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Editorial

as menschliche Gehirn ist phdnomenal.
D Auch wenn wir &fters Dinge vergessen, die
wir gerne abrufen wirden, so ist es in vie-
len Belangen nach wie vor selbst dem «schnellsten»

Computer Uberlegen. Eine ganz besondere Leistung
erbringt unser Hirn im Bereich der Gerliche. Ein

Unvergessliche Mensch kann Tausende

G ich von Gerlichen unter-
eruche scheiden und in seiner

Erinnerung speichern. In dieser unbewusst aufge-
bauten Geruchsdatenbank wird jeder aromatische
Eindruck mit einer individuellen Emotion gekoppelt
und bleibt deshalb praktisch fir immer abrufbar.
So ist es nicht verwunderlich, dass schon ein
leichter Hauch von Zimt augenblicklich Kindheits-
erinnerungen auslésen kann.

In unsere weihnachtlichen Menlvorschldge haben
wir typische (Advents-)Gewdlrze integriert, die
bestimmt auch bei Ihnen viele schéne Erinnerun-
gen wachrufen. Vielleicht hinterlassen unsere fein
gewiirzten Gerichte in Ihrem Gehirn sogar neue
unvergessliche Eindriicke.

[ch wiinsche Ihnen eine schone Adventszeit und
frohe Festtage.

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschaftsleitung
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Selektioniert fiir grosse und
kleinere Festlichkeiten.
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Ripasso
Valpolicella DOC
Superiore Zeni

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich
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Cabernet Sauviganon
La Palma

LViﬁa La Rosa

Erfrischender Weisswein zum Apéro,
Small Talk und zu Kasegerichten. Aber auch
zur gemitlichen Runde mit Freunden.

Sympathische Begleiter fiir feine Gerichte,
ruhige Abende oder einfach zum Geniessen.

Das Haus der Weinkultur.
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* KUCHEakiel

Simtliche Rezepte finden Sie ab Seite 50.

An ein Weihnachtsmeni
stellt man besondere Anspriiche
Es soll iberirdisch
gut schmecken. Mit unseren
Rezepten werden Sie zum Star
der Festtagskiiche.

- .

- as weckt bei lhnen
— W Weihnachtsgefiihle?
ﬁ Kerzenlicht? «Stille

Nacht»? Ein geschmiickter Tan-
nenbaum? Herrliche Difte aus
der Kiiche, die Vorfreude we-
cken? Vorfreude auf ein ganz
besonderes Essen, an einem
- festlich geschmuickten Tisch
und mit Menschen, die einem
nahe stehen. Oder wie es der

.
.

Dichter Arno Holz zu Beginn
des 20. Jahrhunderts formu-
liert hat: «Und wieder nun
ldsst aus dem Dunkeln die
Weihnacht ihre Sterne funkeln!
Die Engel im Himmel hért man
sich kissen und die ganze
Welt riecht nach Pfeffernis-
sen.» Engelsgleiche Weih-
nachts-Rezepte finden Sie in
diesem Heft. >

.
Der perfekte Einstieg

Ur himmlische
Stunden: unser Apéritif
Blaver Engel.



v KUCHE (el

Simtliche Rezepte finden Sie ab Seite 50.

Seit Jahrtausenden stellen En-
gel fir viele Menschen die Ver-
bindung zwischen dem Uber-
irdischen und dem Irdischen
dar. Auch heute noch spielen
die himmlischen Boten in so
mancher Religion rund um den
Erdball eine wichtige Rolle. In
der christlichen Welt pragten
berihmte Geméalde wie zum
Beispiel von Giotto, Rafaello
oder Leonardo da Vinci unser
Bild der Lichtgestalten. Ganz
besonders zur Weihnachtszeit,

\NOC]]
US JANUAR

Verlockendes
Marokko

Warm wie das Land selbst und
voller Wiirze ist die marokkani-
sche Kiche. Couscous, Harissa,
die Gewirzmischung «Ras el Han-
out» oder die Tajine, der Topf fiir
feine Schmorgerichte: Wir neh-
men Sie mit auf eine kulinarische
Reise in den Orient. Alle Infos
finden Sie auf Seite 45.

da viele der Kunstwerke die
Verklindigung an Maria oder
Weihnachtsszenen zeigen.

VOM HIMMEL HOCH ...
Das mag ein Grund daflr sein,
dass Engel gerade im Advent
Hochkonjunktur haben: Man
begegnet ihnen auf T-Shirts
und Tassen, auf Guetsli und
Geschenkpapier, in Konsumtem-
peln und Kirchen. Ein anderer
Grund fur die Beliebtheit der
Himmelsboten diirfte sein, dass

Ein Siippchen zum
Abheben: unser B
Riiebli-Cappuccino.

Y -

Hat 5-Sterne-Niveau:

Fischréllchen mit Lauch.

S e TEEE
)

Die Ausgewogenenheit des Yvorne AOC
harmoniert hervorragend mit den
Fischrdllchen mit Anis-Apfelmost-Sauce.



wir in der lichtarmen Zeit des
Jahres ein besonderes Bedrfnis
nach einem Schutzengel, nach
Beistand und Warme haben.

HIMMELSGESCHENK
«Wir alle sind Engel mit nur ei-
nem Fliigel - um fliegen zu kén-
nen, missen wir uns umarmeny,
so ein Zitat des italienischen
Schriftstellers Luciano de Cre-
scenzo. Ein liebevoll zubereitetes
Weihnachtsessen kann so eine
Umarmung sein. Auf dieser und

den folgenden Seiten stellen wir
lhnen Gerichte fir lhr personli-
ches Fest des Lichtes vor, die Sie
und lhre Lieben auf Wolke sie-
ben schweben lassen.

HIMMLISCH GUT
Bereitsder Aperitif strahltin Him-
melsblau. Unsere Vorschldge fur
Vorspeise und Hauptgang lassen
Sie in héheren Spharen schweben.
Und spatestens beim Dessert
hat jeder am Tisch das Gefunhl,
heute hatten Engel gekocht.  »

Will hoch hinaus:
Randen-Tiirmchen
mit Hiittenkdse.

— *

Dieser Hauptgang ver-
leiht Fligel: Rindsfilet
mit Gewiirzstreusel.

Der hocharomatische Toro DO
Oro ergdnzt perfekt das Rindsfi-
let mit Gewirzstreusel.



SKOCHSCHULE mit Profis ™

SAFRAN Stammt von einer Krokus-Art
und ist eines der teversten Gewirze der
Welt. Echter Safran hat eine dunkelrote bis
rot-braune Farbe und wirkt beruhigend. Er
wird fir Reis, Fisch, Fleisch und Backwaren
verwendet.

VANILLE Stammt von den unreifen Scho-
ten einer tropischen Orchideenart. Ver-
wendet wird das Mark im Innern der Schote.
Vanille enthdlt tber 30 dtherische Bestand-
teile und wird fir Gebdck, Getrdnke und
Desserts verwendet.

r =
NELKEN Gewirznelken oder Nageli
sind die getrockneten Blitenknospen des
Gewiirznelken-Baumes. Sie gelten als
Hausmittel gegen Zahnschmerzen und
haben einen hohen Gehalt an Antioxidan-
tien. Fir Saucen, Fleisch, Glihwein und
Schokolade.

Die Glihweingranité
schmeckt so richtig weihnacht-
lich. Tipp: Beim Einfrieren
gelegentlich durchriihren, das
Granité wird simiger.

*In kleineren Verkaufsstellen evtl.
nicht erhiltlich.

ZINT Fir dieses Gewiirz wird die
Innenrinde des Zimthaumes abgeschdlt und
getrocknet. Zimt ist reich an dtherischen
Olen, hellt die Stimmung auf und wirkt
antibakteriell. Eignet sich fir Getrdnke,
Saucen und Backwaren.

ANIS UND STERNANIS* Anis hat ein
lakritzeartiges Aroma, ist seit alters eine
Heilpflanze bei Magenproblemen und
gilt als Aphrodisiakum. Sternanis gehort
zu einer anderen Pflanzenart, hat ein
dezentes, sussliches Aroma und ist ein
Curry-Bestandteil.

Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 50. W

i il

MUSKAT Aus der Muskatfrucht gewinnt
man zwei Gewdrze: aus dem Samenkern
die Muskatnuss, aus dem Samenmantel
Macis. Muskatnuss schmeckt leicht bitter
und passt in Kartoffelgerichte, Lebkuchen,
Suppen und Gemise.
!4:’514.
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KARDAMOM* Das Kauen von Karda-
mom-Samen ist gut fir Atem und Stimme.
Die reifen Samen schmecken siiss-wiirzig.
Verwendet werden sie fir Lebkuchen oder

Spekulatius, Wurstwaren, Kaffeegetranke
und Currymischungen.

Der Profi

fiir heisse :
Kiichentipps: iz 4
Dani Hinder %

« Firr eine alkoholfreie Variante des
Apéritifs «blauer Engel» Volgaz durch
Rimuss ersefzen und statt Blue
Curagao Beerensirup verwenden.

* Fir mehr Farbe im Zuckerrand, an-
stelle von Zitronensaft Blue Curacao
oder Grenadinesirup verwenden.

*Die Safran-Sternchen nach dem
Ausstechen nochmals kishl stellen.
Dann gehen sie schoner auf.

*Variante fir den Cappuccino: an-
stelle von Rijebli 200 g Stangensel-
lerie und zwei Apfel verwenden.

* Das Randen-Tirmchen vor dem Ser-
vieren in eine Form schichten und
kihl stellen.

*Die Fischrdllchen werden noch
cremiger, wenn man etwas Mascar-
pone mit Krdutern vermischt und
zusitzlich auf den Fisch streicht.

Eine Prise

Weihmachi

u Weihnachten gehdort nicht
Z nur der Duft von Tannenzwei-

gen und Kerzen, sondern vor
allem das Aroma von Gewiirzen, die
typisch fur diese Zeit des Jahres
sind. Sie Uberzeugen nicht nur mit
Duft und Geschmack, sondern sind
auch allesamt gesund fur Magen und
Darm. Wagen Sie sich daher ruhig
einmal an ausgefallene Kombina-
tionen. Mischen Sie zum Beispiel
Kardamom und Muskat in die nachs-
te Schokoladenmilch und lassen
Sie sich in eine exotische Ge-
schmackswelt versetzen.



1. Gemise wie Lauch, Riebli,
Sellerie oder Kirbis in feinste,
5—6 cm lange Streifen schneiden.

2. Portionenweise 10—15 Sekunden
~'im 170 °C heissen Frittierdl frittieren.
Auf Haushaltspapier abtropfen lassen.

Fes LLZZ.C/.LQ Dekorationen
aum Anbeissen

. o ber dem Weihnachtstisch liegt oft ein be-
1. Rollen Sie das Pergamentpapier-Drei- Lo .
eck an der kurzen Seite entlong auf, so sonderes Leuchten: Der Tisch ist festlich

dass eine Tiite entsteht. Schokolade Gber gedeckt, Besteck, Glaser und Geschirr
dem heissen Wasserbad schmelzen und sind auf Hochglanz poliert und Kerzenlicht taucht

in die Tite fillen. alles in einen goldenen Schimmer. Nun fehlen ‘*‘*‘
i r ;

nur noch liebevoll angerichtete Speisen, um der

Tafel das festliche Flair zu verleihen. Wir stellen 5 S L
lhnen Dekorationen zum Vorbereiten vor, die toll Aus Birnen, Apfeln, Riiebli oder Sellerie
aussehen und erst noch essbar sind. aus Ihrem Volg lassen sich feine

Dekorationen herstellen. Auch Randen
oder Kiirbis sind geeignet.

> -

2. Kleine Ecke der Tite wegschneiden. *\

Auf Backpapier vorgezeichnete Motive mit
Schokolade gitterartig fillen oder Kontur
nachzeichnen.

3. Die getrockneten
Motive sorgfiltig

100 g Zucker mit 1 dI Wasser aufko-
chen. 1 TL Zitronensdure aus der Droge-
rie beigeben. Gemise oder Friichte dinn

Fiir die Engelsfliigel kann Volg-Kochschoggi, hobeln und in den Sirup tauchen. Auf ein
Milchschokolade, weisse Schokolade oder mit Backpapier belegtes Blech legen und
Kuchenglasur verwendet werden. 1%=2 Std. im 100 °C heissen Ofen
trocknen.



So einfoeih zatbern Sie eun
Selvwerzer CWB/“G&S&WM‘!DZ&UJ&S.




*KOCHSCHULE

Stmtliche Rezepte finden Sie ab Seite 50.

ie sind ein Hauch von Nichts und den-
S noch ein fulminantes Geschmacks-

erlebnis. Sie sind luftig und bunt
und absolut im Trend: Macarons, ein Ei-
weiss-Mandel-Geback, das seinen Ursprung
in Frankreich hat. Wie eine Parade bunter
Knopfe prisentieren sich die Macarons
auf der Weihnachtstafel und machen den
farbigen Kugeln am Baum Konkurrenz. Selbst
gebacken sind sie ein besonderer Fest-

™ pin Geschenk
des Himmels

E

1. Die zubereitete Masse in einen Spritz-
sack fillen und mit grossem Abstand auf
ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen.

2. Die Spitzchen mit einem kalt abge-
spilten Messer flachdriicken. Die Schalen
backen und auskihlen lassen.

3. Die Vanille-Creme mit dem Spritzsack
in eine Halfte der Macaron-Schalen
fillen. Mit restlichen Schalen decken
und kishl stellen.

Aus einfachen irdischen Zutaten wie Mif Hilfe von Lebe(ismirre/pulver
gemahlenen Mandeln, Butter, werden die Vanille-Macarons
Puderzucker und Eier aus dem Volg so farbenfroh wie die Geschenke
wird ein himmlisches Gebdick. unter dem Baum.




&bequem

Ob fir spontane Gaste oder in der

Alltagskiiche: Ein Calzone und ein Pudding
begeistern Klein und Gross und

sind mit wenigen Handgriffen zubereitet.

Calzone mit
Romanesco-Fiillung,
die vegetarische
Variante.

