken und darin garen.

Winzerfondue: Rindsbouillon mit
Rotwein und Pfefferkdrnern auf-
kochen. Hackfleischkugeln auf Holz-
spiesse formen und darin garen.

Fondue Neptun: Gemisebouil-
lon mit Weisswein, Zitronenschei-
ben, Peterli, Estragon, Lauchjulien-
nes aufkochen. Riesencrevetten,
gewdrfelten Lachs und Pangasius
darin garen. Mit den Metallsieb-
chen herausfischen.

Fondue bourguignonne: Anstel-
le der Bouillon Frittierdl erhitzen.
ca. 12 cm grosse Fleischwirfel
vom Rind, Kalb, Schwein oder
Poulet auf Fleischfonduegabel
stecken und darin garen.

www.clausthaler.de



Uei, quants fondues ch'i dat! -
Jau saveva schon, ch'i dettia
quels fondues finids che tuts
enconuschan, quellas maschai-
das spezialas che singulas butias
u chascharias fan e lura anc
maschaidas tut persunalas. Ma

che tut quels hajan er anc in num
na saveva jau betg. Nus avain
fitg gugent fondue. Sche nus na
savain - cura ch'igl entschaiva ad
esser pli frestgin - tge far da
gentar u da tschaina, «empostan»
mias figlias magari fondue. Sper
il paun bugnain nus lura mintga-
mai era maila, carottas, cardifiol
criv u ananas en la maschaida da
chaschiel. La stad na faschain
nus mai fondue, malgra ch'i fiss
en sasez fitg pratic ordaviert ...
Fondue chinoise avain nus pir
entschet a far, cura ch'ils uffants
eran in pau pli gronds. Jau hai
adina gi respect da la schuppa
chauda. Ma ussa vai stupent ed
ellas giaudan quai fitg. Ina giada
datti quest menu segiramain
sur las Festas, lura sch'insatgi
giavischa per ses anniversari u
sch'i dat in'occasiun speziala. Ah
gea, sch'i na dat betg in'occasiun
speziala evidenta, lura ston ins
halt tschertgar ina. Ins chatta
lura schon ina buna raschun
per giustifitgar quest menu da
festal - Gea, gea, e la fin finala
duain ins bain giudair la vita.
Tar omadus menus ¢ il grond
avantatg quel ch'ins po semtgar
diversas chaussas gia ordavant e
cuschina e prepara ési a la fin
lura fitg spert. Uschia ha era la
cuschiniera u il cuschinier temp
per sa deditgar a la famiglia u
a las visitas. Propi mo avantatgs.
Navair!

Cun salids cordials
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Karin Kohler-Pattis

HERAUSGEPICKT

Voia®

Jrischundfriindlich

Leila Lindholm: Kochen mit Leila

AT Verlag, 160 Seiten,
ISBN 3-03800-506-3

Mit einem Fondue wird jede Einladung
zum Erfolg. Denn ganz gleich, ob es um
ein Kase- oder ein Gemiisefondue geht,
ein Fondue chinoise oder einen mongo-

lischen Feuertopf; egal, ob im Fonduetopf
Bouillon dampft, heisses Ol brutzelt

oder Schokolade schmilzt - alle kommen
hier auf ihre Kosten und das gesellige
Beisammensein kommt nie zu kurz.
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=

Arlette Sirot: . —
Fondue & Feuertopf. Danijel Kresovic,
Jacoby & Stuart, Rose Marie Donhauser:
160 Seiten, Gewiirze

ISBN 3-941087-45-3
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Umschau, 256 Seiten,
ISBN 3-86528-694-1

VAl

Woussten Sie, dass ...

... Sie in der Volg Rezeptdatenbank weit Giber 1000 Re-
zepte flr jede Gelegenheit finden? Ob Sie Ideen fir ein
Weihnachtsmenii oder einen Brunch bendétigen, Ge-
richte aus anderen Ldndern ausprobieren wollen, mit
Ihren Kindern kochen méchten oder ein Rezept aus einer
bestimmten Ausgabe vom «Oise Lade» oder der Koch-
sendung Oisi Chuchi suchen: Dank unserer gut struktu-
rierten Rezeptesammlung mit Kategorien und Stich-
worten finden Sie blitzschnell, was Sie brauchen. Ein
Teil der Rezepte ist zudem auf Sehbehinderte ausge-
richtet. So macht Kochen Spass! www.volg.ch/rezepte

Die beliebte schwedische Fern-
sehkdchin Leila Lindholm stellt
in ihrem neuen Buch einfach
zuzubereitende Lieblingsge-
richte flr jede Gelegenheit vor:
von der toskanischen Walnuss-
pasta bis zu warmen engli-
schen Schokoladen-Scones.
Dazu gibt sie zahlreiche pfiffige
Tipps fur unkomplizierte Ein-
ladungen mit Fantasie und

Stil - alles in typischer Leila-
Art farbenfroh, frohlich und
sehr personlich prasentiert.

