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Wohlfiihlkiich
fiir Geniesser

Editorial

as essen wir in zehn Jahren? Diese Frage inter-
W essiert mich nicht nur personlich, sondern auch

als Detailhdndler. Wenn sich unsere Essge-
wohnheiten ndmlich dndern, so miissen wir das Angebot in
unseren Verkaufsstellen entsprechend anpassen. Dies war
allerdings schon in der Vergangenheit der Fall: Das Volg-
Sortiment, das ja ganz auf den tdglichen Bedarf ausgerich-
tet ist, hat sich auch in den letzten Jahren stets verandert.

Wir essen heute anders als friiher.

Genuss und

Gesundheit Fachleute sind sich einig, dass in un-
serer taglichen Erndhrung vor allem

zwei Aspekte an Bedeutung gewinnen werden: Genuss und
Gesundheit. Die Spezialisten sind auch der Meinung, dass
die Basisprodukte unserer Erndhrung, die «Rohstoffen,
grundsatzlich gleich bleiben. Auch zukiinftig wird unsere Er-
nahrung also massgeblich von der Qualitat der Grundstoffe
abhangen. Und diese urspriinglichen Produkte finden Sie
auch morgen in Ihrem nahen Dorf- oder Quartierladen.

Bereits in dieser Ausgabe unseres Magazins haben wir die
bestimmenden Faktoren der zukiinftigen Kiiche - Genuss
und Wohloefinden - in den Mittelpunkt gestellt (vgl.
«Wohlfihlkiiche fir Geniesser» in der Mitte des Magazins).
Ich wiinsche Thnen viel Genuss und Wohlbefinden.

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschaftsleitung
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Mit Mais zaubern Sie im Nu ein feines Essen fiir die ganze Familie.
I ° ° Holen Sie sich jetzt alles fiir den gesunden, nahrhaften und giins-

| - tigen Genuss in lhrem Volg. Denn fiir Sie machen wir gerne Mais.

Mais Bramata und Mais Polenta sind in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhiltlich.

frisch und friindlich
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Siimtliche Rezepte finden Sie ab Seite 49 oder unter www.volg.ch/rezepte/

Korn fir Korn ist Mais eine
Uberraschung. Es wird zu Popcorn
oder Maisgriess, zu feurigen
Apéro-Kiichlein oder siissem
Dessert. Machen Sie ruhig wieder
einmal richtig Mais!

ich wie mein italienischer
Freand Pollenta ein Mais-
griess, allerdings grob gemahlen.
Wir Biindner sind halt
etwas robuster!

leh werde pudergein
und hab es trotzdem gerne
dick: Qs Maisstirke
Waizena haben diinne
Saucen bei mir keine
Chance!

lch bin
eine Getreidepflanze,
gehore zu den Shissgrésern
und werde zwei bis drei Wieter
hoch. Zhtt man meine K 6rner,
lommt man auf S5O0 bis

1000 Stick pro
Holben.

Ciao! lch verwandle
mich in den ltaliener anter
den Waiskérmern. Zu feinom
bis halbgrobem Wais verar-
beitet, sagt man mir

Polenta.

Wais auf Vorrat?
Kein Problem mit mir.
Denn wenn man mich blanchiert

und konserviert, bin ich ein
{ lange haltbarer
(DOAe’Una['A.

Weitere ldeen,
j was man mit mir Feines
N[ zubereiten bann, finden Ste i

LS 3
' o euen Flochbuch «Herbst
mkﬂi nﬂa/iafe».cﬁl:‘zz‘ exklusiv

s J in Voly.
-

l.”.

ie kleinen Maiskorner sind
wahre Alleskénner und
ausserdem grosse Ver-

wandlungskinstler! Mit dem
goldgelben Getreide Iasst sich
allerhand Feines in der Kiiche
anrichten. Dabei kommt Mais in
all seinen Formen zum Zug - vom
1 Dosen- bis zum Puffmais und
vom feinen Maisgriess bis zur
groben Bramata. Wir stellen neue
Kreationen, aber auch traditi-
onelle Gerichte mit Geschichte
vor. Zum Beispiel den Rheintaler
Ribel oder die lateinamerikani-
schen Tamales. Erfahren Sie zu-

el

Exklus-iv im Volg
statt Fr. 39.50

- . dem, was es mit dem Maisgott
o Nur Fr.34.90 o 1 auf sich hat und warum Mais

= - \ ;' - auch tirkischer Weizen heisst. »

H



Siimtliche Rezepte finden Sie ab Seite 49 oder unter www.volg.ch/rezepte/

Popcorn aufgepeppt: unser

und Limetten (v. oben).

as zum Kuckuck ist
Kukuruz, tiirkischer Wei-
zen oder Welschkorn?

Die Antwort ist einfach: alles ein
und dasselbe - namlich Mais. Ku-
kuruz heisst das gelbe Korn in
Osterreich und als «granoturcon,
tlrkischer Weizen, eroberte der

Mais einst Norditalien. Etwas
komplizierter ist die Herleitung
der Bezeichnung Welschkorn. Als
«welsch» bezeichneten germani-
sche Vélker fremdlandische Nach-
barn, die ihrer Ansicht nach un-
verstandlich sprachen und zum
Beispiel in Romanisch oder Ga-
lisch kommunizierten. Aus dem
«welschens ltalien gelangte der
Mais im 17. Jahrhundert auf die
Nordseite der Alpen, fand den
Weg ins Tessin und Biindnerland
und wurde dort zuerst als Welsch-
korn angepflanzt und verspiesen.

MAISGOTT DER MAYAS
Nach Europa gelangte der
Mais im 15. Jahrhundert durch
Christoph Kolumbus, der nicht
nur Amerika, sondern auch das
«corny» entdeckte. Urspriinglich
kommt Mais aus Mexiko, wo er
noch heute zu den Grundnah-

Popcorn-Varieté aus Popcorn mit
. Caramel, Schokolade, Gewiirzbutter

aktuell

Nichts fiir Geschmacksmuffel:
feurige Maismuffins mit Chili.

Die feurigen Maismuffins und der
fruchtige pinot grigio terre di chieti
16T sind ein Traumpaar zum Apéro. .

leh mache grossen
Wais! Bei starker Hitze
zerapringe ich mit einem
‘i‘(n[;// zu Popcorn.

Verwandlungs- §

N, & : -
u koo ;L ‘,ﬂij T -

o unstler g3
rungsmitteln zdhlt. Mais war : -
aus Sicht der Mayas derart an-
betungswiirdig, dass sie sogar
einen Maisgott namens Cinteotl
verehrten. Sie glaubten namlich,
dass der denkende und spre-
chende Mensch aus Maisteig i
geknetet wurde, nachdem die £, o _' \ ’ *=
Schépfung aus Lehm und Holz ¥
nicht das gewiinschte Resultat

erbracht hatte.

H"'-i-—

VON TACOS BIS RIBEL
Viele  Maisspezialitdten — wie
Tortillas, Tacos oder Maisfla-
den stammen heute noch aus
Mexiko. Auch Popcorn und
Cornflakes sind Maisprodukte
vom amerikanischen Kontinent.
Eine Schweizer Spezialitdt ist
Ribel, ein Maisgericht aus dem
Rheintal. Der daflir verwendete

. . . . " Schne Il und originell: J
Rlbglmals darf nurim "Schwmzer B o Mais-Erbsli-Puffer IIT;
Rheintal und dem Firstentum - mit Schnittlauchquark |
Lichtenstein angebaut werden, schmecken als Beiloge :

2u Fleisch oder als leichtes
vegetarisches Gericht.

schmeckt nussig und bendtigt
eine langere Quellzeit als andere
Maissorten. >



Der ausgewogene Chianti Colli
Senesi DOCG und das Huhn im
Kakao sorgen fiir ein grossartiges
Geschmackserlebnis.

Ein feiner Gruss aus dem
italienischsprachigen Raum:
Gorgonzolapolenta mit

gebackenen Salbeiblittern.

Morgenstund hat Mais im
Mund: ein Rheintaler Ribel
mit Friichtekompott als
reichhaltiges Frishstiick fiir
Schwerarbeiter.

Lur wiirzigen Gorgonzolapolenta
passt der kraftvolle Marqués de Tena
Reserva optimal.