=
o

Gutes braucht manchmal ganz
wenig: Gemiise, Pizzateig, Mozza-
rella und Basilikum-Tomatensauce
vom Volg fiir den Gemiisecalzone. &=

j . i
Fiir 4 Personen: —-" -

Aus 570 g ausgewalltem Pizzateig 4 Rondellen von ca. 20 cm @
ausschneiden, dabei Teigresten nochmals auswallen. 2 Glas Pomo-
doro-Basilico-Sauce aufstreichen. 400 g Romanesco-Gemiisemischung
und 200 g gewirfelte Mozzarella darauf verteilen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Teig darUberschlagen und Rand mit Gabel gut verschliessen.
Mit Teigresten garnieren. Im 240 °C heissen Ofen ca. 25 Min. backen.
Tipp: Dazu passt ein Saisonsalat.

fAMILITErRL S




Pudding mit Beeren
und Prussiens: Die Beeren
sorgen fiir Frische, die
Guetsli befliigeln die Optik.
So schnell, so fein:

& Prussiens, Puddingpulver,
f"L_'-"- Waldbeeren und Volg-
Beerensirup fiir den

* 3 Lo
(i Desserttraum.

g

Vanillepudding mit Beefén

Fir 4 Personen:

1 Beutel Vanille-Pudding-Pulver
mit 5 dl Milch aufkochen. In kalt
ausgespilte Férmchen giessen
und auskihlen lassen. Pudding
auf Teller stirzen. 1 Pack auf-
getaute Waldbeeren und 4 Ka-
rambolescheiben dazugeben
und mit 8 EL unverdinntem
Beerensirup betrjufeln. Mit
Schlagrahm garnieren. Prus-
siens dazu servieren.

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

ur Entstehung des Calzo-
Z ne erzahlt man sich in

Italien folgende Geschich-
te: Als ein Pizzaiolo voller Eifer
einen belegten Teigfladen in den
Ofen schob, passierte ihm ein
Missgeschick. Der belegte Teig
klappte aus Versehen zusammen.
Der Mann wusste sich zu helfen,
machte aus der Not eine Tugend
und kreierte eine gefaltete Pizza-
variante, bei der die Flillung nicht
drauf, sondern drin ist.

PIZZA MIT UBERRASCHUNG
Von «calza» fur Strumpf oder
«calzonin flir Hosen abgeleitet,
bedeutet der Name «Calzone»
schlichtweg, dass dem Belag et-
was Ubergezogen wurde. Gefillt
wird meist mit dem klassischen
Pizzabelag, der Fantasie sind
jedoch keine Grenzen gesetzt.
Die Pizza mit Uberraschungs-
effekt im Innern ist dank Fertig-
teigen im Nu auf den Familien-
tisch gezaubert. Und wer mag,
gibt am Schluss noch etwas
Tomatensauce dariiber.

PUDDING - EIN

SUPER DING
Den krénenden Abschluss eines
Mends stellen fur die kleineren
Familienmitglieder Puddings
dar. Auch hier machen Pudding-
pulver das Leben leicht: Einfach
mit Milch aufkochen, in Form-
chen fillen, auskihlen lassen
und schon ist der Desserttraum
genussbereit. Den gestirzten
Pudding kann man dann nach
Lust und Laune garnieren: mit
Sirup, Fruchtsaucen, Schlag-
rahm, frischen oder gefrorenen
Beeren.

* Fillen Sie den Calzone, wie es lhnen be-
ligbt. Auch Reste vom Vortag konnen
Sie gut in den Calzone packen.

* Wenn Sie frisches Gemse fir die Fillung
verwenden, dieses zuerst dinsten, die
Flissigkeitverdampfenlassen oder abgies-
sen und etwas auskiihlen lassen, damit
der Calzone nicht zu wisserig wird und
der Teighoden nicht reisst.

*Die Puddingformchen vor dem Stiirzen
kurz in heisses Wasser stellen. So lost
sich der Pudding besser.

Ti S
IﬁncE‘s



as spanische Weinbauge-
D biet Ribera del Duero ist

den meisten Weinliebha-
bern bestens bekannt. Dass sich
am Fluss Duero, der sich von
Nordspanien aus uber 897 Kilo-
meter erstreckt und im portu-
giesischen Porto in den Atlantik
miindet, ein weiteres bedeuten-
des Weinbaugebiet befindet, ist
weniger geldufig.

WELTKULTURERBE
Dabeiist die Region rund um den
«Douron, wie der Fluss in Portu-
gal heisst, die alteste markierte
Weingegend der Welt und gehort
zum Weltkulturerbe der Unesco.
Weltberiihmt ist die Duero-
Region fir ihren Portwein. Doch
auch exzellente Weiss- und
Rotweine werden dort gekel-
tert. Zum Beispiel der gefallige
Animus Douro DOC aus den
Rebsorten Tinta Roriz, Touriga
Nacional, Touriga Franca und
Tinta Barroca.

VIELFALTIG IM GENUSS
Soll's ein Kase zu diesem Wein
sein, geniesst man den Animus
Douro DOC mit seinen lieblichen
Beeren- und weichen Karamell-
aromen am besten mit einer
rezenten Sorte. Der Sbrinz AOC,
ein wirziger Extrahartkdse, ist
der perfekte Partner zum sanf-
ten Portugiesen. Er ist zudem ein
Kése, der so vielfaltig im Genuss
ist wie kaum ein anderer: als
hauchdiinne Hobelrollen, als
Maéckli, die man vom Késelaib
bricht und nicht schneidet, oder
als Reibkdse. Sbrinz Hobelrollen
oder Sbrinz Mockli zum Apéro
sind ein Genuss flr Auge und
Gaumen. Dazu ein Animus Douro
DOC und der kulinarische Auf-
takt ist gelungen!

Wiirzig
trifft auf
geschmeidig

Tein
Monats

ro DOC A
tt Fr. 8.9
sta Fr_ 7-50
[

Dermaromatische
Innerschweizer und der
sanfte Portugiese:
Der Sbrinz AOC und der
Animus Douro DOC
erganzen sich optimal.

, stiick
nZ 90
S\):m Fr.5:90 FY A

Fr.2.5 -

1009Stu Uber 600 Liter frische Rohmilch braucht
Sb\’\%z 2 ‘0 100% Na/tur es, um einen 45 Kilogramm schweren Laib
Sbrinz AOC herzustellen. Der Sbrinz AOC
wird von gut 30 Tal- und Alpkdsereien in
der Innerschweiz hergestellt und ist ein
100 Prozent natiirliches Produkt, frei von
-~ | Zusatzstoffen. Das Mindestalter fiir den

Kraftvoll wie der Kdse:
Ernst Troxler von der

Entlebucher Spezia- F i
litiiten Kaserei AG in |i Konsum betrégt 18 Monate. Das volle Aro-
Schiipfheim schneidet ma entfaltet der Extraharte aus dem Herzen
den Sbrinz AOC. " _ derSchweiz aber erst ab zirka 22 Monaten.

Diese Aktion gilt vom 29. November 2010 bis 1. Januar 2011, solange Vorrat.



75 cl, statt Fr. 8.90

Fr. 7.50

ANIMUS DOURO DOC
2007

PORTUGAL

FARBE: intensives Granatrot.
CHARAKTER: delikate Aromatik
u.0. von schwarzen Beeren,
Lakritze, Pflaumen und Koramell.
Geschmeidiger Auftakt. Harmoni-
scher Korper, mittlerer Gehalt.
TRINKREIFE: bei guter Lagerung
bis 6 Jahre.

PASST ZU: Pizza, Fleisch, Nudeln.
GENIESSEN BEI: 15-17° C.
BEWERTUNG: 17 Punkte*.

75 cl, statt Fr. 9.30

Fr. 6.90 il

NERO D’AVOLA SICILIA

IGT ALLEGRO 2009
TALIEN
FARBE: dichtes Rubinrot.
CHARAKTER: lieblicher Auftakt
mit Beerenaromen und Gewirzen.
Im Gaumen vollmundig,
geschmeidig, mit noblem Tannin.
TRINKREIFE: bis 3 Jahre.
PASST ZU: rotem Fleisch, reifem
Kase und Wild.
GENIESSEN BEI: 18° C.
BEWERTUNG: 17 Punkte*.

75 cl, statt Fr. 7Z9(j

75 cl, statt Fr. 29.90

Fr. 14.50

MALANS AOC STEINBOCK-
LER PINOT NOIR 2009

SCHWEIZ

FARBE: kriftiges Rubinrot.
CHARAKTER: Aromen von
Waldbeeren, Kirsche; wirzig.
Samtiger Auftakt, langer Abgang.
TRINKREIFE: bei guter Lagerung
2 bis 4 Jahre.

PASST ZU: Wild, Lamm, Kdse,
Kaninchen, Risotto, Pilzgerichten,
Biindner Spezialifdten.
GENIESSEN BEI: 13-15° C.
BEWERTUNG: 17 Punkte.

Fr. 25.50

AMARONE DELLA VALPOLI-
CELLA DOC CLASSICO 06/07
[TALIEN

FARBE: tiefes Rubinrot.
CHARAKTER: infensiv, fruchtig,
weich und voll im Geschmack.
TRINKREIFE: bei guter Lagerung
bis 10 Jahre.

PASST ZU: italienischen
Gerichten, dunklem Fleisch,
Schmorbraten, Wild, Kdse.
GENIESSEN BEI: 17-19° C.

Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 10/11» von Chandra Kurt
* = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhiltnis.

75cl, statt Fr. 8.70

Fr. 6.70

SALICE SALENTINO DOC
2009

[TALIEN

FARBE: tiefes Rubinrot.
CHARAKTER: im Gaumen
sorfentypisch, angenehm und
intensiv. Im Geschmack vollmun-
dig, trocken; kriftig, aber samtig,
warm und harmonisch.
TRINKREIFE: 2 bis 3 Jahre.
PASST ZU: typisch italienischen
Gerichten und rezentem Kése.
GENIESSEN BEI: 18—20° C.

75 cl, statt Fr. 9.80

Fr. 7.80

MARQUES DE TENA
RESERVA 2006

SPANIEN

FARBE: dunkel mit rot violetten
Reflexen.

CHARAKTER: im Gaumen kraft-
voll, samtig und elegant. Langer,
anhaltender Abgang.
TRINKREIFE: 4 bis 8 Jahre.
PASST ZU: rotem Fleisch, Braten,
Grilladen und Gefliigel.
GENIESSEN BEI: 18° C.
BEWERTUNG: 16,75 Punkte.

Der Dezember steh

F e
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im Wein gilt: leicht

75 cl, statt Fr. 14.80

Fr. 11.90

75cl, statt Fr. 7.90 75 cl, statt Fr. 16.90)

Fr. 13.90

TORO DO ORO ZINFANDEL CASWELL YVORNE AOC CHABLAIS
2006 2008 2009
SPANIEN KALIFORNIEN, USA SCHWEIZ

FARBE: blasses Gelb.
CHARAKTER: in der Nase fruchtig
und blumig. Im Gaumen sehr
gehaltvoll und ausgewogen.
Schanes Finale.

TRINKREIFE: jung trinken, bei
guter Lagerung bis 3 Jahre.
PASST ZU: Apéro, Siisswasser-
fischen, Kdsefondue, Kse.
GENIESSEN BEI: 8-10° C.
BEWERTUNG: 17 Punkte.

FARBE: tiefes Dunkelrot.
CHARAKTER: angenehme Aro-
men nach schwarzen Johannis-
beeren, Brombeeren und Vanille.
Kdrperreich, hocharomatisch.
Langer, anhaltender Abgang.
TRINKREIFE: bis 8 Jahre.
PASST ZU: Fleisch, inshesondere
Wild, Kdseplatten.

GENIESSEN BEI: 16—18° C.
BEWERTUNG: 17,75 Punkte™.

FARBE: dichtes Rubinrot.
CHARAKTER: geschmeidig,
mit Aromen nach Himbeeren,
Heidelbeeren und Brombeeren.
Vanillenoten sorgen fir einen
weichen und langen Abgang.
TRINKREIFE: bis 4 Jahre.
PASST ZU: asiatischen Gerich-
ten, Wild, Pizza, Pasta, Braten.
GENIESSEN BEI: 16—18° C.
BEWERTUNG: 16,25 Punkte.

MI=IN

ROTWEINE
Anzahl éer-Karton ANIMUS DOURO DOC
75 dl nur Fr. 45— statt Fr. 53.40

Anzahl berKarfon MALANS AOC STEIN-
BOCKLER PINOT NOIR 75 cl nur Fr. 87—
statt Fr. 107.40

Anzahl éer-Karton SALICE SALENTINO DOC
75 cl nur Fr. 40.20 statt Fr. 52.20

Anzahl 6er-Karton NERO D’AVOLA SICILIA
IGT 75 cl nur Fr. 41.40 statt Fr. 55.80

Anzahl 6er-Karton AMARONE DELLA
VALPOLICELLA DOC 75 dl nur Fr. 153.—
statt Fr. 179.40

Anzahl 6erKarton MARQUES DE TENA
RESERVA 75 l nur Fr. 46.80 statt Fr. 58.80

Anzahl éer-Karton TORO DO ORO 75 l nur
Fr. 71.40 statt Fr. 88.80

Anzahl éer-Karton ZINFANDEL CASWELL
75 d nur Fr. 35.40 statt Fr. 47.40

WEISSWEINE

Anzahl éer-Karton YVORNE AOC CHABLAIS
75 c nur Fr. 83.40 statt Fr. 101.40

Ich hole den Wein in folgendem Laden ab:

Name Vorname
Strasse/Nr. PLZ/0rt
Telefon Datum Unterschrift

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist hr Wein im Laden abholbereit. Jahrgangsiinderungen vorbehalten.
Diese Akfion gilt vom 29. November 2010 bis 1. Januar 2011, solange Vorrat.

4



ERFRISCHT DIE WELT
SEIT 1873

Wunsch
dirwas! ¥

he wahr!
Auf coke.ch werden winsc
Teilnahmecode unter jedem Deckel Ivon 6x0.5L PET!
Jetzt in Ihrem Volg!
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Einfach

ennen Sie den Begriff
K «Planktuntos»? Das war

die Urversion der Pizza
und bei den Griechen der Anti-
ke dusserst beliebt. Der Sieges-
zug der modernen Pizza begann
hingegen in Neapel, hier wurde
1830 die erste Pizzeria der Welt
eroffnet.