) ﬁ\‘ @ Was wére das Leben nur
i - ohne Gewdlrze? Sie ver-

m wandeln einfache Gerichte

Gewlirze inaufregende Kreationen.

Sie kdnnen verzaubern
und verfiihren, starken
und heilen. Uber 50 Ge-
wiirze und Gewlirzmi-
schungen stellt dieses
Buch vor. Kurzweilige
Portrats mit Anwendun-
gen und Anekdoten,
Wissenschaftlichem
und Wissenswertem
ermutigen zu kreativen
Wurz-Experimenten.



Verlosung
Schwingfest

5 x 2 Tickets fiirs ausverkaufte
Schwing- und Alplerfest in Frauenfeld
verlosten wir in Heft 8/10. Gewon-
nen haben: Hedi Tritten aus Lenk,
Corinne Litschi aus Fischenthal, Sonja
Fleckner aus Mannedorf, Hanni Etter-
lin aus Merenschwand und Bruno
Fellmann aus Zirich.

Auflésung des Kagi-Wettbe-
werbs aus «Qise Lade» 7/10:
Antwort B, Kagi-fretli noir

Im Hotel Hirschen Wildhaus diir-
fen sich folgende Gewinner mit
einer Begleitperson entspannen: Der
1. Preis, ein Wellness-Kurzurlaub im
Wert von Fr 1528.-, geht an Elisabeth
Bamert aus Tuggen. Der 2.-5. Preis, je
ein Verwohn-Weekend im Wert von
Fr. 762.-, gewannen Annelies Wigger
aus Griiningen, Ruth Stissi aus Hat-
zingen, Paul Deck aus Rickenbach und
Verena Meier aus Hauslenen. 5 Teil-
nehmer gewannen je eine Ubernach-
tung im Hotel Hirschen fiir 2 Personen
im Wert von Fr. 274.-, 15 Teilnehmer
je einen Ausflug auf den Chéserugg im
Wert von Fr. 103.-, 25 Teilnehmer
erhielten Toggenburger Spezialitaten
im Wert von je Fr. 20.- und weitere
100 Teilnehmer eine Jubildumsdose
geflllt mit Kagi-fret.

14
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Dem
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Novissimo
S'POSCHTI-
GWUNNSPIEL
VOM VOLG

Der 1. Preis, eine Waschmaschine Spirit
eMotion von Schulthess im Wert von
Fr. 3330.-, ging an Ines Birrer aus Inwil.
Den 2. bis 6. Preis, je einen Volg-Gutschein
von Fr. 50.-, gewannen Margrith Vetsch
aus Henggart, Bethli Meister aus Oeschen-
bach, Manuela Schoch aus Hubersdorf,
Gody Mduller aus Hedingen und Brigitta
Ackermann aus Maienfeld. Zehn weitere
Gewinner dirfen sich Gber je einen Volg-
Gutschein im Wert von Fr. 20.- freuen.
Lésungswort 8/10: Zwilchhosen

Gewinnen mit

Jahreszeit.

Wir heizen lhnen so richtig
ein! Eintopfe und Ofenge-
richte, gebacken, gerdstet,
gebraten und gratiniert,
sorgen flr ein wohliges
inneres Feuer in der kiihlen

Gewinnerin Elisabeth Bamert aus Tuggen SZ (m.), Rebecca Willi von Kdgi S6hne AG,
Marketing und Verkauf Schweiz (1) und Volg-Product-Managerin Gabi Fehr (r.).

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

«Muss d.as sein?, fragt sich so
mancher Hobbygartner, wenn
im Herbst wieder Laub rechen
angesagt ist. Doch die fallen-
den Blatter mussen keineswegs
tiberall entfernt werden. Rasen
und Wege sollten tatséchlich
laubfrei sein, auf abgeernteten
Gemiisebeeten, in Blumenra-
batten sowie rund um Stauden,
Bdume und Geblsche sind die
farbenfrohen Blatter sehr will-
kommen: Sie wirken als nattirli-
cher Diinger und bewahren den
Boden vor Austrocknung. Die
Laubschicht darf bis zu 10 Zen-
timeter dick sein. Streuen Sie
etwas Komposterde dariber,
dann fliegen die Blatter beim
nachsten Windstoss nicht weg.
Um frostempfindliche Pflanzen
oder um Rosen herum kann
ebenfalls Laub angehaufelt wer-
den; hier helfen einige Tannen-
zweige, damit die Blatter nicht
vom Winde verweht werden.

zeigen die Hit

Blche de Noél.

Vorweihnachtszeit
ist Backzeit. Wir

S

aus der Schweizer
Backstube - vom
Grittibanz bis zur



IR GENUSS
WIE' OFFENER TEE

fiir ein einzigartiges Geschmackserlebnis.

www.lipton.ch

* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich. mm TEA CAN DO THAT -