Jrad
= = Fxofisch, aber iberraschend

harmonisch: Huhn im Kakao auf

. gebratenen Maisschnitten.
o« gebrotenen Maissc

o

s
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Weihmachien—
eimfach, festlich

Uberlassen Sie die Planung des
Festmeniis unseren Kochprofis!
Sie haben fir Sie viele feine Ideen
fur ein himmlisches Weihnachts-
mend, das erst noch gut vorzube-
reiten ist, damit auch Sie als Gast-
geber die Festtage ohne Hektik
geniessen konnen. Alle Infos fin-
den Sie auf Seite 41.

Servus, Osterreich: ein Mais-
Schmarren aus Maisgriess. Dazu
passt ein Zwetschgenkompott.



—KOCHSCHULE

Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 49 oder unter www.volg.ch/rezepte/

SC U Tomales

1. Etwas Maismasse von 15 x 20 cm
auf ein Backpapier streichen, etwas
Fillung daraufgeben und mit Maismasse
umschliessen.

.

| -

2. Das Backpapier satt einschlagen, so
dass die ganze Masse eingewickelt ist.
Die Enden zudrehen und mit
Kiichenschnur zubinden.

ein besonders stirke-

3. Die im Wasser gegarten oder im Dampf
gediinsteten Tamales — mit Rindfleisch
gefiillte Maiswickel — mit einem Messer
halbieren oder als Backpapier-Bonbons auf
Tellern servieren.

Der Profi fiir ; A
heisse Kiichentipps:
Jonas Schénberger

* Die Maismasse muss streichfihig,
aber von fester Konsistenz sein. Ist
sie zu diinn, hlt die Fiillung nicht
auf dem Teig. Dann etwas Mais-
mehl hinzufigen.

~ + Die Tamales kannen gedampft oder
im Wasser gekocht werden.

* Mit den Tamales eine grosse Kar-

« toffel mitkochen. Ist die Kartoffel

durch, sind die Tamales gar.
* Mit einer scharfen Salsa mexicana

a servieren.
*Fir eine vegetarische Variante

Hartkisewirfel mit Kriiutern oder

- qgebratenes Gemise auf die Mais-

- ;
masse streichen.
.

= Die Tamales lassen sich gut vor-
bereiten. Dafiir die Tamales fertig
zubereiten und im Backpapier ein-
gepackt im Kiihlschrank aufbewah-
ren. Kurz vor dem Genuss nochmals
im heissen Wasser oder Dampf zie-
hen lassen.

hattiges orn. Darum macht
man aus mir Waidgriw. Qad mir
entatehen zum gewpie/ “[ortillas.
Quch zum Backen eigne ich
mich gut.

e

Mle Standorte und Offnungs-
zeiten der Volg-Liden finden
Sie unter www.volg.ch

us Lateinamerika stammt
die Spezialitdt Tama-
les, deren Basis die
«Masan, ein Meisteig, bildet.
Zusammen mit einer Fillung
wird die Maismasse in Mais-
oder Bananenbldttern gegart.
Das Traditionsgericht bereitet
man in Amerika schon seit

Jahrtausenden zu. Heute sind
Tamales so vielfdltig wie ein
Sandwich: In Mexiko werden
sie oft zum Zmorge verspie-
sen, in Peru sind sie besonders
scharf gewdrzt, in Honduras
kennt man Fisch-Tamales und
in Brasilien die sliss gefillten
Tamales, Pamonha. »

Geschnetzelfes Rindfleisch,
Kirbiskerne und Margarine
geben den Tomales den
feinen Geschmack.

JOHNNIE WALKER® RED LABEL®
MIT HOCHWERTIGEM GLAS

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
TRINKEN SIE VERANTWORTUNGSVOLL. WWW.DRINKiQ.COM

«

HNNIE WALKER. /

2ed Label {



Mais mit raffinierter Mittel- )
schicht: Polentaschnitten mit
Frischkdse-Tomaten-Fiillung.

1. Die gekochte Polenta auf einem Blech
ausstreichen, Haushaltsfolie driberlegen
und mit dem Wallholz gltten.

2. Polenta-Masse direkt aus dem Blech
mitsamt der Haushaltsfolie auf ein
Kiichenbrett stiirzen.

Wirziges Trio fir die Fiillung:
Frischkiise, gefrocknefe
Tomaten und Reibkise.

o sl ™
g f‘*

o

3. Polenta halbieren, die eine Hilfte mit
der Frischkiise-Tomatenmasse bestrei-
chen. Die andere Hilfte mit Hilfe der Folie
auf die bestrichene Hilfte legen.

gen ihrer goldgelben Farbe  lich nicht teuer sein. Besonders
gute Laune: die Polenta.  cremig wird die Polenta Ubrigens,
Vom Essen flir arme Leute, die  wenn ein Teil der Kochflussigkeit
sich kein Brot leisten konnten und  aus Milch besteht oder man zum
auf den Maisgriess zuriickgreifen  Schluss etwas Gorgonzola unter-

S ie macht schon allein we-  guter Geschmack muss bekannt-

4, Polenta in Recht- oder Dreiecke
schneiden. Anschliessend im Ofen bei
170 Grad 15 Min. backen.

mussten, hat sie sich zu einer be-  rihrt. Und bei unserer Polenta-
liebten Speise gemausert. Glins-  schnitte steckt die Cremigkeit in
tig ist das Gericht geblieben, doch  der goldenen Mitte! >

Laumann & Co. AG e Schiitzengltlistrasse 9 ® CH-9220 Bischofszell  Tel. +41 (0)71 422 26 26

Zxéronenschalenpasfe.h'a ¥,
zum Backen !

W

Lacoty
www.lacobi.ch

VOIg

‘..o In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich.
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Siimtliche Rezepte finden Sie ab Seite 49 oder unter www.volg.ch/rezepte/

Bramata: grob und gemahlen
Die Biindner Spezialitit Bramata
besteht wie Polenta aus Maisgriess
— der Mahlgrad ist jedoch grob.
Bramata eignet sich deswegen

gut fiir Mais-Gnocchi.

Polenta: italienisch
angehaucht. Im Tessin
und in Italien gehdrt
die Polenta zur guten
Esskultur. Der goldgelbe =]
Maisbrei wird aus fein, i
mittel oder halbgrob
gemahlenem Maisgriess
hergestellt.

Maizena: Mais, der stirkt
Puderfein, aber stark in der Wirkung
ist das aus Mais gewonnene Stir-
kemehl Maizena. Es wird mit einer

stark, springt ihre hare, L - : - OZbChen Flussigkeit angerihrt und bindet

aber sehr diinne Schale auf. 5 .. Saucen, Suppen oder Fondues.
Dabei flockt die Stirke, die I
im Korn steckt, aus und wird b/l/s K()?ﬂWChen L

zu einem festen Schaum.
Maiskélbchen: klein und zart O b kuscheliger Filmabend oder gesellige

Auch Babymais genannt. Sie Runde rund ums Raclettedfeli: Mais ist
werden mit Gewirzen und in verschiedenster Form ein treuer Be-

Branntweinessig eingelegt, sind gleiter. Er dient als Bindemittel fiir Saucen, zer-
ein beliebter Begleiter zum springt gerduschvoll zu Popcorn oder schmeckt
Raclette und schmecken auf als kleines Kdlbchen zu geschmolzenem Kise.

Canapés oder kalfen Platten. Eine besondere Spezialitit entsteht aus gekoch-

tem Maisgriess: die Polenta. Sie hat in der Std-
schweiz eine lange Tradition und wird urspriingli-
cherweise in einem Kupferkessel zubereitet. <

Rezeptkarten und Sammelordner

Jede Woche eine neve saisonale
Kochidee liefern Ihnen die Volg-
Rezeptkarten, die es jefzt gratis
in lhrem Volg gibt. Sie enthalten
eine Hauptgericht- sowie eine Vor-
speisen- oder Dessertempfehlung.
Im praktischen Rezept-Ordner lassen
sich die Karten ibersichtlich sam-
meln. Den Ordner erhalten Sie
ebenfalls in Threm Volg.

Bunt and
aufillig — so bin
Y ich, der Ziermais. lch bin
als Phlanze in Blumenbeet
A schon anzusehen and meine

Holben bringen Herbststin-
mung in,_jedes Hous.