GEADELT
Koéniglichen Segen erhielt das
Ofengericht, als ein neapolitani-
scher Pizzaiolo einen Hefeteig-
boden mit Tomaten, Mozzarella
und Basilikum belegte und ihn
1889 Kénigin Margherita ser-
vierte. Die Kreation in den ita-
lienischen Landesfarben mun-
dete dem gekrénten Haupt so
gut, dass die Pizza fortan ihren
Namen tragen durfte. Heute
kann Pizza in vielen Variationen
auch daheim genossen werden,
s wie zum Beispiel die neue Pizza
Prosciutto in Volg-Hausmar-
kenqualitdt. Sie wird direkt aus
dem Tiefkthler in den Ofen
geschoben und Uberzeugt mit
feinem Hinterschinken, Mozza-
rella und extradlinnem Boden.
Buon appetito! 4

0b zum Apéro, zum Zmittag

oder Znacht: Die Volg Pizza
Prosciutto bringt siidlindische
Lebensfreude auf den Tisch.

Wiirzig, praktisch, italienisch:

1617

Die neue Volg Pizza Prosciutto in
Hausmarkenqualitdt garantiert
mit wenig Aufwand viel Geschmack.

;

[N
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Zutaten aus der Schweiz

- Schwyzer Kiise
- Ziircher Weissbier

Steht im Kiihlregal®

*in kleineren Verkaufsstellen

ev. nicht erhiltlich.

ity

SCHWYZER
MILCHHUUS

Schwyzer Milchhuus AG, CH-6430 Schwyz, www.milchhuus.ch
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WEISSWEINE
FENDANT AQC
e Nl VALAIS BLANC D'AMOUR

75 (L, 2009, SCHWEIZ

CHANDRA KURT: «Im
Gaumen trocken, spritzig und
lieblich. Ein leichtfiissiger
Fendant, der wunderbar den
Durst lgscht.»

MARQUES DE RISCAL
RUEDA DO

75 (L, 2009, SPANIEN

CHANDRA KURT: «Entkorken
und die Zitrusfrische ge-
niessen, die aus dem Glas
stromt. Ein Klassiker der Wein-
szene. Fisherman’s Friend
erfrischt nicht schneller.»

Im neuen «Weinseller 10/11»

von Chandra Kurt haben die

Volg-Weine gut gepunl5tet
gy ]

Versierte Weinexpertin
Chandra Kurt zéhlt zu den be-
kanntesten Weinautorinnen
der Schweiz. Sie hat iiber ein
Dutzend Weinbiicher verfasst
und ist Co-Autorin einer
Reihe weiterer Werke.

17,25 Punkfe
Fr. 10.50

'I', Y

¥y

ute Weine mUssenEﬁ
G teuer sein. Wie man sie fin-

det, zeigt der «Weinseller:
Der Schweizer Weineinkaufsfiih-
rer stellt jahrlich das Kernsorti-
ment des Detailhandels vor. Wein-
autorin Chandra Kurt testet und
bewertet die Weine.

PUNKTE UND STERNE
Die Bewertung orientiert sich
an einer 20-Punkte-Skala. 14
Punkte stehen fiir «einen einfa-
chen Alltagswein». Mit 17 Punk-
ten «beeindruckt man seine

17,5 Purkle
Y. 17.90

OEIL DE PERDRIX AOC
VALAIS NID D’AMOUR

75 (L, 2009, SCHWEIZ

CHANDRA KURT: «An
diesem Wein habe ich grosse
Freude. Toller Wein, der

die Stimmung eines langen
Sommertages in sich trdgt.»

aSP\m\de
18,5 Punkie
1.13.95

17 Punkte ™
17 punkdte —
1.12.20

Freunde», Weine mit 18 Punkten
sollte man sich «unbedingt in
den Keller legenn. 19 bis 20 Punkte
kennzeichnen einen «Topwein
seiner Art». Zusatzlich werden
Sterne* an Weine mit einem
ausgezeichneten Preis-Leistungs-
Verhdltnis vergeben.

GUT GEPUNKTET r.14.80
Die Volg-Weine haben den Gau-
men der Weinautorin erfreut:
Fast die Halfte der verkoste-
ten Volg-Weine erhielt einen
Stern.

ROTWEINE
FLASCH AOC, GEMS-
WANDLER PINOT NOIR

75 (L, 2009, SCHWEIZ

CHANDRA KURT: «Ein
absolut typischer Pinot Noir
mit Finesse, Eleganz und
Charme. Ich freve mich jedes
Jahr auf diesen Wein.»

MERLOT LA CAPITANA
BARREL

RESERVE VINA LA ROSA
75 (L, 2008, CHILE

CHANDRA KURT: «Neue
Welt pur, ohne dberladen

zu wirken — und das fir
wenig Geld. Nach wie vor ein
richtiger Geheimtipp.»

FLEURIE AOC

75 (L, 2009
FRANKREICH

CHANDRA KURT: «Elegant,
nicht zu schwer und eine
richtig angenehme Frische
im Abgang. Das Verhdltnis
von Preis und Leistung ist
optimal.»

NERO D AVOLA SICILIA
|GT ALLEGRO, 75 CL

2009, ITALIEN

CHANDRA KURT: «Irotz
seiner aromatischen Kon-
zentration nicht schwer und
trige, sondem von Frische
gekennzeichnet. So viel Wein
fir weniger als zehn Franken
macht wirklich Spass.»

TORO D'ORO
75 (L, 2006

SPANIEN

CHANDRA KURT: «lch

liebe diesen Wein seit vielen
Juhren und schitze, dass

er etwas Erdiges, Urchiges
in sich hat und preislich am
Boden geblieben ist. Ein
sicherer Wert.»



LATELTIN

. TOP OF SPIRI}’.',-

*Red Bull Vodka Liqueur 25% vol.,
Green-, Pink Bull Vodka Liqueur 18% vol.
WhiteBull Vodka pure Grain 40,5 % vol.

-
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Wettbewerbspreise im Gesamtwert von
iber 120°000 Franken und tolle
Sternstunden-Angebote sorgen im Dezember

22123

in allen Volg-Laden fir Festlaune.

réhliche Weihnachten mit
FVoIg: Im Dezember finden

Volg-Kundinnen und -Kun-
den als Dank fir ihre Treue in
ihrem Volg wochentlich neue
Sternstunden-Angebote zu
himmlisch tiefen Preisen. Dazu
gibt es bis Ende Jahr 2760-mal
etwas zu gewinnen. Zum Beispiel
eine von 550 Nescafé¢ Dolce
Gusto Kaffeemaschinen im Wert
von je Fr. 199.-, einen von

L e
e

550 Volg-Einkaufsgutscheinen
im Wert von je Fr. 50.- oder eine
von 10 Ferienwochen fir zwei
Personen in Scuol.

WOCHE FUR WOCHE
NEUE PREISE

Jede Woche bietet sich eine neue
Chance, an den Sternstunden-
Wettbewerben teilzunehmen.
Daflr einfach den aktuellen
Coupon des Sternstunden-Flyers
in die Wettbewerbs-Box im Volg
einwerfen. Volg wiinscht lhnen
schon heute viel Gliick. 4

™ Mitmachen und gewinnen: zum
Beispiel in der Woche 50 eine von
550 Nescafé Dolce Gusto Kaffee-
maschinen im Wert von je Fr. 199.-.

%

Im Dezember jede Woche tolle Sternstunden=
Angebote .ns Wettbewerbs-Preise.



AUF DER PICTE
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Viel ErVolg beim Rubbeln:
6 Cnowboarde und andere Preise zu gewinnen! -

*Abbildung kann vom Original abweichen. Bindungen nicht inbegriffen.

Rubbelwetthbewerb auf der Aktiongpackung nur bei Volg! Qolange Vorrat
B PURINA.

Your Pet, Our Passion.®

&Sray,

Automatic Spray

. ol
gt |
3, :i‘ ) o
.&&Pkﬁenle\fgm

Lufterfrischer mit

Bewegungssensor.

Brise Sense&Spray — Frische, w sie braucht.

Der neue Brise Sense&Spray reagiert dank seinem cleveren Sensor auf Bewegunge

frischem, lang anhaltendem Duft. Aber nur dann, wenn Sie zu Hause sind. Flr eine sofc

abgabe hat Brise Sense&Spray einen speziellen Boost-Knopf: Einmal dricken reicht fur la o
anhaltende Frische. Brise Sense&Spray - Frische eben, wenn es sie braucht. Auch (:Johnsnn

als Nachfiiller in den beiden Duftnoten Fresh Cotton und Vanilla erhaltlich. A FAMILY COMPANY
UNE ENTREPRISE FAMILIALE
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ilch, frische Frichte,

. . . i Ab Februar 2011 Brot oder Zahnpasta:
Insider-Wissen: Sehen Sie . . W Siein I Vol
zum Beispiel, wie bei — kénnen Sie am ersten : enn Siein fnrem Volg
Gerardo Nigro in Land- J einkaufen, mussen Sie nur noch

quart die Getrinke fiir Volg A Montag im Monat den zugreifen. Doch wie kommen die
bereitgestellt werden. ) . vielen Produkte Gberhaupt in Ih-

VOIg auf QEfUhrten ren Volg? Was braucht es, damit

Rundgéngen in unseren Sie in lhrem Dorfladen alles fir

den téglichen Bedarf finden?
Verteilzentralen
P

SEHEN, WIE VOLG
FUNKTIONIERT
Weil fiir Volg die N3he zu sei-
nen Kundinnen und Kunden
e wichtig ist, sind Sie herzlich
- B h S eingeladen, das Herz lhres Dorf-
“.,..,..-----""’t esuc en Ie uns ladens kennenzulernen: Be-
sichtigen Sie auf einem ab-
wechslungsreichen und span-
nenden Rundgang die Verteil-
In Intert ur zentrale Winterthur oder den
Frischdienst Landquart und

werfen Sie einen Blick hinter
die Volg-Kulissen.

hautnah erleben.

ZUM ABSCHLUSS
ETWAS FEINES
Selbstverstdndlich ist nach der
Information und dem einstin-
digen Rundgang auch flr lhr
leibliches Wohl gesorgt - ein
feines Zvieri/Znacht erwartet
Sie. Lassen Sie sich diese Ge-
legenheit nicht entgehen. Ein-
zelpersonen, Gruppen und Ver-
eine sind herzlich willkom-
men. Wir freuen uns auf Ih-

ren Besuch!

Volg Konsumwaren AG, «Volg-Rundgangy, Postfach, 8401 Winterthur, Tel. 058 433 55 24

Ich/wir komme(n) 2011 gerne zu Besuch!

Daver der Besichtigung (inkl. Verpflegung): ca. 2 Stunden.  * Die Anzahl Teilnghmer ist auf 30 Personen pro Rundgang beschrénkt.
Achtung: Die Besichtigung ist fir gehbehinderte Personen nicht geeignet.

WO | O Verteilzentrale Winterthur, wahnnhn| O Montag, 7. Februar O Montag, 8. August um/i O 16.00 Uhr Wie Viele| Pers.

Deltastr. 2, 8404 Winterthur O Montag, 7. Mirz (O Montag, 5. September (O 17.30 Uhr
O Frischdienst Landquart, (O Montag, 4. April (O Montag, 3. Oktober O 19.00 Uhr
Loserstr. 7, 7302 Landquart f
: O Montag, 2. Mo O Montag, 7. November Ersatztermin und zeit, falls die 1. Wahl bereits ausgebucht ist:
(O Montag, 6. Juni (O Montag, 5. Dezember
(O Montag, 4. Juli
Name Vorname Strasse/Nr.
PLZ/Ort Telefon E-Mail

Coupon einsenden oder faxen an: Volg Konsumwaren AG, z.Hd. Frau Corinne Hofmiinner, Sekretariat Frontservice, Postfach, 8401 Winterthur
Tel. 058 433 55 24, Fax 058 433 55 20, E-Mail: corinne.hofmaenner@volg.ch



MOVENPICK

THE ART OF SWISS |ICE CREAM

Perfekt fur genussvoliste Momente!

Cinnamon & Cashew
Amaretto & Almond

MOVENPICK

7 —

il MOBVENPICHK
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o —
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Mehr Infos auf www.moevenpick-icecream.com

AKTION

AUF ALLEN Mdvenpick FAMILIENPACKUNGEN"®

voM 20, - 24, DEzeMeeEr 2010,
z.B. MOvENPICK VaNiLLa Dream JeETZT CHF 8.40 stattT CHF 10.80

"I ELCINEREN YEREAUFSSTELLEN S1HD CINZELHNE PRODUETE EVEMTUELL HICHT ERHALTLICH




rau Hunziker, was ist an
Ihrem Cordonbleu mit
Fisch speziell?
«Dass die Fillung in den Dorsch
gespritzt wird. Zudem muss man
beim Einschneiden vorsichtig
sein, da der Fisch leicht ausein-
ander fallen kann.»
Was inspiriert Sie fiir lhre Ge-
richte?
«Fir das Fischcordonbleu hat
mich ein dhnliches Gericht unse-
res Restaurants Lakeside in Zi-
rich inspiriert. Sonst finde ich in
Kochsendungen oder Magazinen
Inspirationen.»

Demnachst auf EP

Haben Sie eine Spezialitat?
«Nein, ich koche alles gern. Aber
ich probiere gerne neue Kombi-
nationen aus. Manchmal sind es
kleine Dinge wie ein Anisstern,
der einer Suppe ihre besondere
Note gibt.»

Welches Kiichengerat ist fiir
Sie das wichtigste?

«Ganz klar das Messer.»

Was schitzen Sie am Volg
Hittnau?

«Die vielen regionalen Produkte.
Und er fiihrt das Wichtigste fir
den Alltag und noch ein biss-

CHI

chen dardiber hinaus.»

Rachel Hunziker kocht: Dorschcordonbleu mit

Erbsen-Minz-Piiree

Dorschcordonbleu

Lutaten fiir 4 Personen:

400 gDorschfilet, TK

150 g Philadelphia

100 g Rohschinken

100 g Weissmehl

3 FEer

250 g Comnflakes

Salz und Pfeffer

Tubereitung:

1. Mit dem Messer an der Stimseite
des Filets einen Kleinen Schnitt
machen und das Messer vorsichtig
drehen, so dass kein Loch entsteht.
2. Rohschinken wirfeln und mit
Philadelphia mischen, wiirzen und
in Spritzsack abfillen. Fischfilets
vorsichtig fillen. 3. Filet im Mehl
wenden, durchs Ei ziehen, mit den

zerstampften Cornflakes panieren
und in Bratbutter goldbraun braten.