EINFACH &bequem

Superfein und supereinfach:

Eine heisse Suppe mit wahrschafter
Einlage und ein herbstliches

Doppeldecker-Dessert schmecken
der ganzen Familie.

Aufgeweckte
Kartoffelcremesuppe

Fir 4 Personen:

1 Beutel Kartoffelcremesuppe
gemdss Packungsanleitung zu-
bereiten. 1 Scheibe Toastbrot
kleinwirfeln. 20 g Butter in ei-
ner Bratpfanne erhitzen. 2 ge-
hackte Knoblauchzehen, 2 in
feine Radli geschnittene Wie-
nerli und die Toastwiirfel zufi-
gen und alles gut anschwitzen.
Die Suppe auf vier Teller vertei-
len; die angeschwitzte Mischung
darbergeben.

Aller guten Dinge sind fiir

das Suppenznacht vier:
Wienerfi; Kartoffelcremesuppe,
Toast und Knoblauch.



eit Urzeiten front die
S Menschheit dem Suppen-

genuss. Suppe diente friiher
sogar als reichhaltiges Friihstiick,
galt jedoch als Armeleute-Essen.
Das ist ldngst nicht mehr so. Heute
schatzen auch Feinschmecker das
Traditionsgericht. Im Winter haben
Suppen Hochsaison. Auf schmack-
hafte und immer wieder neue Art
warmen sie Leib und Seele. Denn
die Suppe ist ein wahrer Verwand-
lungskinstler und I3sst sich sozu-
sagen mit allem zubereiten.

EINLAGE STATT BEILAGE
Praktisch fur die schnelle Alltags-
kiiche oder spontane Gaste sind
Fertigsuppen. Mit etwas Kreati-
vitdt sind sie zudem im Handum-
drehen originell aufgetischt. Lof-
feln Sie doch wieder einmal eine
Suppe aus, in die Sie sich selbst so
einiges Feines eingebrockt haben:
Ein paar CroGtons, Speckwdrfel,

Siisse Marroni-Sandwichs

Fir 4 Personen:

1 Pack Marronipiiree mit 1 EL
Kirsch und 2 dI geschlagenem
Rahm mischen, die Brosel von
5 Meringues daruntergeben,
1 Dose Herzkirschen in einem
Sieb abtropfen lassen, fein
schneiden und unter die Masse
ziehen. Zwei Drittel von 2 Pack
Petit Beurre mit der Masse
bestreichen und iibereinander-
legen. Mit den restlichen Petit
Beurre bedecken. Tipp: Mit
Schlagrahm, je einer Herzkir-
sche und evtl. einem Minzblatt
garnieren.

Wurstradli oder Gemuse als Einla-
ge dazugeben und schon wird aus
einer Cremesuppe ein gehaltvoller
Eintopf fur den Familientisch.

MARRONI
ZUM AUFSTREICHEN
Etwas flr arme Leute waren frii-
her auch Marroni. Sie dienten der
Bergbevolkerung wahrend der
harten Wintermonate als Brot-
ersatz. Ein Winter ohne die kost-
lichen Kastanien ist auch heute
noch undenkbar. Doch haben
auch sie die Gaumen der Gour-
mets erobert. Zu Piiree verarbeitet
und als Vermicelles serviert, sind
Marroni ein Schweizer National-
dessert. Dass das Marroni-Plree
nicht nur als «diinne Spaghetti»
schmeckt, wie die «/ermicelli» aus
dem ltalienischen wortlich Gber-
setzt heissen, beweisen unsere
stissen Marroni-Sandwichs. Zu-
greifen, reinbeissen, geniessen. <

Tipps
)
o
MNCKS
* Anstelle der Kartoffelcremesuppe
eine Gemiise- oder Kiirbissuppe zu-
bereiten.

= Angebratene Speck- oder Schinken-
wiirfel staft Wienerli in die Suppe
geben.

* Fir ein vegetarisches Znacht die Sup-
pe statt mit Wienerli mit gekochten
Linsen oder Maiskdrmern aus der
Dose anreichern.

* Die Marroni-Sandwichs mit Schokolo-
densauce verzieren.

* Essen Kinder mit, beim Dessert den
Kirsch weglassen.

Das Quartett fiir das Dessert:
Petit Beurre, Dose Herzkirschen,
Marroni-Firee, Meringues.

12(13




_________WEIN

Sie stammen beide aus hiigeligen Regionen und
tiberzeugen mit eigenstandigem Geschmack: der Pinot Grigio
aus den Abruzzen und der Téte de Moine aus dem Jura.

Hochgenuss aus

eiss oder rot? Die Pi-
not-Grigio-Trauben
bekennen nicht gleich

auf den ersten Blick Farbe. Ob-
wohl die Haut der Beeren rétlich
gefarbt ist, werden sie den Weiss-
wein-Traubensorten zugeordnet.
Die vollreifen Trauben wirken
gar gréaulich, was der Sorte ihren
Namen gegeben hat. «Grigion ist
das italienische Wort fiir Grau.

GROSSFAMILIE
Der Wein gehdrt zur grossen
Familie der Burgunderweine und

-

sSe

des Monats

wdachst in verschiedenen An-
baugebieten, wo er jeweils einen
anderen Namen tragt, wie Mal-
voisie, Grauer Riesling oder
Grauburgunder. Der Pinot Gri-
gio aus lItalien zeichnet sich
durch einen kérperreichen und
saurearmen Charakter aus, der
ihn so beliebt macht.

KASE WIE GOLD
Kése als Geld? Im Kloster Bel-
lelay im Berner Jura war dies
im 12. Jahrhundert gang und
gabe. Der Téte de Moine, der

IG :
Ganzer Laib ( te de Mome

€a.800g)/hal i
Kiloprejs Sstatt F!r)gg é glb

(ca. 420 q)

Fr.19.50

Rosetten
1009 statt Fr. 4.95

Fr.3.95

«Ménchskopfkase» des Klosters,
war als Zahlungsmittel in der
Region verbreitet. Die Ménche
gibt es langst nicht mehr, der
Téte de Moine mit seinem fei-
nen Teig ist mittlerweile in der
ganzen Schweiz ein Begriff.

GESCHMACKSVERSTARKER
Wie schon zu Zeiten der Monche
wird der Téte de Moine zum Ver-
zehr nicht in Stlicke geschnit-
ten, sondern zu dekorativen
Rosetten geschabt. Dadurch
wird die mit Luft in Berlihrung

Késer Martin Zeller
priift bei Fromages
Spielhofer SA in St.-

Imier die Qualitdt |
des Téte de Moine.#lbl

y
‘416heren Lagen

Der Téte-de-Moine-Kdise wird
aus naturbelassener Milch von
Kiihen hergestellt, die kein
Silofutter bekommen. Zudem darf
die Milch nur aus einigen
Bezirken des Schweizer Juras
stammen. Das Besondere am Téte
de Moine ist sein feiner,
elfenbeinfarbener Teig, der im
Mund leicht schmilzt. Mit
zunehmender Reife wird der
Geschmack ausgeprdgter.

kommende Flache des Halb-
hartkdses vergrossert, was sei-
nen ausgewogenen Geschmack
besonders zur Geltung bringt.

KASE MIT DREHPUNKT
Zum Schaben ist eine «Girollen
ideal, ein spezielles und genial
einfaches Schabgerat, das 1982
im Jura erfunden wurde. Es
bildet schone Kéase-Rosetten
aus dem Téte de Moine. Am
besten geht dies, wenn der
Kdse direkt aus dem Kihl-
schrank kommt. <4

Diese Aktion gilt vom 31. Oktober bis 26. November 2011, solange Vorrat.



75 cl, statt Fr. 11.60

PINOT GRIGIO TERRE DI | SALVAGNIN AOC FEU
CHIETI 16T 2009/10 SACRE 2010

[TALIEN

FARBE: zartes Strohgelb.
CHARAKTER: Der Wein
besitzt ein komplexes,
fruchtiges und blumiges
Bouquet. Am Gaumen
prisentiert er sich weich,

voll und harmonisch.
TRINKREIFE: jung trinken,
bei guter Lagerung bis 3 Jahre.
PASST ZU: Stisswasser-
fischen, weissem Fleisch,
Antipasti, als Aperitif.
GENIESSEN BEI: 810 °C.
BEWERTUNG: 17 P. Jg. 2009

Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 10/11» von Chandra Kurt — www.chandrakurt.com

75 cl, statt Fr. 9.10

SCHWEIZ

FARBE: helles Rubinrot.
CHARAKTER: Aromen von
roten Friichten. Im Gaumen
rund, weiche Struktur, aus-
gewogen, fruchtiger Abgang.
TRINKREIFE: jung trinken,
bei quter Lagerung bis

4 Jahre.

PASST ZU: den tiglichen
Mahlzeiten.