Zubereitung 30 Minuten

Erbsen-Minz-Piiree

Lutaten fiir 4 Personen:

800 gErbsen TK

2 Schalotten, fein gehackt
3dl Rahm

20 BI. Minze

Salz und Pfeffer

Lubereitung:

1. Schalotten in wenig O! anziehen.
2. Erbsen beigeben und mit Rahm
ablaschen. 3. Sobald die Erbsen gar
sind, pirieren. 4. Minze in feine
Streifen schneiden und kurz vor dem
Anrichten beigeben.

Lubereitung ca. 15 Minuten

Ein Cordonbleu mit Fisch,
Erbsenpuree mit Minze:
Die 18-jahrige Rachel Hunziker,
angehende Kéchin aus Hittnau,
interpretiert Gerichte gerne neu.

-

-~ ,Oisi Chuchi» auf 3 +
A\ \ ¥

Jeweils am 1. Donnerstag des Monats.

Niichste Sendung:

am 2. Dezember um 8.40 Uhr

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

Als angehende Kdchin
lernt Rachel Hunziker, aus
einfachen Produkten wie
Kartoffeln spezielle
Gerichte zu kreieren.




Martini and the Ball & Bar Logo are registered trademarks.

Enjoy Responsibly
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DAS THEMENHEFT IM OISE LADE 12/10

in stimmungsvolles Ambi-
ente, ein frohlicher Abend
in bester Gesellschaft, viel
Spass, feine Happchen und et-
was Gutes zum Anstossen: So
soll er sein, der Silvesterabend.
Und natirlich hofft man, dass
das neue Jahr ein gluckliches
wird. Damit Sie 2011 zu den
Gluickspilzen gehodren, haben wir
fur Sie die wichtigsten Gllicks-
bringer zusammengestellt.

Ein Orakel zum Geniessen ist
Fuatscha Grassa. Das Geheimnis
des Engadiner Silvesterbrauchs
und eine fruchtig-frische Alter-
native zu Schampus & Co. fin-

!uten Rutsch! 4 y. 5
Unsere Silvester-Ideen : N - ®

sorg'en fur einen ; den Sie auf den ndchsten Sei-
/ ten. Ausserdem sagen wir lhnen,

perfekten}ahresaus— : warum Tschechen an Silvester

K| I"j : Linsen oder Spanier zwolf Trau-
ang u €ine ben essen. Ziindende Festideen

gehérige Portion , - von imposanten - Feuerwerken
in der Schweiz bis zur musika-

Gh.lfgim 2011, ¥ '_i - lischen Tischbombe fehlen eben-
S o falls nicht - damit Ihr Silvester
s — ein Knaller wird.

g } Bringt Gliick ins Haus: Kaminfegerin Jenny
J Weber aus Schéfflisdorf ist seit 6 Jahren
: als Schornsteinfegerin tdtig. Dass sie als
Gliicksbringerin gilt, ist fiir die 22-Jdhrige
ein uschénes Gefiihl.

H



MORE

Gehen Sie als Glickspilz
ins neue Jahr: Welche Symbole
Fortuna anlocken, was
dahintersteckt und wie das
geheimnisvolle Engadiner
Gliicksguetzli-Orakel genau
funktioniert.

w9

.

5 | e?
mALill 7
ol B
™ =
l'. ¥
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¥ ‘ i
r‘j Bleigiessen ist das bekannteste

Silvesterorakel. Der Brauch mit
dem Schwermetall wird im Gber-
tragenen Sinne als Abwerfen von

Ballast abwerfen

allem Schweren und Belastenden
des alten Jahres angesehen. Je
nach Figur, die man aus dem
geschmolzenen Blei giesst, weiss
man, was einen im neuen Jahr
erwarfet.

War friher der Kamin verstopft, war dies eine Katastrophe:
Man konnte nicht mehr kochen oder heizen. Retter in der

-
Symb Not war der Kaminfeger. So schreibt man ihm noch heute

. f C um 2u, Glick ins Haus zu bringen. Kaminfegerin Jenny Weber
- erlebt oft, dass sie als Glickssymbol betrachtet wird: «Viele

Das Hausschwein gilt als Symbol fir Fruchtbarkeit und Stirke Menschen berihren mich. Ob ich ihnen wirklich Gliick bringe,
und stand friher fir Reichtum und Wohlstand. Es brachte seinem weiss ich nicht. Aber es ist ein schones Gefiihl, als Gliicksbrin-
Besitzer auch Glick, weil seine Haltung nicht tever war und es ger angesehen zu werden», sagt die 22-Jdhrige.

zu Fleischwaren verarbeitet werden konnte, welche die Familie
durch den Winter fitterten.



Berauschend
schon

W
Eisen war friher so kostbar, dass man ihm Gbernatirliche
Krifte zusprach. Weil das Hufeisen das hochangesehene
Pferd schitzt, glaubte man zudem, dass das geschmie-
dete Stiick Gluck bringt. Aber nur dann, wenn es zufillig
gefunden wird und von'einem Pferdehuf abgefallen ist.
Mit der Offnung nach oben aufgehingt, fllt das Glick
nicht heraus.

Der giftige Pilz ist einerseits wegen seines schonen Aussehens
ein beliebter Gliickshringer. Andererseits, weil er eine psycho-
aktive Wirkung hat und Rauschgefihle erzeugen kann. Berau-
schend im Geschmack ist das siisse Exemplar aus Marzipan.

Engadiner

Gliicksguetzli

Mit dem Marienkifer fliegt einem das Glick wortwartlich
zu. Die Bauern hielten ihn friher wegen seiner Nitzlichkeit
fir die Landwirtschaft fir ein himmlisches Geschenk von
Maria, der Mutter Jesu, und benannten das Tier nach ihr.
Man soll ihn daher nie von sich abschiitteln oder toten.

Neujahr zur Wahrsagerin: Mit dem Finger wird in die
Mitte des Gebdcks gestochen. Zerbricht es in viele kleine
Stiicke, bedeutet dies wenig Gliick, grossere Sticke ste-
hen fir grosses Glick. Ein Glick fir den Gaumen ist das
Guetzli aber so oder so.

Fuatscha Grassa: 250 g weiche Butter, 2 Pr. Salz,
Y TL Iitronenschalenpaste und 75 g Zucker schaumig
Nur mit Glick findet man es zufdllig in der Natur, rihren. Y2 Ei dazurGhren und 300 g Mehl dazusieben.

das seltene vierbldttrige Kleeblatt. Ausserdem soll Alles zu Teig zusammenfiigen und 30 Min. kihl stellen.

Eva bei der Vertreibung aus dem Paradies ein sol- Teig 1 cm dick auswallen und Kleebldtter ausstechen. Im

ches als Andenken mitgenommen haben. Es steht 180 °C heissen Ofen ca. 15 Min. hellgelb backen. Mit

daher auch fiir ein Stiick vom Paradies, das es heute Lucker bestreuen und auskihlen lassen.

bei geschenkidee.ch auch aus der Dose gibt. Tipp: Original werden im Engadin runde Kreise ausgesto-
Fin StUCk chen, @ ca. 10-20 cm.

Paradies A
vOrg



‘Auf gut Gliick!

Punkt Mitternacht,
Prosit Neujahr: Wie Sie
fur diesen besonderen

Momen inarisch

sind und

eTe
wie in anderen Landern
gefeiert wird.

Ein gliickliches
neues Jahr: Stossen
Sie wie Kamin-
fegerin Jenny Weber
doch einmal mit einer
fruchtigen Bowle an.

- f}

6. d@? ),

Silvester- Bowle

Fiir 12 Personen:

500 g gemischte Friichte wie Ananas, Kiwi, Karambole
und Papaya wirfeln und mit 70 g Zucker und 7 dI Weiss-
wein mischen. Im Kihlschrank 2 Std. ziehen lassen.
7 dl gekiihlten Volgaz und 1 I gekiihltes Citro dazugiessen.

"a,\L "
. oL o & @ #

ehn, neun, acht ... - der
Z Countdown lauft. Draus-

sen knallen die ersten
Raketen, drinnen stossen Sie
mit lhren Liebsten auf ein gu-
tes Neues an: Der Hohepunkt
von Silvester ist erreicht. In den
Glasern perlt meist Champagner
oder Sekt. Wenn Sie einmal an-
ders aufs neue Jahr anstossen
mochten und eine Alternative
zum obligaten Mitternachts-
drink suchen, sind Sie mit un-
serer fruchtigen Bowle bestens
bedient - gerade, wenn Sie in
grosser Gasteschar feiern. Die
passenden Snacks und Happ-
chen dirfen flr den perfekten
Jahreswechsel natlrlich nicht
fehlen.

FISCHSCHUPPE BRINGT GELD
Ubrigens: Es gibt auch kulinari-
sche Gliicksbringer. Wer einen
Silvesterkarpfen zum Znacht
verspiesen hat, legt jetzt eine
Fischschuppe ins Portemonnaie,
damit einem im neuen Jahr das

Geld nie ausgeht. Am letzten Tag
des Jahres Schwein essen, auch
in Form von herzigen Marzi-

panschweinchen, soll einem im
neuen Jahr auch Schwein brin-
gen. Nur Geflligel gilt es besser
zu meiden. Sonst fliegt einem
das Gliick noch davon.

5

-



_ Ein
susser Start

Kann ein Jahr sisser beginnen
als mit einer luftigen Schoko-
ladenmousse? — Dieses Dessert
sorgt bei lhren Gisten fir ein
erstes Highlight im 2011. Das
Rezept fiir das Silvestermousse
mit selbstgemachten Zimtstan-
gen und einem erfrischenden
Mandarinenkompott finden Sie
auf Seite 53.

L feins e ?ISI!

99 4

Kugelrunde

0b als Dekoration auf dem Tisch, als No-
scherei zwischendurch oder zum Kaffee
gereicht: Lindor Kugeln, umhillt von feins-
ter Milchschokolade und mit einem zart-
schmelzenden Kern, runden den Silvester-
abend besonders siiss ab.

Versuchung

=7

Fog 1 1

Lu jedem der zwdlf Glockenschldge
um Mitternacht verzehren Spanier eine
Traube fiir ein gutes neues Jahr.

Trauben

firs Gluck

MitVolgaz, Champagner
oder Rimuss prickelt es
angenehm im Gaumen.
Der passende Mitternachts-
snack dazu: Mini-Chis-
chiechli, Pizzettini oder
Schinkengipfeli aus Ihrem
Volg, die bequem im Ofen
zubereitet werden knnen.

3

&

Silvester

B

in aller Welt

[n Spanien isst man um Mitternacht zu jedem
Glockenschlag eine Traube. Verzahlt man sich
dabei, droht einem im neuen Jahr Ungliick.

Die ltalienerinnen schwéren auf das Drunter,
wenn sie riber rutschen: Mit roter Unterwd-
sche ins neue Jahr zu gehen, bringt bei un-
seren sidlichen Nachbarn Glijck.

Am letzten Tag des Jahres werden in Argen-
tinien alle alten Papierunterlagen geschred-
dert. So geht man unbelastet ins neve Jahr.

Sauber mgens die Chinesen. Sie putzen vor
ihrem Neujahrsfest im Februar das Haus, um
die basen Geister des alten Jahres rauszukeh-
ren. Am letzten Tag des alten Jahres offnen
sie um 23 Uhr die Fenster, um das Glick des
neuen Jahres hereinzulassen.

Mit einem geschmickten Ast der Kornelkir-
sche schlagen sich Bulgaren zu Neujahr auf
den Ricken. Das soll Gesundheit und Reich-
tum bringen.

In Tschechien gibt es um Mitternacht Linsen
zu essen. Das soll fir Geldsegen im neuen
Jahr sorgen.

Prickelndes
zum Anstossen

Tu besonderen Anldssen
darf es uch ein ganz spe-
zielles Getrdnk sein: Wie
wire es mit einem edlen
Champagner, einem alko-
holfreien Rimuss oder dem
exzellenten Perlwein «Vol-
gaz» aus lhrem Volg?






MORE

Immer wieder wunder-
voll: Wunderkerzen l6sen
auch bei Jenny Weber
leuchtende Augen aus.

ofo: swiss-imuge.ch-/-Christof Sonderegger

NORDSCHWEIZ: Rund ums Seebecken in Zirrich
(Foto) wird die grosste Silvesterparty der
Schweiz, inklusive grossem Feuerwerk, gefeiert.
Ein Feuerwerk auf hoher See erlebt man mit den
Silvesterschiffen der Bodensee Schifffahrt ab

Romanshorn.
Ausfluge
mit Knalleffekt

s

o i
TESSIN: Wer Silvester im Siden der Schweiz
verbringt, kann am ersten Tag im neuen Jahr im
Seebecken von Ascona (Foto) ein schones,
langes und sehr gut besuchtes Feuerwerk sehen.

WELSCHLAND: Ein riesiges Spektakel mit Mu-
sik, Feverwerk und Tanz findet zum Jahreswech-
sel auf dem Marktplatz in Vevey statt,

Foto: swissimage.ch/Christof Sonderegger

Ob Sie zu Hause ein Feuerwerk

Foto: Brunnen Tourismus

ziinden oder die Schweiz
von ihrer fulminantesten Seite

sehen wollen: Wir sagen lhnen, wie NNERSCHWEIZ: Ein spekiakulires Feverwerk

F'" Funkelnd findet im Seebecken von Brunnen (Foto) statt.

d farbl und wo Sie funkelnd feiern. Auf 2011 Hghenmetern mit Hohenfeuer, Schnee-
un g bars, Musik und Feuverwerk rutscht man in Lun-
Wunderkerzen und bengalische gern-Schanbiel cool ins 2011.

AR A BUNDNERLAND: Nach einem Spaziergang zur

Musik, Masken, Tréten und Hit- : geht’s dann mit dem Schlitten.
T. chen — Tischbomben bieten Spass. S

und kénnen gemiitlich in der war- &
men Stube geziindet werden.