GENIESSEN BEI: 14—16 °C.

* speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhiltnis

M

[\

WEISSWEIN
Anzahl 6er-Karton PINOT GRIGIO TERRE DI CHIETI IGT 75 ¢l nur Fr. 47.70 statt Fr. 69.60

ROTWEINE
Anzahl 6erKarton SALVAGNIN AOC FEU SACRE 75 cl nur Fr. 45.— statt Fr. 54.60

Anzahl éer-Karton BARBERA D’ASTI DOC MASERETO 75 cl nur Fr. 41.40 statt Fr. 51—

Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:

Name

PLL/Ot

Vorname

Telefon

BARBERA D°ASTI DOC

MASERETO 2007

[TALIEN

FARBE: infensives Granatrot.

CHARAKTER: Lieblicher
Auftakt mit Aromen von
getrockneten Friichten und
Konfitiire. Im Gaumen gute
Tanninstruktur, vollmundig
und anhaltend.
TRINKREIFE: bei guter
Lagerung bis 6 Jahre.
PASST ZU: rotem Fleisch
und Kse.

GENIESSEN BEI: 16-18 °C.
BEWERTUNG: 16,5 Punkfe

Die Weinwelt hati

Auftakt. «Weiche»
Bei eine
spuren und !
erkennbare Eigen

75 cl, statt Fr. 9.80

MARQUES DE TENA COTES DU ROUSSILLON CHIANTI COLLI SENESI NEGROAMARO SALENTO
RESERVA 2006/07 A0C2010 DOCG 2009/10 16T 2009

SPANIEN

FARBE: Dunkelrot mit
violetten Reflexen.
CHARAKTER: im Gaumen
kraftvoll, samtig und
elegant. Sein Abgang ist
lang und anhaltend.
TRINKREIFE: ldsst sich
gut bis 8 Jahre lagern.
PASST ZU: rotem Fleisch,
Braten, Grilladen und
Gefliigel.

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

Strasse/Nr.

Datum

hre eigent
Weine mit
Weine haben W

m «trockenen» W
«charaktervo
schaften.

ein ist kau
lle» Tropfen be

75 cl, statt Fr. 9.90

FRANKREICH

FARBE: Granatrot.
CHARAKTER: In der Nase
zeigt er Aromen von roten
Frijchten und Leder. Im
Gaumen starker Ansatz von
Gewirzen. Kriiftiger, voller
und langer Abgang.
TRINKREIFE: bis 4 Jahre.
PASST ZU: Wildschwein,
Fleischpastete, Gerichten
mit Saucen.

GENIESSEN BEI: 18 °C.

ne Sprache. Als «spritzig»
kohlenséurebetor}tem
enig Kohlensaure.
m Restsiisse zU
sitzen klar

[TALIEN

FARBE: Rubinrot.
CHARAKTER: fruchtig,
voll und ausgewogen,
harmonisch.
TRINKREIFE: bei guter
Lagerung bis 5 Jahre.
PASST ZU: Braten,
Gefliigel, Wild.
GENIESSEN BEI: 18 °C.
BEWERTUNG: 16,25 Punkie

75 cl, statt Fr. 11.60

[TALIEN

FARBE: Rubinrot.
CHARAKTER: Aromen von
frischer Minze, Cassis und
Himbeere. Weicher Auftakt.
Am Gaumen elegant, mit
milder Séiure und reifen Tan-
ninen. Vollmundiger Karper,
aromatischer Abgang.
TRINKREIFE: jung trinken,
bis 4 Jahre.

PASST ZU: rotem Fleisch,
besonders vom Holzkoh-
lengrill, Kéise von mittlerer
Reife und Wild.

GENIESSEN BEI: 1820 °C.

Anzahl 6er-Karton NEGROAMARO SALENTO IGT 75 l nur Fr. 47.70 statt Fr. 69.60
Anzahl 6er-Karton CHIANTI COLLI SENESI DOCG 75 cl nur Fr. 45.— statt Fr. 53.40
Anzahl 6er-Karton COTES DU ROUSSILLON AOC 75 dl nur Fr. 47.40 statt Fr. 59.40
Anzahl 6er-Karton MARQUES DE TENA RESERVA 75 cl nur Fr. 46.80 statt Fr. 58.80

Unterschrift

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist Ihr Wein im Laden abholbereit. Jahrgangsiinderungen vorbehalten. Diese Aktion gilt vom 31. Oktober bis 26. November 2011, solange Vorrat.



tal steht eine Kuschelfabrik:

Die Frottier- und Bettwa-
sche der Schlossberg Textil AG
in Turbenthal ist ein Schweizer
Qualitatsprodukt, das auch in-
ternational gefragt ist. Hoch-
wertige Verarbeitung, eine gros-
se Farbenvielfalt und die von
Hand entworfenen, vorwiegend
von der Natur inspirierten De-
signs der Bettwasche zeichnen
die erfolgreiche Edelmarke aus.

I m idyllischen Ziircher Téss-

MEHR ALS 175 JAHRE
Es war 1833, als Johann Kaspar
Winkler in Turbenthal eine mecha-
nische Spinnerei eréffnete. 45 Jah-
re spater griindete Johann Jakob

Typisch Vol g

SCHLOSSBERG

Boller ein eigenes Gewebe-Manu-
fakturgeschaft. Die Liebesheirat
von Helene Winkler und Johann
Kaspar Boller fiihrte schliesslich
1906 die beiden Firmen zusam-
men. Seither hat das Unterneh-
men immer wieder mit Innova-
tionen von sich reden gemacht:
1964 prasentierte Schlossberg als
weltweit erstes Unternehmen be-
druckte Bettwdsche. 1979 brachte
der Heimtextilien-Hersteller das
erste Jersey-Fixleintuch und die
bugelfreie Jersey-Bettwasche auf
den Markt.

LIEBE ZUM DETAIL
«Unser Anspruch ist hochste
Qualitdt bei Material, Verarbei-

SWITZERLAND

Kuschelweich und dennoch
strapazierfiihig: Schweizer
Frottierwiische von Schlossberg
in dezent-eleganten Farben.

tung und im Design», sagt In-
haber und VR-Prasident Thomas
Boller. «Wir kdnnen unter ande-
rem so arbeiten, wie wir arbeiten,
weil wir ein Familienunterneh-
men sind, das keinen externen
Stakeholdern verpflichtet ist. Zu-
dem zeichnet uns alle hier eine
gewisse Produkteversessenheit
aus, wir sind Fans unserer eige-
nen Artikel.»

GUTE VERBINDUNGEN
55 Mitarbeiter sind fiir Schloss-
berg in der Schweiz tdtig. Um
termingerecht die notige Menge
an Frottier- und Bettwdésche fiir
die Volg-Treueaktion produ-
zieren zu konnen, arbeitet das

Unternehmen mit drei weiteren
Schweizer Qualitatsfirmen mit
insgesamt rund 220 Mitarbei-
tern zusammen. «Die Schweizer
Textilindustrie ist traditionell
eng vernetzts, erkldart Thomas
Boller. «Wir bei Schlossberg sind
sehr international ausgerichtet,
bleiben aber bei unseren Wur-
zeln. Nachhaltigkeit ist uns zu-
dem wichtiger als kurzfristige
Gewinn-Entscheide.» <4



Das Schweizer Traditionsunternehmen
Schlossberg stellt Bett- und
Frottierwdasche vom Feinsten her.
Seit Oktober gibt es die hochwertigen

Textilien in der Volg-Treueaktion.

Was ist «Typisch Schweiz — typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz — typisch Volg» be-
zeichnet Erzeugnisse, die nur in der Schweiz oder
einer bestimmten Region hergestellt werden. Darum
sind die Transportwege kurz. Die mittelgrossen
bis sehr kleinen Betriebe arbeiten sorgfiltig und
qualititshewusst. Die Produkte sind unverwechsel-
bar schweizerisch und der Entscheid fiir «Typisch
Schweiz — typisch Volg»-Artikel sichert Arbeitsplitze
in der Schweiz.

Schweizer Textil-Tradition

Die Textilindustrie gilt als einer der dltes-
ten Industriezweige. In der Schweiz war
sie vor allem in der Ostschweiz und im
Liircher Oberland stark vertreten. Produ-
ziert wurden Seide, Leinwand, Baumwoll-
produkte, Stickereien und Spitzen. Noch
heute arbeiten rund 8800 Personen in
der Schweizer Textilindustrie, sei es bei
klossischen Zwirn- oder Textilherstellern
oder im Nanotechnologie-Bereich. 2010
erwirtschaftete die Schweizer Textil- und
Bekleidungsindustrie gemdss dem Bran-
chenverband eine Wertschdpfung von
1,14 Milliarden Franken.

1617

1. Die Fdden fiir das Frottiertuch
werden auf Zettelwalzen ge-
wickelt, in ein Stdrkebad getaucht
und auf Kettbdume gezogen.

2. Auf grossen Webmaschinen
wird das Frottiergewebe am Stiick
gewoben und zu Rohballen
gewickelt.

e
3. In der Staberei werden die

Rohballen von Hand auf Webfehler
kontrolliert und dann eingefdrbt.

4. Die Frottierwdsche wird erst
ldngs zugeschnitten und gesdumt,
dann quer. Dabei wird auch die
Etikette eingendht.

2

h

5. Von Hand wird jedes einzelne
Stiick auf Fadenzieher kontrol-
liert, nach Vorgabe zusammenge-
legt und verpackt.

Nolg

L

[N



So oder so
ssere Gefuhl
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Schweinsnierstick

2art und mager mit dinner,
aromatischer Fettschicht.

Ein Klassiker fir viele Gelegen-
heiten.

X

Saucisson fumé

Es ist wieder kalt genug fiir
einen Rahmlauch mit
Kartoffeln und einer rauchig-
wirzigen Waadtlander Wurst!

Landrauchschinken

Bester gerducherter Rohschinken
mit kraftigem und wiirzigem Aroma.
Passend als Beilage zum Apéro oder

auf einem Wintersalat.

@®

AGRLI’
NATURA

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

¥ Glickliche Tiere
Artgerechte Tierhaltung mit Auslauf, natirliche
FUtterung und schonende, kurze Transporte.

- .
Bauern mit klaren Idealen
Aus Uberzeugung umwelt- und tiergerechte Produktion.

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

¥ sicherheit durch Kontrolle
Regelm3ssige Kontrolle durch unabh3ngige Institute.

" Verantwortungsvoller Genuss
Guten Geschmack mit gutem Gewissen geniessen.

AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse
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Probieren Sie den Besten: Der frisch gekiirte
«MeisterTilsiter 201 1» ist ab Mitte November
an der Volg-Kasetheke erhaltlich.

Ein Meister

im Geschmack
. NNk

TilgitEL'

SWITZERLAND

Das Original seit 1893,

T

Die Tilsiter-Meister, die den «MeisterTilsiter 2011»
unter sich ausmachten: (v.l.) Roger Hug, Késerei
Gupfen, Wiezikon bei Sirnach; Arnold Béinteli, Kiserei
Schloss Herdern; Michael Kiinzle, Kéiserei Miihlriiti;
Thomas Manser, Kéiserei Bréidgg, Bazenheid und

Paul Hug, Kdserei Maseltrangen, Rufi.

ines steht fest: Gut sind alle
E Tilsiter. Jeder wird aus bes-

ter Milch und mit viel Liebe
nach alter Tradition hergestellt.
Und doch gibt es unter all den
Tilsitern solche, die mit noch bes-
serer Milch oder noch einer Prise
mehr Liebe gekast werden. Funf
solche ganz besondere Tilsiter
haben es ins Finale zur Wahl des
«MeisterTilsiters 2011» geschafft.

OLMA-BESUCHER WAHLTEN
Die vier roten Tilsiter und ein
Bio-AlpenlandTilsiter ~ wurden
an der Olma von tausenden
Besuchern am Tilsiter-Stand in
einer Blinddegustation einer

Geschmacksprobe unterzogen.
Der Tilsiter, der die meisten
Stimmen erhielt, wurde am 25.
Oktober auf dem Holzhof in Til-
sit geblihrend gefeiert.

NUR FUR KURZE ZEIT
Es war ein spannendes Laib-an-
Laib-Rennen! Doch von wel-
chem der funf Meisteranwar-
ter der «MeisterTilsiter 2011»
stammt, wird noch nicht ver-
raten. Lassen Sie sich Uberra-
schen, wie der «MeisterTilsiter
2011» schmeckt! Er ist ab Mitte
November an der Kdsetheke in
Ihrem Volg erhaltlich. Aber nur fir
kurze Zeit - und solangs hat! «

Késeprobe: Tausende
Olma-Besucher
degustierten die fiinf
Meisteranwdrter und
gaben ihrem Lieblings-
Tilsiter die Stimme.

A



Splirbar besser

Die TRISA Sonicpower BATTERY, AKT‘ON

ry»
die praktische Schaullzahnbdlrste TRISA son'\cpower «Battery»
fUr zu Hause uhd unterweys. ~Z1.10. - 5_11.201\
20°000 Burstehbeweguhygeh CHF s
pro Minute entfernen Plaque, ctatt CHF \6._61?
W auch tief in den Zuhnzwischenréumen.  einren eilutselen &2 entuel it e

Solange Vorrat:
» auswechselbaurer Burstenkopf
» Schweizer Produkt
» von Zahndrzten empfohlen
» 2 Juhre Guruntie.

F SWITZERLAND

Der neue Ricola
Krautertee im Beutel.

Ein Hochgenuss aus dem Schweizer Berggebiet.

Von Natur aus gut.
* in kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich www.ricola.ch



Ramona Reutemann aus
Dachsen (ZH) beliefert mit
ihrem Lastwagen die

Volg-Laden jeden
Tag mit Produkten
fir den taglichen

Gebrauch.

Ankunft im Volg: Ramona
Reutemann schiebt die
bestellte Ware ins Lager
des Dorfladens.

Reutemann ist man sich ei-

nig: Der Arbeitsalltag soll
sich in einem PS-starken Fahr-
zeug abspielen, fir das es min-
destens eine Lastwagenpriifung
braucht. Vater Fritz transpor-
tiert im LKW frische Milch,
Mutter Brigitte chauffiert mit
dem Postauto Personen von A
nach B, Tochter Manuela fahrt
Pakete aus, Sohn Michael hat
auf dem Sattelschlepper Kran-
elemente geladen und Ramona
Reutemann selbst beliefert die
Volg-Ldden mit Nahrungsmit-
teln, Getranken oder Hygiene-
produkten. «Wir haben eben
Diesel im Blut», sagt die 31-Jah-
rige schmunzelnd.

In der Familie von Ramona

VON BLUMEN ZUM BRUMMI
Der erste Duft, der ihre Arbeits-
welt pragte, wehte allerdings
nicht durchs Lastwagenfenster
herein, sondern kam von Blu-
men. Auf Wunsch des Vaters
lernte namlich jedes der Kinder

——
——

zuerst etwas, das nichts mit
Lastwagenfahren zu tun hat-
te. Ramona Reutemann wurde
Floristin. Die Welt im Laden war
ihr aber bald einmal zu eng. «lch
wollte mehr sehen, nicht immer
am selben Ort sein und das Gefiihl
von Freiheit erleben.» Im Lastwa-
genfahren fand Ramona Reute-
mann all diese Winsche vereint
und so fahrt sie nun seit 6 Jahren
von Volg zu Volg. Als Lehrlings-
ausbildnerin hat sie jeweils einen
Lernenden mit auf ihrer Tour.

NATURSCHAUSPIELE
UNTERWEGS
Jeden Morgen geht es um
5 Uhr ab zum ersten von 8 bis
14 Volg-Laden - vom Berner
Oberland bis nach Schaffhausen.
«Dann fahre ich dem Sonnenauf-
gang entgegen oder hore Frosche
quaken. Solche Naturerlebnisse
sind einfach einzigartigs, sagt
Ramona Reutemann. Gegen 6 Uhr
erreicht sie den ersten Dorfladen,
gegen Mittag den letzten ihrer

A

18,75 Meter lang ist
Ramona Reutemanns
Lastwagen inklusive
Anhdinger. Damit fihrt
sie von Volg zu Volg.