WALLIS: Zuerst eine Fackelabfahrt mit Trommeln
und Pfeifen, danach Glihwein und ein wunder-
schones Feuerwerk erlebt man in Grimentz. In
Saas-Almagell wird ab 23.30 Uhr das alte Jahr
verbrannt und um Mitternacht das Feuerwerk
geziindet.

die |unE|st§n Par;yguste 'Er N Ei romantischen Hiitte auf Motta Saltuorn erwartet
genils de;]nis Rkl ' i , v einen in Samnaun eine Silvesterfeier mit Musik,
er Tiand haben. it ‘1 L Lagerfeuer, Sekt, Punsch und Feuerwerk. Ins Tal

Bunte Luftschlangen machen op-
tisch Stimmung im ganzen Haus.

VO
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Biotta -
Natur, die rezeptfrei wirkt.

* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhltlich.

Biotta, der Schweizer Pionier unter den Bio-Saften.

SINCE 1886
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£ 8 Delicia - Fruchtvielfalt mit erlesenen 'Sorten.1;~'




Zeit fir einen
gemiitlichen Schwatz? Lipton hat
den passenden Tee dazu.

? Wettbewerb

Woher stammt der Tee fiir den
Il neuen Lipton Solid Assam?

enn die Tage kihler
werden, ist es wie-
der Zeit fir eine Tas-

se guten Tee und gemdtliche
Plaudereien mit der Familie
und Freunden in der warmen
Stube. Die geplanten Traum-
ferien, die merkwdirdigen An-
gewohnheiten des Chefs oder
der neue Freund der Tochter - es
gibt vieles, worliber ausgiebig
geredet werden muss.

EINFACH
GEMUTLICH
Bei einer heissen Tasse Tee (oder
zwei, oder drei) auf dem Sofa

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

Der perfekte Winter-Genuss: ein gediegenes
Ambiente und eine aromatische Tasse Tee.

macht das Tratschen doppelt so
viel Spass! Damit dabei der gute
Tee nicht knapp wird, verwohnt
uns Lipton diesen Winter mit
einer Auswahl an neuen Pre-
miumteesorten wie dem Lipton
Schwarztee Solid Assam. Die-
ser langblattrige schwarze Tee,
der in der bertihmten Teeregion
Nordostindiens waéchst, liefert
einen vollmundigen Geschmack
und hat eine tiefe Bernstein-
farbe. Und wenn die Gesprache
langer dauern, belebt auch der
Klassiker Lipton Yellow Label
Schwarztee die Plauderrunde bei
jeder Tasse aufs Neue.

A Nordostindien B Agypten  C Japan

1. Preis
im Wert von Fr. 3080.-

1 Woche im ArabellaSheraton Hotel Seehof
Davos im Executive-Doppelzimmer (7 Nichte)
mit Halbpension fir 2 Personen wahrend der
Sommersaison 2011.

2. und 3. Preis
im Wert von je Fr. 760.-

Je ein Wochenende im ArabellaSheraton Hotel
Seehof Davos (Freitag bis Sonntag, zwei Uber-
nachtungen) im  Executive-Doppelzimmer mit
Frihstiick wahrend der Sommersaison 2011.

4. bis 10. Preis
im Wert von je Fr. 100.—-

Je ein Volg-Einkaufsgutschein.

11. bis 65. Preis
im Wert von je Fr. 50.—

Je ein Volg-Einkaufsgutschein.

Mitmachen & Gewinnen

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

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

Per Post: Losung bis 25.Dezember 2010 quf

Postkarte (keine Briefe) an Volg Konsumwaren
AG, «Lipton», Postfach 344, 8401 Winterthur.



s ist jedes Jahr dassel-
E be: Man méchte Papa zu

Weihnachten nicht schon
wieder mit einem Hemd beschen-
ken oder Tante Trudi erneut ihr
Lieblingsparfum kaufen. Also
sucht man eine gute ldee und
findet sie naher, als man denkt:
in seinem Dorfladen. Der feine
Inhalt der Volg-Geschenkkérbe
schmeckt jedem und wer ande-
ren Genuss bereitet, liegt immer
richtig.

EIN KORB FUR IHR BUDGET
Ob Ihr Budget mini, maxi oder
grandioso ist, spielt keine Rolle.
In lhrem Volg finden Sie Ge-
schenkkérbe verschiedenster Preis-

Leckerbissen fiir
Jjedes Budget: Volg
Geschenkkérbe von
mini bis grandioso.

klassen. Sie kénnen aus beste-
henden Korben mit beliebten
Produkten wahlen oder indivi-
duelle Korbe ganz nach lhrem
Gusto zusammenstellen. Bei der
Auswahl hilft man Ihnen in lhrem
Volg natirlich gerne. Bestimmen

Claudia Gemperle,
Filialleiterin vom
Volg Gunzgen,
ibergibt Kunde
Hansruedi Studer
seinen bestellten
Geschenkkorb.

-y
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,/ Schenken Sie mit
viel Geschmack: Die Volg-
Geschenkkérbe sind

vollgepackt mit Genuss.

Im Préisentations-,
Tragekarton oder
stilvoll verpackt:
Ausgewdhlte Weine
sind immer eine
tolle Uberraschung.

Bestellkarten jetzt im Volg s
Den Flyer mit der Bestellkarte b
fiir Geschenkkorbe und Wein-Ge-
schenkverpackungen finden Sie
ab sofort in lhrem Volg. Geschenk-
gutscheine konnen Sie an der ©
Kasse in lhrem Volg kaufen.

Sie zudem, ob Sie lieber einen de-
korativen Weidenkorb mit Bugel
oder eine praktische Geschenk-
box flr den feinen Inhalt
mochten.

EDLE TROPFEN
UND VOLG A LA CARTE

Soll es einfach ein edler Tropfen
oder eine kleine feine Weinaus-
wahl sein? Weine schon und
stilvoll verpackt - im Prasen-
tationskarton, Tragkarton oder
als Rosette - machen sich
als Geschenk, Dankeschon oder
Mitbringsel immer gut. Wenn
Sie den Beschenkten lieber a
la carte wahlen lassen wollen,
sind die Volg-Gutscheine ge-
nau das Richtige.

H



TIPP

BAILEYS TRIFLE

Zutaten fiir 4 Personen:
Fiir die Creme:
4 Blatt Gelatine
3 Eigelb
30 g Zucker

2 Piickchen Bourbon-Vanillezucker

150 ml Baileys Irish Cream
150 ml Schlagrahm

125 g Mascarpone

ZLum Einschichten:

100 g Biskuittortenboden (fertig
gekauft)

50 ml Baileys Irish Cream

200 g Heidelbeeren,
evil. tiefgekiihlt

20 g Mandelblittchen

Zitronenmelisse zum Garnieren

BAILEYS ESPRESSO CHILL *

Lubereitung:

1. Weichen Sie die Gelatine 5 Mi-
nuten in kaltem Wasser ein. Ver-
rihren Sie in einer Kasserolle
Lucker, Vanillezucker und Eigelb.
Im Wasserbad schaumig schlagen.
Geben Sie nach und nach Baileys
hinzu. Driicken Sie die Gelatine
aus und losen Sie sie unter Rihren
in der heissen Masse auf. Stellen
Sie die Kasserolle in Eiswasser,
um die Mischung unter Rihren ab-
kihlen zu lassen. Weiter abkih-
len, bis die Masse anfingt zu
gelieren. Schlagen Sie den Rahm
steif. Rihren Sie Mascarpone in die
Baileys-Creme und heben Sie den
Rahm unter.

Zutaten fir 1 Drink:
50 ml Baileys Irish Cream

1 doppelter, ausge-
kiiﬂrler Espresso

50 ml kalte Milch
1 Tasse gecrushtes Eis

2. Schneiden Sie den Biskuithoden
zurecht und legen Sie den Boden
der Gldser damit aus. Anschlies:
send betrdufeln Sie ihn mit Bai-
leys. Rdsten Sie die Mandelbldtt-
chen in einer kleinen beschichte-
ten Pfanne ohne Fett goldbraun.
3. Geben Sie die Creme auf dos
Biskuit in den Gldsern und vertei-
len Sie die Heidelbeeren dariber.
Bestreuen Sie alles mit den gerds-
teten Mandelbldttchen und ser
vieren Sie es mit Zitronenmelisse
garniert.

Lubereitungszeit

ca. 20 Minuten + Kihlzeit __:1
Jede Portion enthiilt < o
1,7 Gramm Alkohol. e

Tubereitung:

1. Geben Sie alle Zutaten in einen
Cocktailshaker.

2. Schiitteln Sie alles gut.

3. Fillen Sie das Getrink in ein
hohes Glas und verzieren Sie den
Drink mit Schlagrahm, Schoko-
laderaspeln oder Kaffeebohnen.
Jede Portion enthilt

6,7 Gramm Alkohol.




Baileys steht fir
Tradition, beste Zutaten sowie
hochste Qualitat. Wie
erhalt der Creme-Likdr seinen
einzigartigen Geschmack?

aileys wird nach einem
Bselbst entwickelten Her-

stellungsverfahren und ei-
nem gut gehlteten Geheimre-
zept hergestellt, das Kakao, Va-
nille, Zucker, Rahm und original
irischen Whisky in das exakt
richtige Mischungsverhaltnis
bringt. Aus der Milch von iri-
schen Kiihen entsteht die Cre-
migkeit, die Baileys so beson-
ders macht. Baileys steht fir
besondere Qualitat - er ist der

einzige Creme-Likdr, der eine
Geschmacksgarantie Uber 24
Monate ab Herstellungsdatum
bietet und trotzdem keine Kon-
servierungsstoffe fir die Halt-
barkeit enthalt. Die Kostlichkeit
wurde 1974 in Irland erfunden
und ist heute weltweit die
Nummer 1 bei Likéren: Baileys
gibt es mittlerweile in tber 100
Landern! Ob im Drink oder im
Kuchen: Baileys verleiht jeder
Kreation eine besondere Note.

Bitte trinken Sie verantwortungs



i Schweiz

Familienunternehmen in 3. Generation

Mit einem Tea Room im Herzen von Bern legte Walter Gysi 1931 den
Grundstein fiir die heutige Gysi AG Chocolatier Suisse; 1948 wurde
die Produktionssttte in Bern Bimpliz in Betrieb genommen. Damals
war die Firma auf Dragées spezialisiert. «In der Dragerie liegen
unsere Wurzeln», sagt Thomas Gysi, der dus Familienunternehmen mit
90 Mitarbeitern nun in der 3. Generation fihrt. Nach wie vor werden
die Dragées nach altem Rezept und alter Familientradition in Kupfer-
kesseln hergestellt. Nebst Dragées werden heute auch zahlreiche
Schokoladeprodukte wie Truffes oder Kirschstingeli produziert.

uido Ribeli hat in der Tat
einen «Schoggi-Job»: Er
produziert mit feinster

Schweizer Schokolade tiberzoge-
ne Mandeln und Nisse, wie die
Weihnachtsmandeln, deren be-
sondere Note Weihnachtsge-
wiirze ausmachen. Das heisst
aber nicht, dass das Arbeitsleben
in der Dragerie der Gysi AG Cho-
colatier Suisse in Bern Bump-
liz ein einziges Zuckerschlecken
ist. Immer wieder durchmischt
der gelernte Bonbonmacher
kraftvoll die grossen Kupferkes-
sel, in denen die Mandeln mit
Schokolade bespriiht werden.

VIEL GESPUR, HANDARBEIT
UND ERFAHRUNG
«Ohne Handarbeit geht bei uns
nichts», halt Geschaftsfihrer
Thomas Gysi fest. Nur durch die
stetige Kontrolle von Hand ent-
stehen gleichmadssig liberzogene

"ypisch Vol g

Dragées ohne Ecken und Kanten.
Auch das Zusammenkleben der
Mandeln wird so verhindert. Auf
100 Kilogramm Mandeln kom-
men rund 150 Kilogramm Scho-
kolade. Guido Ribeli weiss dank
seiner grossen Erfahrung genau,
wann er wie viel Schokolade hin-
zumischen muss. «Dieses Gespur
flr die Ware, die Handarbeit und
die Herstellung nach alter Tra-
dition machen unsere Produkte
besonders», sagt Thomas Gysi.

TRADITION UND
INNOVATION

Dazu tragen auch viele lang-
jahrige Mitarbeiter mit ihrem
grossen Fachwissen bei. «Wir
feiern immer wieder ein hohes
Dienstjubildum», sagt  Gysi.
Das Management ist mit einem
Durchschnittsalter von 37 Jah-
ren dagegen eher jung. Diese
Durchmischung im Betrieb zu
haben findet Gysi «schon
und wichtigr. Wie die Firma
auch stets daran arbeitet,
zwischen traditionellen und
innovativen Schokoladekreatio-
nen eine Briicke zu schlagen.

Was ist Dragieren?

Unter Dragieren versteht man das Uber-
ziehen eines Kerns, zum Beispiel einer
Nuss oder Mandel. Der Uberzug kann
aus Schokolade oder Zucker sein.

Die Gysi AG Chocolatier Suisse
in Biimpliz: Hinter diesen Mauern
erwartet einen siissester
Schokoladenduft.

Rdsten: Guido Ribeli iiberpriift die
gerdsteten Mandeln auf ihre Qua-
litét. Dann werden sie mit Zucker
karamellisiert. So bleiben sie
knackig und gewinnen Geschmack.

Dragieren: Im rotierenden Kupfer-
kessel werden die gerdsteten
Mandeln mit Schokolade bespriiht.

Handarbeit: Immer wieder durch-
mischt Guido Ribeli die Mandeln
von Hand und gibt regelmdssig
Schokolade dazu.
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Vor fast 80 Jahren legte der
Grossvater von Thomas Gysi den Grundstein
far die Gysi AG Chocolatier Suisse. Noch
heute werden in Bern Biimpliz Dragées wie
Weihnachtsmandeln nach
alter Familientradition hergestellt.

ilie
in die Volg- -Fami
. agas entspricht auch
her passen
sammen?, sag t Thomas Gysis

AG Chocolatier Suisse-

«WiIr 1u ten uns K
, , vom elSte' of ta
W

aufgenommen

hilosoph
(\i/c;)rlpulnd wir hervorragend

Geschaftsfuhrer der Gysi A

Abpacken: Die Mandeln werden Bekleben: Zum Schluss kommt von
aufs Gramm genau in Sickchen Hand der «Typisch Schweiz. Typisch
gefiillt. Volg»-Kleber auf das Produkt.