Faszination Lastwagen: Ramona
Reutemann féhrt fiir die Traveco
Transport AG, ein Unternehmen der

fenaco-Gruppe, zu der auch Volg gehért.

Tour. Danach heisst es auftanken,
Lastwagen waschen oder neue
Ware holen. Am Feierabend, der
bei Ramona Reutemann vielmehr
ein «Feiernachmittagn ist, erwar-
tet sie dann nochmals 1 PS: Beim
Reiten mit ihrem Pferd - am
liebsten im Westernstil wie ein
echtes Cowgirl.



-T!HE?!H':- Weinseller

nkie ™ nkte ~ nkie
reifen Sie im Volg-Wein- \\:% \é:‘);/g() \l%
G regal ruhig nach den ,
Sternen!  Denn diese
sind von der Weinautorin und g WHSSWEINE ROTWEINE

FENDANT DU VALAIS AQC BIANCO SALENTO IGT FLASCH AOC GEMSWAND
BLANC D'AMOUR, 75 CL, FRATELLI LEPORETTI, LER PINOT NOIR, 75 (L,
2010, SCHWEIZ 75 (L, 2010, ITALIEN 2010, SCHWEIZ

-expertin Chandra Kurt auch
dieses Jahr wieder an Weine
verteilt worden, die fir ein be-

sonders gutes Preis-Leistungs- .’ CHARAKTER: frisch, siiffig, CHARAKTER: siffig, saftig, CHARAKTER: frischfruchtig,
iltni _Wei- | wirzig blumig aromaintensiver Abgang
verhaltnis .Stehen. 27 Volg Wei s | PASST ZU: Kdse, Stsswas- PASST ZU: weissem Fleisch, PASST ZU: Lamm, Risotto,
ne haben im neuen «Weinseller g serfisch Muscheln Kiise
.|

11/12» einen Stern erhalten. Und
auch bei der Punktevergabe ha-
ben die Volg-Weine abgerdumt:  einen dieser herausragenden
Durchschnittlich knapp 17 be-  Weine aus und punkten Sie mit
merkenswerte Punkte haben einem ausgezeichneten Wein
sie erreicht. Probieren Sie doch  bei Ihren ndchsten Gasten!  »

CABERNET SAUVIGNON
LA'PALMA VINA LAROSA,
75 (L, 2010, CHILE

CHARAKTER: kraftvoll,
warm und infensiv
PASST ZU: Fleischgerichten,
Pasta

FLEURIE AOC ANDRE

GERMAIN, 75 CL, 2010,
FRANKREICH

CHARAKTER: charmant,
AR voller lebendiger Frucht
PASST ZU: Aperitif, Kiise

! NERO D'AVOLA SICILIA CHIANTI COLLI SENESI
GT ALLEGRO, 75 CL, DOCG, 75 (L, 2010,

| 2009, ITALIEN [TALIEN

CHARAKTER: vollmundig, CHARAKTER: fruchtig, voll,

geschmeidig ausgewogen

PASST ZU: rotem Fleisch, PASST ZU: Braten, Gefliigel,

Kse, Wild Wild

-

Beinhaltet Schniippchen und
Trouvaillen: Der «Weinseller 11/12»
zeigt iiber 500 preisgiinstige . : MONASTERIO DE LAS

Weine, getestet und empfohlen 3 g VINAS CRIANZA CARINENA
von Chandra Kurt. 256 Seiten, o] D0, 75 (L, 2008, SPANIEN

angenehm
PASST ZU: Fleischgerichten,
Wild, Kise

ANIMUS DOURO DOC,
75(L, 2008,
PORTUGAL

CHARAKTER: charmant,
voller lebendiger Frucht
PASST ZU: Pizza, Fleisch

* speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhiltnis.
In kleinerern Verkaufsstellen evtl. nicht alle Weine erhiltlich.



Chandra Kurt, eine der bekanntesten Weinautorinnen
der Schweiz, nimmt Sie mit auf eine spannende
Degustationsreise durch die Welt der besten Volg-Weine.

Die besten Volg-Weine auf einen Blick,
getestet und empfohlen von Chandra Kurf,
finden Sie im neven Volg-Weinseller-Flyer.

Er ist kostenlos in Ihrem Dorfladen erhiltlich.

Infos fiir alle Kurse

Kosten: Fr. 78.— pro Person, inklu-
sive Imbiss, Kursunterlagen sowie einer
Ausgabe des aktuellen «Weinsellers»
im Wert von Fr. 32.—

Teilnehmer: bis max. 60 Personen

\ lechen, schmecken, g€~ Tailnghme ob 18 Johren
niessen: Lernen Sie an .
einem genussvollen und Alle Kursorte mit OV gut erreichbar.

unterhaltsamen Kursabend von B 0]
der renommierten Weinautorin . "

: Datum: Dienstag, 13. Mdrz 2012,
Qhandra Kurt und Hemz.BIéch- lg.b:j(;nbis |§;suuhgi o
linger von den Volg Weinkelle-

reien, worauf es beim Degustie-
ren ankommt und nach welchen
Kriterien Weine bewertet wer-

Ort: Hotel Aarauerhof
Bahnhofstrasse 68, 5000 Aarau

Kursort St. Gallen

deq. Dab.ei yerkosten wir Volg- Datum: Mittwoch, 14. Marz 2012,
Weine mit einem besonders gu- 19.30 bis 22 Uhr

ten Preis-Leistungs-Verhaltnis.
Ort: Hotel Radisson Blu

St.-Jakob-Strasse 55, 9000 St. Gallen

"""""""""" Anmeldung fir die Wein-Degustaion mit Chandra Kurt DR ¥ursor Zirich
i Datum: Dienstag, 20. Mirz 2012,
() o, ich/wir reserviere/n (Anzahl) Platz/Plitze fir den Kurs «Weindegustation in Aarau. i 19.30 bis 22 Uhr
Q Ja, ich/wir reserviere/n (Anzahl) Platz/Plitze fir den Kurs «Weindegustation» in St. Gallen. Ort: Hotel Swissatel
() Ja, ich/wir reserviere/n (Anzahl) Platz/Pliitze fir den Kurs «Weindegustation» in Zirich. i Schulstrasse 44, 8050 Zarich-Oerlikon
() Ju, ichy/wir reserviere/-n (Anzahl) Platz/Pliitze fur den Kurs «Weindegustation» in Chur. M Kursort Chur
Name Vorname Strasse/Nr. ! Datum: Donnerstag, 22. Mirz 2012,
PLL/Ort Telefon Ea 19.30 bis 22 U
i Ort: Hotel Stern
Coupon einsenden oder faxen an: Volg Konsumwaren AG, «Weindegustation» Postfach, 8401 Winterthur, Reichsgasse 11, 7000 Chur

Tel. 058 433 54 09, Fax 058 433 54 07. E-Mail: saskia.staehli@volg.ch Anmeldeschluss: 24. Februar 2012

VOIg
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Schwreizer Rackhe + Racietie Subs
= ; 5 » Raliite Sz
WSS Raciette Chaess « ,fm".w- =

Bringt Geniesserherzen das ganze Jahr
zum Schmelzen, produziert aus bester
Schweizer Milch:

Raclette-Kdise von Emmi.

oy
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Stimmen Sie sich genussvoll auf die
Festtage ein: Im Volg erwarten Sie im
Dezember viele tolle Sternstunden-
Angebote und attraktive Wettbewerbe.

olg verleiht dem Dezem-
ber eine besonders fei-
ne Note: Mit speziellen

Sternstunden-Angeboten und
wdchentlich neuen Wettbewer-
ben bedankt sich Volg bei seinen
Kundinnen und Kunden fiir ihre
Treue. In den Kalenderwochen
48 bis 52 konnen Sie sich dop-
pelt freuen: Jede Woche werden
Sie mit einem neuen Angebot
begliickt, das Sie zu einmaligen
Sternstunden-Preisen kaufen kén-
nen. Zusatzlich gibt es wahrend
jeder der funf Wochen viele
Preise im Gesamtwert von Uber
150000 Franken zu gewinnen.

FLYER HOLEN, PROFITIEREN
UND GEWINNEN

Auf dem Sternstunden-Flyer, den
Sie ab 21. November in lhrem
Dorfladen erhalten, finden Sie
wod% das aktuelle Sternstunden-An-

9 gebot und auf der Riickseite den
jeweiligen Wettbewerbscoupon.

SternStunden Los geht's am Montag, 28. No-

wgb faralle! vember: mit stissen oder herz-

haften Angeboten und Preisen
zum Geniessen. Mehr wird noch
nicht verraten ... Lassen Sie sich
uberraschen. Wir wiinschen Ih-
nen schon heute eine besinnliche
Adventszeit und viel Gliick! <

Sternstunden- w°ch91

Wettbewerb! 5

Preise im Gesamtwert von iiber

150000 Franken VZ\S
~
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www.frischkaese.ch

Beim Kauf einer
Packung Frischkdse Krauter

oder Nature 1509 von Ziiger
' erhalten Sie Fr. 1.— Rabatt.
Einzuldsen bis zum
25.11.2011

in lhrem Volg m

ey

J
frisch und friindlich

S N T R

zuger

fhk

640101109

Keine Barauszahlung.
Pro Bon kann nur ein
Produkt giinstiger
eingekauft werden

5746

zliger )
frischkdse

das ISL‘/J

frisch!
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* Ziiger Mozzarella,

m Mascarpone, Ricotta

und Frischkdse - jetzt im Kiihlregal
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" * in kleineren Verkaufsstellen evt. nicht erhdltlich,
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DI FRISCH UND FRUL w
(Ho(HSENDIG Vo

Rahel Haderli (28) aus Buchberg (SH) i

erntet viele Zutaten fir Ihre Gerichte direkt '+
im eigenen Garten. Auch im Volg

schatzt sie speziell die Produkte aus dem Dorf.

Emtefrisch: Rahel Hiderli aus
Buchberg mit einem prdchtigen
Kirbis aus dem eigenen Garfen,
den sie fir ihre Suppe verwendet.

'«C")isi Chuchi» auf 3 +

Erstausstrahlung:
Sonntag, 30. Oktober, um 16.30 Uhr

Wiederholungen

Ab 3. November jeweils am Donnerstag um 8.40 Uhr.

Rahel Haderli kocht:
Kiirbiscremesuppe

Zutaten fiir 4 Personen:

Oder jederzeit im Internet unter www.disichuchi.ch

Frau Haderli, Sie bereiten in
«Oisi Chuchi» ein typisches
Herbstmenii zu. Mégen Sie
den Herbst kulinarisch gese-
hen besonders gern?

Nein, ich mag jede Jahreszeit. Ob
Friihling oder Winter, wichtig ist
mir immer, mit saisonalen Zuta-
ten zu kochen.

Der Kiirbis stammt aus Ihrem
eigenen Garten. Was ernten
Sie dort noch?

Alles Mégliche: Ruebli, Salat, Boh-
nen, Beeren ... Meine Mutter ist
die Gartnerin und ich verwerte das
Gemiise und Obst in der Kiiche.

Wer darf Ihre Kreationen
spater geniessen?

Meine Familie. Da wir alle in der
Umgebung arbeiten, kommen
meine Mutter und meine Ge-
schwister tdglich zum Mittag-
essen zu mir. Als Selbststandige
kann ich mir meine Zeit etwas
flexibler einteilen.

Wie kommen Sie zu lhren
Kochideen?

Ich koche oft spontan und lasse
dabei meine Kreativitat walten.
Aber ich erfille auch Winsche,
die am Familientisch gedussert
werden.

Wird ein bestimmtes Gericht
ofters bestellt?

Meine Pizokel-dhnliche Eigenkre-
ation mit Lauch und Salsiz. Statt
Buchweizen- nehme ich Spatz-
limehl. Ich selbst mag am liebs-
ten meine Chnopfli, die ich auch
in «Oisi Chuchi» koche. Ich habe
sie mir schon als Kind immer als
Geburtstags-Meni gewlinscht.

Kaufen Sie oft im Volg ein?

Ja, da ich direkt vis-a-vis vom
Volg wohne, gehe ich oft in unse-
ren Dorfladen. Besonders schatze
ich die lokalen Produkte und die
familidre Atmosphare. <4

500 Kiirbis
1 Iwiebel, gehackt
1L Gemisebouillon
4 EL Halbrahm
1 Msp. Chilipulver
Bratbutter
Salz, Pfeffer, Paprika, Currypulver
wenig Peferli, gehack

Zubereitung:

1. Kiirbis schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Mit Zwiebeln in wenig Brat-
butter andimpfen.

2. Mit Gemisebouillon aufgiessen und
kochen, bis der Kiirbis weich ist. Gewiirze
und Peterli beigeben.

3. Mit dem Stabmixer gut piirieren. Den
Halbrahm unterrhren und servieren.

Zubereitung 1 Std.
Die Rezepte fiir das Rotkraut, die
Chnépfli und das Rindsvoressen finden

Sie auf unserer Rezeptdatenbank
unter www.volg.ch

H
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MOREMORE

fiir Geniesser

Auf diesen Doktor hért man nser Dr. Gourmet ver-
Die R t U schreibt lhnen Fein-

gern. Uie kezepte von schmecker-Rezepte mit

Dr. Gourmet tun dem Kérper Lebensmitteln, die ein wahrer
Gutes und Gesundes und Genuss sind und dem Kdérper

viel Gutes tun: Sie geben Pow-

schmecken erst noch exzellent. er, wirmen auf, sind gut fir

fiihlkiiche

Unsere Dr. Gourmets Andrea
Stocker und Peter Géchter
verleihen gesundem Essen
einen Spritzer mehr Finesse.

.

Herz und Blut, entgiften oder
starken das Immunsystem. Ein
Augenschmaus sind sie oben-
drein. Wir stellen Rezepte und
kulinarische Ideen vor, mit de-
nen Sie auf feinste Art fit und
gesund bleiben. Und sollte die
Winter-Erkdltung dennoch zu-
schlagen, bietet die Kiiche ein-
fache Hausmittelchen gegen
Husten & Co. »

H
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MORBM O RE Gesund mit Genuss

Koch Peter Géchter
aus Gossau tut Gutes
fiirs Blut und heizt

Go urmet nofiohil

Geniessen
mit Herzblut

ur ruhig Blut! In der Le-
bensmittelabteilung er-
warten Sie ein paar feine

Dinge, die unsere rote Korper-
flussigkeit, Herz und Kreislauf auf
beste Weise unterstiitzen.

AVOCADO: REICH AN VITAMIN E
Die gesunden Fettsduren der Avo-
cado regulieren den Cholesterin-
spiegel, ihre B-Vitamine schiitzen
Kreislauf und Herz. Ihr reichliches
> Vitamin E beugt zudem Falten und
Hautflecken vor.

Schnell angerichtet: Betriufeln Sie
Avocadostiicke mit Balsamico-Essig.

BROKKOLI KANN VIEL
Die cholesterinsenkende Wir-
kung von Brokkoli schiitzt Herz
und Kreislauf; sein Kalzium
starkt die Knochen und der

Gemise gamiert: Pinienkerne
und gediinsteter Brokkoli
passen perfekt zusammen.

Gute Hippchen: Frische Brotwiirfel
im leicht gewiirzten Olivendl tunken.

dem Kérper ein.

Magnesiumgehalt ist ein abso-
luter Stresskiller.

BITTE MIT OLIVENOL
Olivendl, am besten kaltgepresst,
schiitzt mit seinen ungeséattig-
ten Fettsduren vor Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen und liefert
reichlich Vitamin E, das gut fir
die Haut ist.

BEEREN FUR DIE PUMPE
Mit ihrem Kalium-, Magnesium-
und Eisengehalt starken Beeren
unser Herz. Heidelbeeren schiit-
zen mit ihren sekundéren Pflan-
zenstoffen vor Gefassverkalkung
und hohem Blutdruck. Johannis-
beeren beeindrucken durch ihren
hohen Vitamin-C-Gehalt. »

Bunter Beerenmix: Weil die Beeren gleich nach der Ernte
schockgefroren werden, sind auch tiefgekiihlte Beeren

vitaminreich und eine gute Alternative zum frischen Obst.