Der Dezembe
steht ganz im Zeichen
des Genusses. In lhrem
Volg finden Sie fiir jede
Gelegenheit Produkte,

die keine kulinarischen

Wiinsche offenlassen.

as gesellige Beisam-
mensein mit der ganzen
Familie, die leuchtenden

Augen der Kinder, wenn die
Christbaumkerzen angeziindet
werden, und eine festlich ge-
deckte Tafel, die Gourmether-

A
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Cooles Dessert:

Viennetta Vanille Ice
Roulade, 650 ml

AINDR(S

Genussvolles vom Volg

zen hoher schlagen lasst - das
ist Weihnachten von seiner
schonsten Seite. Der Genuss
wird im Dezember gross ge-
schrieben, und das nicht nur an
den Feiertagen: Bekannte kom-
men zum  Samichlaus-Apéro,

Alles furr den Apéro:

Kambly Mini Flates
Twist Salz, 100 g

Champagner
Lallier Brut, 75 cl

Salami Milano, 400 g

i Andros Orangen-
Safitel] a8

Castel Pastetli
4er—|?jick. 100 g
Diverse Exotenfriichte =

Fein in jeder Hinsicht:
La Chinoise Niideli, 500 g

Freunde zum Adventsdinner
und im Biro 1ddt man zum
Weihnachtsumtrunk. Egal, flr
welchen festlichen Moment Sie
Késtlichkeiten brauchen - in Ih-
rem Volg finden Sie eine grosse
Auswahl fir jede Gelegenheit.

FEINER AUFTAKT, KRONEN-
DER ABSCHLUSS
Gesalzene  Mini-FlGtes, eine
wirzige Salami, gefillte Pas-
tetli, ein Glas Champagner zum
Anstossen und der Festauftakt
ist gelungen. Exotische Friichte
erfrischen zwischendurch, Ni-
deli vollenden den Hauptgang
und ein guter Wein rundet das
Essen ab. Zum Dessert etwas
Fruchtiges wie eine frische Ana-
nas mit Schlagrahm oder eine
feine Glacékreation. Dazu eine

b Tasse Kaffee voller Aroma und

aus kulinarischer Sicht ist man
wunschlos gliicklich. |

Mit Geschmacksnuancen
eines Amarones:

Ripasso Valpolicella
DOC Superiore Zeni, 75 cl
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Mitmachen & Gewinnen

Die Gesamtldsung des letzten Kreuzwortratsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeiter der Firmen Vetrag und Volg tO”“fIE: bis 28. Dezember 2010
sind nicht teilnahmeberechtigt. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Per WWw.volg.ch un-
. er Telefon: pjs 28. Dezemp
Réstfrischer Das Sahne- unter 0900 200 260, fiir 99 R0
Die beliebte Genuss: haubchen Anruf. Ihre Adresse wird b pro
Gemisebeilage: Chicco d'Oro obendrauf: r’;’SCh eruiert Unterdriickte ?LeJIISfma—
HerolGentinetnI Kaffee, - HEranmE P:rmprgstrr)Lwerden mchterkannton
mit Eierschwammli, Bohnen, 500 g | Dose, ohne 2010 oyt gsung bis 25, Dezembper
260 g Zucker, 250 g FLeggalr an Volg Kons?ffkarte (keine Briefe)

« Vetrag,
8401 Winterthy, ”

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch.







NATURA

Unser bestes Stick Natur.

AGRI NATURA Entrecote
Zartes Zwischenrippenstiick vom Rind,

fein marmoriert. Ein beliebtes Fleischstiick
fir edle Anlasse.

AGRI NATURA Biindner Rohschinken
Die wiirzige Delikatesse aus den Bindner
Bergen. Fiir das gewisse Etwas beim Festtags-
schmaus. Einfach kdstlich.

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

AGRI NATURA Hinterschinken * Glickliche Tiere

Geschnitten, ca. 170 g. Aromatischer . . -
Alleskbnner, aktvell Fir ein delikates Artgerechte Tierhaltung mit Auslauf, natirliche

Filet im Teig, pikante Bereicherung des FUtterung und schonende, kurze Transporte.

. gkl ¥ Bavern mit klaren Idealen
Aus Uberzeugung umwelt- und tiergerechte Produktion.
- ¥ Garantierte Schweizer Herkunft
4 Schweizer Tiere von der Bauernfamilie aus Ihrer Ndhe.
» ¥ Sicherheit durch Kontrolle
1_,_-1--‘ — Regelmassige Kontrolle durch unabh3ngige Institute.
T ¥ Verantwortungsvoller Genuss
*ﬁ" I Guten Geschmack mit gutem Gewissen geniessen.

)

&,
3
3
In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich. r 4 ‘ AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse
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Fein, luftig und knusprig. Der einzigartige Apéro Genuss von Kambly.

n kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich



AKTIV UNTERWEGS MIT «OISE LADE» 12/10

Hat die Karten spielend
im Griff: Denis (12) aus
Sumvitg. .
Ob zuhause in der

geheizten Stube oder

bei einem Ausflug ins

Freizeitideen, die

sind jetzt angesagt.

kulinarische Marokko:

angenehm aufwarmen,

¥
H
7%

ir A

inen Tisch, ein Gesellschafts-
Espiel und gute Freunde:

Mehr braucht es nicht fir
einen spannenden und lustigen
Winternachmittag. Die Teenager
Irina, Denis und Rebecca aus
dem Bindnerland haben jeden-
falls immer viel Spass, wenn sie
gemeinsam Spiele ausprobieren.
Fir Abwechslung sorgen Neu-
heiten wie «Dixits, das Spiel des

Jahres 2010. Ob wurfeln, kom-
munizieren, planen oder kochen:
Wir zeigen auf Seite 43, was
heute spielend alles maglich ist.

EINE KUCHE, DIE EINHEIZT
Und wenn lhnen die Raum-
temperatur lhres Wohnzim-
mers nicht ausreicht, machen
Sie einfach einen Ausflug nach
Marokko. Und das liegt zum

Gllck naher, als Sie denken: In
unseren Kochstudios in Aarau,
Gossau und Zirich-Oerlikon
zeigen Ihnen unsere Kochprofis,
was Sie (iber die Kiiche voller War-
me und Wiirze wissen missen. 4

Volgi & Volgine.
Frohes Fest' Seite 47

Kochkurs. Verlockendes &,

Marokko. s

i —

40(41




Weihnachten - immer ein Grund
fur Celebrations.

immer Feststing : EJUIJ?

- ——
Strahl Kase AG, CH-8573 Siegershausen, www.straehl.ch



FREIZEIT@

Taktieren, kommuni-

Fiir geschickte Sternekiche &

Bei «A LA CARTE» kochst du in deiner eigenen Mi-
nikiche mit Herd und Pfanne. Dabei werden Gerichte
gewirzt und manchmal versalzen. Durch Wiirfeln wird
der Herd angefacht. Das heizt auch die Stimmung an.

zieren oder andere hinters Ein Spiel, bei dem Planung, Geschick und Glick zdhlen.
) . Fir 2—4 Spieler. Brettspiel (ab 8 Jahren). Daver: ca. 45 Minuten.
Licht fihren: Neue Verlag: Moskito/Heidelberger Spiele Verlag.

Spiele erobern die Welt
und bieten dir und deinen

Freunden viel Spass.

pannung ist programmiert,
Swenn sich Rebecca und

Denis aus dem blndne-
rischen Sumvitg mit ihrer Freun-
din Irina aus dem Nachbarort
Cumpadials zum Spielenach-
mittag treffen. Damit liegen
die Drei voll im Trend: Trotz
Computerspielen sind klassische
Gesellschaftsspiele nach wie
vor «in». Immer wieder werden
neue Spiele erfunden. Wir zei-
gen euch vier brandneue Spiele
fur jeden Spieltyp.

Gemeinsamer Spielenach-
mittag: Denis, Rebecca
(links), beide aus Sumvitg
und ihre Freundin Irina
aus Cumpadials probieren
«Dixit» aus.

«DIXIT> (lateinisch fir «Er sagte») heisst das | P
Spiel des Jahres 2010. Dabei beschreibst du eine ' §
Bildkarte mit deinen Worten maglichst tref-
fend. Deine Mitspieler versuchen herauszufin- |
den, welche Karte du gemeint hast. Du . |
darfst es ihnen nicht zu schwer, aber auch des -‘uhre.s\%?x}s
nicht zu leicht machen. Ein Gedanken- 51 Spiel <P
spiel fir Kreative, das tber das Spiel
hinaus fir Gesprachsstoff sorgt.

Fiir 3—6 Spieler. Familienspiel des «Dixit»
Jahres 2010 (ab 8 Jahren). Daver: ca.
30 Minuten. Verlag: Libellud.

Fiir schnelle Planer

«JUST 4 FUN> ist perfekt, wenn du méglichst schnell
losspielen willst. Das Spiel ist blitzschnell kapiert: Hast
du genug Spielfiguren auf vier benachbarten Felder plat-
ziert, hast du gewonnen. Dabei gilt es gut zu planen.
Fiir 2—4 Spieler. Brettspiel (ab 10 Jahren).

| Daver: 20-30 Minuten. Verlag: Kosmos.

Mit Wirfeln baust du beim Spiel «IM WAN-
DEL DER ZEITEN. DAS WURFELSPIEL —
BRONZEZEIT» Stiidte, sammelst Waren und
Nahrung und stellst Arbeiter ein. Doch aufge-
passt! Je mehr du baust, desto mehr Nahrung
brauchst du, um deine Biirger zu versorgen.
Finde den richtigen Weg.

Fir 1—4 Spieler. Familienspiel (ab 8 Jahren).
Daver: ca. 40 Minuten. Verlag: Pegasus Spiele.

H



Mit Rimuss stossed alli aa!




FREI

\NOC T
Urs IM JANUAR

ntfliehen Sie an einem kalten Januartag ins warme
E Marokko. In ein Flugzeug steigen missen Sie

dafiir nicht. Mit den 6ffentlichen Verkehrsmitteln
gelangen Sie im Nu zu unseren gut erreichbaren Koch-
schulen, wo Sie in die zauberhafte kulinarische Welt des
Maghreb eintauchen. Es erwartet Sie eine Kiiche voller
Wirme und Wirze: Couscous, Harissa, die Gewiirz-
mischung «Ras el Hanout» oder die Tajine, der marok-
kanische Topf fir feine Schmorgerichte. Bei diesem
Kochkurs nehmen wir Sie mit auf eine kulinarische
Reise, auf der Sie orientalische Gerichte und ihre Ge-
wirze kennenlernen, kochen und
natirlich auch geniessen.

VORSCHAU

Steamer: Machen Sie Dampf! Kochen im Stea-
mer ist im Trend. Die gesunde, schonende und
zeitgemdsse Art zu kochen findet immer mehr
Anhéinger. Dabei wird liingst nicht nur Gemiise
geddmpft. Auch Hauptgdnge und Desserts
lassen sich im Steamer zubereiten. Welches
Gerdt Sie zuhause in Threr Kiche haben, spielt
fir diesen Kurs Gbrigens keine Rolle.

15. Februar 2011 in Oerlikon

16. Februar 2011 in Gossau
21. Februar 2011 in Aarau

Bollywood: die Stars der indischen Kiiche.
Verschiedenste Curries, das Fladenbrot Naan
oder ein fruchtiger Mango Lassi: Sie gehren
zu den Stars der indischen Kiiche. Nebst diesen
Klassikern zeigen wir indische Begleiter wie
Chutneys, Raita oder Samosas, die auch zu
Gerichten aus anderen Lindern passen. Eine
Gewiirzkunde rundet den Kurs ab.

15. Miirz 2011 in Oerlikon
17. Mirz 2011 in Gossau
23. Miirz 2011 in Aarau

Niedergaren: Fleisch zart und saftig. Fleisch,
so zart wie Butter. Dafir steht Niedergaren.
Wir zeigen die verschiedensten Methoden des
Fleischgarens. Neue Saucenkreationen und mo-
derne Alternativen zu Saucen wie Pestos, Chut-
neys oder Aroma-Salze dirfen bei diesem Abend
rund ums perfekte Fleisch nicht fehlen.

12. April 2011 in Oerlikon
12. April 2011 in Gossau
27. April 2011 in Aarau

Die Tajine: Der orientalische
Schmortopf steht fiir die
Marokkos. Unsere Rezepte lasse
sich aber auch in herk6mmli-

chen Kochgefissen zubereiten.

Sie jetzt: Marokko

freie Pldtze im Kurs:
Festliches Weih-
nachtsmend,

20.12.in
GmOer\ikon

«Verlockendes

Marokko»

bei ...

... CULINEA IN OERLIKON

MIT DANIEL HINDER:

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

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

Ik
... PETER'S KOCHSCHULE
IN GOSSAU MIT PETER GACHTER:
11. Januar, 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

... COOKUK IN AARAU
MIT SUSANNE VOGELI:

- 12. Januar, 18.00-22.00 Uhr

Anmeldung: www.cookuk.ch
oder Telefon 062 823 52 92
Cookuk, Schachenallee 29
5000 Aarau
mail@cookuk.ch

Alle Kurslokale sind bequem mit
den offentlichen Verkehrsmitteln
und in wenigen Minuten vom Bahn-
hof aus zu Fuss erreichbar. Die
Kosten fir den Kurs, inklusive
Apéro, Essen, Getrinken und
Wein, betragen pauschal Fr. 130.—
pro Person. Anmeldungen Gber
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.

VO
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Der Dezember ist die Zeit der Festtage und oy =
beim gemiitlichen Adventskaffee, dem

stimmungsvollen Weihnachtsfriihstiick

oder dem Silvster-Apéro ist granini der

ideale Saft, um lhre Familie, Freunde oder

Bekannte zu verwohnen.

Mit.dem Geschmack sonnen-
verwohnter Friichte, bereichert
{ ein Glas granini nicht nur die
. Festtage...

Litchi-Guave in kleineren Verkatifsstelten-ev-nicht erhaltlich www.gran ini.ch

planet-luzern.ch

*in grosseren Filialen erhaltlich

www.ramseier.ch



Aha, da haben sich
einige Freunde von
Volgi & Volgine an die
Geschenke gemacht.
Wie viele Mduschen
findest du?

Krawumm - Welches
Feverwerk wird gesucht?

Schreibe den gesuchten
Namen in die Kistchen.
Ubertrage die Buchstaben in
den bunten Feldern unten ins
Lasungswort.

Dann haben Vol

91 & Volgine ine |

2. Schneide den Papierstreifen von beiden
Seiten her etwa 4 cm ein. Dann ziehst du den
pier) einen etwa 10 cm breiten Streifen aus. Streifen nur noch auseinander - schon ist
Falte ihn in der Liinge (gestrichelte Linie). deine Girlande aufhiingbereit!




HAVANA CLUB

Hdihu
(_luh

FInREST

B
O

ANEJO RESERVA

Drink responsibly.

HAVANA CLUB Anejo Reserva ist der Inbegriff kubanischen Rums. Der lange und natirliche Reifeprozess in Eichenféssern
gibt ihm seinen kraftigen und komplexen Geschmack. Bestes kubanisches Zuckerrohr und die langjahrige Erfahrung der
Maestros Roneros, der Rummeister, sind Garant fiir seine unvergleichliche Qualitdt. HAVANA CLUB Afiejo Reserva wird pur
oder als traditioneller Cuba Libre (4cl Havana Club Afiejo Reserva, Cola, ausgedriickte Limette) genossen.




Zum Auftakt Lachs,
Pasteten und Terrinen; Schinkli im
Teig und Fondue Chinoise zum
Hauptgang: So geniessen Schweizer
Weihnachten am liebsten.

Das wird

ein Festmahl! kS

- &
_l._ﬂ" i:hl

Himmlisch scho
sagenhaft gut:

der gefiillte

as Schinkliim Teig ist nebst
D dem Fondue Chinoise das
beliebteste Weihnachts-
essen. Es ist ideal fur eine gros-

sere Tafelrunde und l&sst sich
gut vorbereiten.

SCHNELL VORBEREITET
Besonders schnell geht es mit ei-
nem vorgegarten Quick-Schinkli,
das direkt in den Teig gepackt
werden kann. Nuss- und Roll-
schinkli sind dabei die Favoriten.
Das Nussschinkli von der Nuss,

einem Teil aus der Keule, ist
mager; das Rollschinkli

in daflir sehr saftig.

Weil die Teightlle als Beilage
fungiert, reichen ein Salat oder
Gemdise bereits als Begleitung
auf dem Teller aus.

VIEL ZEIT FUR ANDERES
Umso mehr Liebe kann man in
die Dekoration stecken: Schon
verziert, ist das Schinkli im Teig
ein wahres Prunkstiick auf jeder
Festtafel. Und das Beste daran:
Wahrend es im Ofen gart, bleibt
einem selbst viel Zeit, um zur
Vorspeise andere kulinarische
Festtagsstars wie Pasteten,
Terrinen oder Rauchlachs zu
geniessen. |

Schinken im Teig. Le Prestige Quick-

Nusschinkli,
Mévenpick Irland
Rauchlachs,
Terrine, Chi-
noise-Fleisch.

Fir 5-6 Personen:

750 g Mehl, % EL Salz und 3 EL Ol'in Schiissel geben. % Hefe-
wiirfel in 4,5 dl Wasser auflésen, beigeben und alles zu Teig
kneten. Zugedeckt aufgehen lassen. Ein ca. 1,2 kg schweres
Quick-Nussschinkli 1angs einschneiden, mit getrocknetem Thy-
mian wirzen und 4 entstielte Weichspeckbirnen hineinstecken.
Schinkli mit ausgewalltem Teig einpacken. Mit Teigresten ver-
zieren. Im 180 °C heissen Ofen ca. 45 Min. backen.



REZEPTE

Zutaten fiir 4 Personen:
600 g Rindsfilet

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Zitronenschnitz

Streusel:
50 g Toastbrot, entrindet

Salz /2 Vanilleschote Zucker
Pfeffer aus der a TL Zimt 12 Eiswiirfel
Mihle 2 Msp. Cayennepfeffer 8 EL Blue Curagao

/2 EL Bratbutter 2 Msp. Pfeffer

1 Msp. Nelkenpulver

4 dl Volgaz, gekiihlt
4 Karambolescheiben

1 Pr. Zucker
/2 TL Salz
40 g Butter

Zubereitung:

1. 0fen auf 80 °C vorheizen, eine
Platte mitwarmen. Das Fleisch
wirzen und in der heissen
Butter rundum ca. 5 Min. bra-
ten. Fleischthermometer ein-
stecken. Im Ofen ca. 90 Min.
niedergaren. Bei 55 °C Kerntem-
peratur ist das Fleisch a point.
2. Fir die Streusel das Toastbrot
wiirfeln und im Cutter mahlen.
Vanilleschote ldngs halbieren
und das Mark auskratzen. Va-

nillemark, samtliche Gewdrze,
Zucker, Salz und Toastbrot mi-
schen. Alles in der heissen But-
ter rosten. Fleisch tranchieren
und Streusel dariibergeben.
Tipp: Nach Belieben mit Lauch-
stroh garnieren. Dazu passen
Lauch- oder Wirzgemise und
Gnocchi oder auch Polenta.
Anstelle des Toastbrots Panier-
mehl verwenden.

Zubereitung ca. 15 Min.

+ ca. 90 Min. niedergaren

Zubereitung:

Glasréander mit Zitronenschnitz
abreiben, in Zucker tunken und
trocknen lassen. Eiswirfel und
Blue Curacao in Gldsern vertei-

Zutaten fiir 4 Personen:

300 g Riebli
15 g Ingwer, fein gerieben
1 Zwiebel, fein geschnitten
1 TL Rapsél
Ya TL Zimt
6 dl Gemisebouillon
Salz, weisser Pfeffer, Zimt
1,5 dI Milch

Zubereitung:

1. Riebli schélen, in Scheiben
schneiden und samt Ingwer
und Zwiebel im heissen Rapsol
diinsten. Zimt dazugeben und
mit Bouillon abléschen. Alles
ca. 15 Min. weich garen. Suppe
plrieren und abschmecken.

2. Fiir den Schaum die Milch er-
hitzen und mit Salz, Pfeffer und
Zimt wirzen. Mit Cappuccino-
schdumer oder Schwingbesen
aufschaumen. Suppe in Glaser
giessen, Milchschaum dartber-
geben und sofort servieren.

len, Volgaz dazugiessen und mit
Karambole dekorieren.
Zubereitung ca. 5 Min.

Tipp: Nach Belieben mit Riebli-
Stroh garnieren und ausge-
stochene Pizzateigfligel dazu
servieren.

Zubereitung ca. 30 Min.

BEST STANDARD BLENDED WHISKY 2010

In der alljahrlich erscheinenden Whisky Bible, die als weltweit einfluss-

reichste Publikation iiber Whisky gilt, wurde Ballantine’s Finest zum
Best Scotch Standard Blended Whisky der Jahre 2009 und 2010 gekiirt.



O

ZUM SAMMELN

O

Safran-Sternchen 5

Zutaten fiir ca. 25 Stiick:

40 g Reibkase
1 Blatterteig, rechteckig
ausgewallt
Pfeffer, weiss
1 Eigelb
1 EL Rahm
125mg Safran
Meersalz, grob

Zubereitung:

Ofen auf 220 °C vorheizen. Reib-
kdse auf eine Blatterteighalfte
streuen, leicht pfeffern. Leere

Teighélfte darliberschlagen und
mit dem Wallholz darliberwal-
len. Sterne ausstechen, auf mit
Backpapier belegtes Blech legen.
Eigelb, Rahm und Safran verriih-
ren und die Sterne damit bestrei-
chen. Mit wenig Salz bestreuen.
In der Ofenmitte 10-15 Min.
goldgelb backen. Herausnehmen
und auskiihlen lassen.
Zubereitung ca. 15 Min.

+ ca. 15 Min. backen

Glihweingranité mit weissem Schokolade-Kardamom-Sabayon

Zutaten fiir 4 Personen:
Granité:
/4 Vanilleschote
1/ Sternanis
1 Nelke
'/ Zimtstange
1 Qrangenscheibe
1 Zitronenscheibe
3 dl Rotwein
1 dl Orangensaft
90 g Zucker

Sabayon:

152 dI Milch
30 g Schokolade, weiss
2 Eigelb, frisch
2 Msp.Kardamompulver

Zubereitung:

1. Fiir das Granité Vanilleschote
ldngs halbieren, Mark auskrat-
zen. Mark und Schote mit rest-
lichen Zutaten 5 Min. kdcheln.
Auskiihlen lassen. Flussigkeit
in weites, flaches Gefdss sieben.
8 Std. tiefkiihlen.

2. Fiir das Sabayon Milch erhit-
zen, Schokolade darin schmel-
zen. Abklhlen lassen. Eigelb
und Kardamom {Gber heissem
Wasserbad schaumig schlagen.
Schokolademilch dazurlihren
und so lange mit Schwingbesen
Uber heissem, aber nicht ko-
chendem Wasserbad schlagen,

bis es das doppelte Volumen hat.
Mit Kardamom abschmecken.

3. Sabayon im Eiswasserbad kalt
rihren. Mit einer Gabel Eisscher-
ben vom Granité kratzen, in Gla-
sern verteilen. Sabayon darauf-
geben.

Tipp: Nach Belieben mit Scho-
kolademotiv garnieren. Dazu
Kuchenglasur auf Backpapier
streichen und auskihlen lassen.
Mit in heisses Wasser getauch-
ten Formchen ausstechen.
Zubereitung ca. 25 Min.

+ auskihlen

+ ca. 8 Std. tiefkuihlen

Zutaten fiir 4 Personen:
Kakaopulver fiir Dekoration

Mousse:

2 dl Vollrahm
2 Sternanis
100 g Volg-Kochschokolade
2 Eier, frisch
20 g Zucker
1 Pr. Salz

50(51

"I Silvester-Mousse mit Zimtstangen und Kompott

ren. Teig ca. 15 Min. kalt stellen.
2. Ofen auf 180 °C vorheizen.
Teig als Rechtecke gleichmassig
diinn auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech streichen. In Ofen-
mitte ca. 3-4 Min. backen. Ab-
l6sen und noch heiss aufrollen.
Auskihlen lassen.

3. Fir die Mousse Schokolade
tber dem heissen Wasserbad
schmelzen, abkihlen lassen. Eier
teilen, Eigelb mit Zucker sehr

Zimtstangen:

30 g Puderzucker

30 g Mehl

Ya TL Zimt

14 TL Kakaopulver
1 Eiweiss

35 g Butter, flussig

Mandarinenkompott:
2 Mandarinen
2 EL Zucker
T/ dI Wasser
Muskat

Zubereitung:

1. Fir die Mousse Rahm mit
Sternanis aufkochen und auskiih-
len lassen. Sternanis entfernen
und Rahm mind. 2 Std. kuhlen.
Fir die Zimtstangen Puderzu-
cker, Mehl, Zimt, Kakao zum Ei-
weiss sieben und mischen. Butter
dazugiessen und darunterriih-

schaumig schlagen, Scho-
kolade darunterriihren. Stern-
anis-Rahm steif schlagen, da-
runterziehen. Eiweiss mit Salz
zu Schnee schlagen und unter
Masse heben. 6 Std. kiihl stellen.
4. Mandarinen schéalen, halbie-
ren und in Scheiben schneiden.
Zucker und Wasser aufkochen
und Mandarinen darin kurz auf-
kochen. Mit Muskat wiirzen und
auskiihlen lassen.
5. Nach Belieben Tellerrand mit
Kakaopulver bestduben. Von der
Mousse Nocken abstechen und
auf Tellern verteilen. Mandari-
nenkompott und Zimtstangen
dazulegen.
Tipp: Die Zimtstangen sind gut
verschlossen mind. 2 Wochen
haltbar.
Zubereitung ca. 1 Std.
+ mind. 8 Std. kiihlen

VO



NESCAFE SENSATIONELLES ANGEBOT

s FUR VOLG KUNDEN

cir 169.-
-cur 50.-

inkl. kostenlose Lieferung,
MwsSt. & VRG

GRATIS!

STARTER KIT

(12 KAPSELN)

|-

BESTELLSCHEIN
Profitieren Sie von unserem exklusiven Angebot!

Schicken Sie den ausgeflllten Wihlen Sie lhre Farbe und kennzeichnen Sie, Name
Bestellschein an die folgende wie viele Maschinen Sie méchten:
Adresse und §!‘e bekommenm 5 = Vorname
Ihre NESCAFE® Dolce Gusto® 4
Kaffeemaschine gegen
Rechnung von CHF 119.- Adresse
portofrei nach Hause .
geschickt. g g PLZ/Ort

= Anthrazit =
Groupe SEB Schweiz GmbH Datum / /
AKTION VOLG DOLCE GUSTO
Thurgauerstrasse 105

Unterschrift

8152 Glattpark Weiss

Dieses Angebot ist nicht mit anderen Verglinstigungen kumulierbar.

Fur zusatzliche Informationen: www.dolce-gusto.ch Die Aktion Volg ist giiltig vom 2.12.2010 bis zum 15.01.2011.




REZEPTE

Zutaten fiir ca. 25 Stiick:
Backpapier
200 g geschalte Mandeln,
gemahlen
135 g Puderzucker
60 g Eiweiss (ca. 2 Stiick)
1 Pr. Salz
12 g Zucker
8 g Vanillinzucker
3-7 mlLebensmittelfarbpuder
2-5Tr.Wasser

Fiillung:
30 g frisches Eiweiss (ca. 1 Stiick)
50 g Zucker
1 Vanilleschote
60 g Butter, weich

Zubereitung:

1. Backpapier auf die Blechrick-
seiten legen. Fur die Macarons
Mandeln fein sieben und 75 g
gesiebte Mandeln abwdgen. Mit
Puderzucker mischen.

2. Eiweiss mit Salz schaumig
schlagen, Zucker, Vanillinzucker
und Lebensmittelfarbpuder unter
Rihren einrieseln lassen. Weiter-
schlagen, bis der Eischnee glanzt.
3. Mandel-Puderzucker-Mischung
l6ffelweise mit dem Gummi-

schaber unter Eischnee heben.
Wenn notig tropfenweise Was-
ser dazurlhren, der Teig muss
zahflissig sein. In Spritzsack
mit glatter, grosser Tille flllen.
In grossem Abstand ca. 3,5 ¢cm
@ grosse Tupfen auf Backpapier
spritzen. Mit kalt abgesplltem
Messer Spitzchen flachdricken.
Bei Zimmertemperatur 2-3 Std.
trocknen lassen.

4. Ofen auf 120 °C Umluft vor-
heizen. Bleche einschieben und
10-15 Min. backen. Macaron-
schalen sollten sich riickstands-
los 16sen lassen. Herausnehmen.
Papier samt Macaronschalen vom
Blech ziehen und auskihlen las-
sen. VVom Papier losen.

5. Fur die Fullung Eiweiss und
Zucker tber heissem Wasser-
bad aufschlagen, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. Zu Schnee
schlagen. Vanilleschote ldngs
aufschneiden, Mark auskratzen
und beigeben. Butter I6ffelwei-
se darunterriihren. In Spritzsack
mit kleiner, glatter Tille geben
und auf die Halfte der Macaron-
schalen spritzen. Mit restlichen
Macaronschalen decken. Kuhl
stellen und innerhalb eines Tages
geniessen.

Tipp: Fir gleichméassig grosse
Macaronschalen auf Papier vor-
gezeichnete Kreise unters Back-
papier schieben. Macaronscha-
len kénnen gut verschlossen im
Kiihlschrank ca. 3 Wochen oder
im Tiefkuhler ca. 3 Monate auf-
bewahrt werden. Im Kiihlschrank
auftauen und mit frisch zuberei-
teter Creme flllen. Lebensmittel-
farbpuder ist bei www.back-art.ch
erhaltlich. Ubriggebliebene Man-
deln zum Backen verwenden.
Varianten: Teig kann mit Kakao-
pulver oder fein gemahlenem und
gesiebtem Instantkaffeepulver
eingefdrbt und aromatisiert wer-
den. Fillung anstelle von Vanille-
mark mit Zitronenschalenpaste
oder Kakaopulver aromatisieren.
Zubereitung ca. 45 Min.

+ 2-3 Std. trocknen lassen

+ ca. 15 Min. backen

S

Zutaten fiir 4 Personen:

1 gelbes oder oranges
Riebli, klein
5 Thymianzweige
450 g Hittenkase
Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 grosse Randen, gekocht
4 EL Aceto balsamico bianco
/2 TL Senf
2 Msp. Nelkenpulver
2 TL Honig, flissig
4 EL Rapsol

Zubereitung:

1. Riebli schalen und in kleinste
Wiirfelchen schneiden. Thymian-
blatter von den Zweigen streifen,
mit Riebli, Hlttenkdse mischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Randen schalen und in 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Nach
Belieben rund ausstechen. Ran-

- -

denscheiben mit Hiittenkése auf-
schichten.Balsamico, Senf, wenig
Salz, Pfeffer, Nelkenpulver ver-
riihren. Honig und Ol dazuriih-
ren. Tirmchen damit betraufeln.
Tipp: Nach Belieben mit Rieb-
lichips garnieren und mit aus-
gestochenen und gerdsteten
Toastscheiben servieren.

Zubereitung ca. 25 Min.

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Lauch
4 Pangasiusfilets, ca. 500 g
Salz, weisser Pfeffer
2,5 dl saurer Most
1,5 dl Bouillon
5 EL Calvados
/4 TL Anissamen
4 EL Mascarpone

Zubereitung:

1. Ofen auf 180 °C vorheizen.
1 langes, grlnes Lauchblatt ab-
trennen. Restlichen Lauch ldngs
halbieren und in 10 cm lange
Sticke schneiden. Lauch im
Salzwasser kurz blanchieren und
kalt abschrecken. Auf Kichen-
tuch auslegen.

2. Filets salzen und pfeffern.
Lauchstiicke auflegen und auf-
rollen. Griines Lauchblatt langs
in 4 Streifen schneiden und
Fischrolichen damit fixieren. In
ofenfeste Form legen und 2 dl
sauren Most dazugiessen.

3. In Ofenmitte ca. 15 Min.
garen. Inzwischen fiir die Sauce
restlichen Most mit Bouillon,
Calvados und Anis auf die Halfte
einkochen. Absieben, Mascarpo-
ne einrtihren und mit Salz und
weissem Pfeffer abschmecken.
Zu Fischrollchen servieren.
Tipp: Nach Belieben mit Apfel-
chips garnieren. Dazu passt ein
Kirbisrisotto.

Zubereitung ca. 30 Min.
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Uss ¢ el puspé qua, quel temp,
durant il qual tut odura da cha-
nella ed & decora dultschin cun
cullas, lametta ed anghelins: igl &
prest Nadal. Sche jau pens vi da
Nadal, ma vegn surtut endament

| savu;a ERNELE

la tschaina da la vigilgia da Nadal
ed jau ma stent mintg'onn dano-
vamain da preparar per mes char
e mai in menu tut spezial. Avais
Vus gia pront Voss menu? Uschi-
glio avess jau anc ina proposta
da dessert per il past festiv da
quest onn, numnadamain in clas-
sicher per ina giada prepara in
pau auter ed adatta perfetga-
main per Nadal: tiramisu cun
sirup da vin chaud. Per quatter
persunas duvrais Vus 2,5 dl
groma tratga, 250 g mascarpone,
2-3 tschaduns gronds pulvra da
zutger, 50 g stalizzas da tschigu-
latta naira, in mez tschadun
pitschen pulvra da chanella e var
20 lieungas da biscuit. Per il sirup
da vin chaud faschais Vus coier
var 10 minutas sin bassa tempe-
ratura 2,5 dl vin cotschen, 75 g
zutger, finas strivlas d'ina pale-
tscha d'oranschas, ina mesa
scorsa-chanella e 2-3 neghels,
laschais sfradentar il liquid ed al
culais a la fin. Maschadai alura
bain il mascarpone cun la pulvra
da zutger e dai tiers precauta-
main la groma tratga. Maschadai
suenter la tschigulatta cun la
chanella. Bagnai la mesadad da
las lieungas da biscuit en il sirup
da vin chaud e las mettai en
quatter magiels. Mettai sisur la
mesadad da la crema e la cuvri
cun ils biscuits restants. Derschai
surengiu il sirup, mettai suren
la crema e decorai tut cun la
maschaida da tschigulatta e
chanella. Suenter ch'il dessert ¢
sta in'ura en frestgera ¢ el pront
per servir.

Bellas e paschaivlas festas da
Nadal, tut il bun per I'onn nov e
stai bainin!

=

Angela Schmed

e e e cs die beliebte Volg-Mehrwegtasche jetzt mit
zwei neuen schonen Motiven gibt? Sie zeigt die male-
rischen Dorfer Rehetobel AR im Winter und Buch am
Irchel ZH im Sommer. Die Volg-Mehrwegtasche ist
nicht nur schén anzusehen, sie ist auch praktisch: Ein
separates Portemonnaie-Fach mit Reissverschluss
sorgt dafiir, dass Ihr Geld sicher verstaut und immer

e o o in Oberbipp BE ein Frischdienst entsteht, der dem-
ndchst rund 350 Dorfldden tdglich mit Frischprodukten
(Friichte und Gemise, Milchprodukte, Fleisch usw.) be-
liefern wird? Heute erfolgt die Belieferung dieser Ver-
kaufsstellen von Suhr aus. Im Frischdienst Oberbipp

HERAUSGEPICKT
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Waussten Sie, dass ...

e e o Sie zu Weihnachten Schweizer Tradition verschenken konnen? - Mit
Ihren im Volg gesammelten Treuepunkten erhalten Sie jetzt unvergéangliche
Glasprodukte der Glasi Hergiswil zum halben Preis. Oder Sie

geben lhre Treuepunkte originell verpackt einfach
weiter, damit sich Ihre Lieben ihren persdnlichen
Glastraum aus den Niederer Glas-Kreationen
im Volg selbst aussuchen kdnnen. Sammel-
karten und Flyer zu dieser Treueaktion finden
Sie in Ihrem Volg. Die Punkte kdnnen bis zum

19. Mdrz 2011 eingeldst werden.

griffbereit ist. Fir nur Fr. 2.50 ist die Volg-Mehrweg-
tasche in lhrem Volg erhéltlich - zusétzlich zu der
bereits bestehenden Tasche mit Bildern von Silva-
plana GR im Winter und Weggis LU im Sommer. Ubri-
gens: Weil die Taschen Swissness pur verstromen,
sind sie auch bei Freunden und Bekannten aus dem
Ausland ein willkommenes Geschenk.

werden rund 130 Personen (Betrieb, Biiro, Logistik) ih-
ren Arbeitsplatz finden. Der Rohbau konnte rechtzeitig
vor dem Wintereinbruch fertiggestellt werden, so dass
der geplanten Inbetriebnahme des neuen Volg-Frisch-
dienstes im Mai 2011 nichts mehr im Wege stehen sollte.



Produktenachweis

Engelsfliigel-Ausstechform von Seite 12 von Breitenbach,
im Lowencenter, Luzem; www.backformenshop.ch; Roter
Gliicksklee von Seite 3 im «More & More» vom Blumenla-
den Lindenblite in Muri, www.lindenblite.ch

Verlosung Biicher

«Badewelten»

In Heft 10/10 haben wir 10 x 1 Buch
«Wanderwege zu Badewelten - mit
22 Pfaden zum Baden» verlost. Ge-
wonnen haben: Ruth Luzi aus Sufers,
Max Friederich aus Kehrsatz, Elisabeth
Kiindig aus Fahrwangen, Peter Morf
aus Embrach, Vreny Wyss aus Schnei-
singen, Walter Nebiker aus Winkel,
Yvonne Buihler aus Mohlin, Heinz Ue-
belhard aus Seon, Pia Ziircher aus Men-
zingen und Felix Spuler aus Endingen.

Auflésung des Gottlieber-
Hippen-Wettbewerbs aus
«Qise Lade» 9/10: Antwort B,
in Gottlieben

Ein Salto-Natale-Premium-Paket fir
zwolf Personen im Wert von Fr. 4000.-
gewann Brigitte Homberger aus Kra-
dolf. Der 2.-11. Preis, je zwei Logen-
platze fir eine Salto-Natale-Vorstel-
lung im Wert von je Fr. 180.-, ging an
Lydia Glintlisberger aus Steinmaur, Eri-
ka Braun aus Thayngen, Markus Abegg
aus Erlenbach, René Meli aus Rebstein,
Pierre-Alain Prasse aus Aeugst a. A,
Louise Eicher aus Stdfa, Brigitte Ruf
aus Moosleerau, Joana Fernandes aus
Auslikon, Margrit Badertscher aus
Weiningen und Eleonora Buyet aus
Rorbas. Drei Teilnehmer erhielten je
eine limitierte Schmuckdose, kombi-
niert mit Wein im Wert von je Fr. 160.-.
84 Teilnehmer erhielten je eine limi-
tierte Schmuckdose gefillt mit
Gottlieber Hiippen - 36 davon im Wert
von Fr. 43.- und 48 im Wert von Fr. 16.-.

S S
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RUCKSCHAU

Novissimo

S'POSCHTI-
GWUNNSPIEL
VOM VOLG

Eins von neun Wellness-Arrangements fiir
zwei Personen im «sole uno» in Rheinfelden
im Wert von je Fr. 170.- gewannen Rosmarie
Gritter aus Seeberg, Beatrice Wyler aus Us-
ter, Rosa Suter aus Kienberg, Paul Barlocher
aus Oberhasli, Edi Ulmi aus Wolhusen, Bar-
bara Knecht aus Hinwil, Astrid Rietschi aus
Mettmenstetten, Agatha Blrgisser aus Sar-
menstorf und Walter Suppiger aus Turben-
thal. Fiinf weitere Gewinner dirfen sich tiber
je einen Volg-Gutschein im Wert von Fr. 50.-
und zehn weitere tber einen Volg-Gutschein
im Wert von je Fr. 20.- freuen.
Lésungswort 10/10: «Mineralquellen

Gewinnen mif
Gottlieber-Hiippen

Die Gewinnerin Brigitte Homberger (3.v.l.) und ihre Enkelin
Sophia Schmocker (mit der Salto-Natale-Kugel) bei der
Preisiibergabe mit Rolf Knie vom Salto Natale, Gabi Fehr vom
Volg sowie Andrea Rivas und Dieter Bachmann von Gottlieber

-
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Hiippen (v.I.)

Honig streicht man nicht nur
aufs Brot. Honig ist ein Alles-
kdnner: ob Apéro, Hauptgang
oder Dessert, zum Glasieren
oder Backen - was Honig ver-

edelt und verfeinert.

Informationen zu BEA.‘.‘
wwwbea-verlog.ch
oder Tel. 056 44170 71 %

istockphoto.com © Sining Zhang

Wenn es draussen stlrmt und
schneit, sind Gartentrdume be-
sonders schon. Falls Sie dabei
mit dem Gedanken spielen, Gar-
ten oder Balkon im Friihling
neu zu begriinen, bedenken Sie
bitte: Einige der beliebtesten
Pflanzen sind giftig und kénnen
fr Kinder und Tiere gefahrlich
werden. Dazu gehoren zum Bei-
spiel Eisenhut, Engelstrompete,
Oleander oder Thuja. Aber auch
Digitalis, Rizinus, Maiglckchen,
Eibe, Tollkirsche, Pfaffenhiitchen
und Goldregen. Werden Teile
dieser Pflanzen gegessen, sind - je
nach Pflanze und Menge - schwe-
re Vergiftungen maoglich. Bei ei-
nigen Gewéachsen reicht schon
eine Berlihrung, zum Beispiel
beim Riesenbédrenklau. Um-
fangreiche Listen mit giftigen
Zimmer- und Freilandpflanzen
finden Sie auf der Homepage
des Schweizerischen Toxikolo-
gischen Informationszentrums,
www.toxi.ch

«Oise Laden feiert einen Runden: Das Volg-
Kundenmagazin startet voller Power ins
21. Lebensjahr. Damit Ihr Alltag zum Fest-
tag wird, hat das «Qise Lade»-Team Wohl-
flhltipps fur Sie zusammengestellt.
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KALTBACH

Switzerland

Al

Hohlengereitt. In Ruhe.
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*in kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich

www.emmi-kaltbach.ch