Dr.
Gourmety.......

Kulinarische
Heissmacher

on wegen kalter Winter!
Es gibt Lebensmittel, die
so richtig einheizen. Allen

voran die Suppe. Aber auch Tro-
ckenfriichte oder Vollkornpro-
dukte machen eisigen Zeiten ku-
linarisch den Garaus.

LEIB- UND SEELENWARMER
Suppen und Eintépfe tun an kal-
ten Tagen besonders gut. Auch
Hilsenfriichte wie Linsen waér-
men auf. Mit Gewlrzen wie Cur-
ry und Chili wird es im Bauch so
richtig hot, hot, hot!

GEGEN DAS FRIEREN
Die chinesische Medizin unter-
scheidet zwischen warmenden
und kiihlenden Lebensmitteln.
Wer leicht friert, greift zu kulina-
rischem Heizmaterial wie NUssen,
Trockenfriichten oder typischen
Wintergew(rzen wie Zimt. >

Spicy Chili-Curry-Linsen

1 EL Rapsdl in einem Topf erhitzen, 1
gehackte Zwiebel und 250 g Linsen .
zufiigen und andinsten. 2 TL Currypulver
und 2 gehackte Chilischoten beigeben und
gut anrdsten. Mit 1,5 | Wasser aufgiessen.
2 Kartoffeln und 1 Rijebli in kleine Wirfel
schneiden; 1 Lauch in feine Ringe schnei-
den und zu den Linsen geben. Kacheln
lassen, bis das Wasser fast vollstindig
eingekocht ist. 5 dl Kokosmilch dazu-
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

N.ach dem Genuss der
Chili-Curry-Linsen hat
niemand mehr kalt.

Halsweh, ade!

Bei Entzindungen von Hals und Mandeln
helfen die dtherischen Ole in Salbei- oder
Kamillentee. Kartoffeln speichern Wirme
und geben sie an den Karper ab. Fiir einen
Kartoffelwickel vier bis sechs weichge-
kochte Kartoffeln zerdriicken, in ein mit
Kiichenkrepp belegtes Geschirrtuch legen,

Eine heisse Suppe wirk
wie eine innere Heizung.

Zimt, Trockenfriichte und Niisse gehdren
zu den wiirmenden Nahrungsmitteln.

einschlagen und um den Hals binden. Aufs
Hérorgan gelegt, lindern die gekochten
Knollen auch Ohrenweh.



MORBMORE Gesund mit Genuss

Dr.
g Gour m et empfiehlt:

| Kostliche
' Kraftnahrun

kleine Kraftkugeln. Hulsen-
frichte wie Linsen wiederum
sind richtige Eiweiss-Bomben.
Im Gegensatz zu tierischem Ei-

Bananen-Smoothie

Fiir 2 Gliiser: 1 Banane schilen, mit 4 dl
Buttermilch, 2 EL Haferflocken, 1 TL
Zitronensaft, 1 Pr. Salz und 1TL Honig in ==

ein hohes Gefiiss geben und mit dem S-chluck fiir Schluck mehr . sen §chafft €s pflanzlich.es Eisen
Pirierstab mixen. In Gliser fillen und ' Kraft liefert der Bananen- nergie kann man essen!  nur in kleinen Mengen ins Blut.
sofort geniessen. ~ Smoothie mit Haferflocken. Schmackhaftes wie Pista-  Nicht so beim Spinat: Durch sei-

e zien, Bananen oder Lachs  nen Vitamin-C-Gehalt wird die

bringen Power in den Kérper. Aufnahme-Quote seines Eisens
in unserem Korper vervierfacht.
POWER IM TURBOTEMPO Quark hilft durch seine hoch-
Bananen sind rasche Energie- wertigen Eiweisse, erschopfte
lieferanten. Nicht umsonst ganz ~ Muskeln zu regenerieren.
oben auf dem Erndhrungsplan
von Sportlern stehen Haferflo- FIT-FISCHE
cken: Sie liefern Power, steigern  Seefische haben die héchsten
das Durchhaltevermdégen und  Werte von gesunden Omega-
sind in Verbindung mit Milch-  3-Fettsduren. Lachs enthalt ver-
produkten ideal fir den Mus- schiedenste wichtige Vitamine,
kelaufbau. darunter ein breites Spektrum
der «Energievitamine» der B-
RICHTIG KRAFTVOLLES Gruppe. Ein Vitamin-B-Mangel
Mit der doppelten Menge an  kann Schlaf- und Lustlosigkeit
Eisen wie Spinat sind Pistazien  zur Folge haben. >

Kleines Kiichlein mit viel Wirkung:
Spinat-Quiche mit Eiern und Quark.

Schmeckf lauwarm: Gekochte Linsen mit
giner Essig-Ol-Vinaigrette, etwas Zwiebeln
und gehackten Pistazien als Salat servieren.



Andrea Stocker: «Ein Léffel
Quark, Honig oder Pistazien be-
wirken mehr als Sie denken. »

iren haben bei lhnen kei-

ne Chance! Denn Sie wis-

sen, welche Lebensmittel
lhr Immunsystem starken - von A
wie Apfel bis S wie Sauerkraut.
Jogurt ist zum Beispiel ein her-
vorragender Abwehrstarker; die
Peperoni ein erstklassiger Vita-
min-C-Spender, der das Immun-
system auf Hochstleistung bringt.
Auch der hohe Beta-Carotin-Ge-

Goodbye, Grippe!

Klussische Fiebertees sind Lindenbliiten-
oder Holunderblitentees. Feuchte Essig-

A . .
wickel leiten die Hitze aus dem Karper ab: F -.':.:' Ihrfllr;l(jsgyzzeerk: untersitzt unser
Obstessig und kaltes Wasser zu gleichen Sl L '
Teilen mischen, Tuch darin triinken, aus- 49 iy
wingen undum di Woden vickh LAY Kohl & Co. sind voll von effektiven
ot Schutzstoffen. Mit ihrem Vitamin
r i C und E, ihrem Kalium oder ihrer

150 g und %2 Becher Souerkraut schmeckt, ist kalo- Folsaure bekampfen Weiss- und

vermischen, 1 EL gerdstete rienarm und schijtzt erst noch. Rotkohl, Wirz und Chinakohl Ent-
dazugeben, 2 TL g zlindungen und Infekte. Knob-

untermischen und mit und " lauch wehrt nicht nur Vampire ab,
wilrzen. =, ol sondern hemmt auch das Wachs-
tum von Bakterien. »

Knackige Raebli- und Peperoni-
stangen, dozu ein Fit-Dip —ein
echter Gesundheitshit.




New: Knorr Spucen
Fiir feinsten Gesclhomack.
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Knorr Supréme Saucen:
beste Zutaten fur hdchsten Genuss.

In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhéltlich.



Go urmet J——

Geschmackvoll, ﬂ gl

gereinigt

on scharfem Senf bis saurer
v Zitrone gibt es Lebensmittel,
die so richtig durchputzen.
Und diese schmecken erst noch. Sei

es als Tee zum Trinken oder als Suppe
zum Ausléffeln.

UBERRASCHENDER FENCHEL
Wer hatte das gedacht: In Sachen
Vitamin-C-Gehalt Ubertrumpft der
Fenchel die Orange! Zudem ist er
verdauungsfordernd und krampflo-
send. Kartoffeln machen satt, sind
aber trotzdem kalorienarm und wir-
ken entschlackend.

SAURES GEGENGIFT

Als Antioxidans macht die Zitrone
wie andere Zitrusfriichte aggressive
Sauerstoffmolekiile unschédlich, die
unter anderem durch Stress, Rau-
chen, Alkohol und zu wenig Schlaf
entstehen. Ingwer regt durch sein
Gingerol den Warmestoffwechsel
und die Verdauung an.

SCHARF UND OHO!
Senfélglycoside  sind  sekundare
Pflanzenstoffe, die Rettich oder Senf
ihren scharf-bitteren Geschmack ge-
ben. Sie regen den Appetit an und
haben eine verdauungsfordernde
Wirkung. Rettich hilft zudem, fettrei-
che Nahrung besser zu verdauen. <

Fertig, Husten!

Weil Zwiebeln schwefelhaltige Senféle enthalten,
kann ein Zwiebeltee das Abhusten erleichtern,
wenn hartniickiger Schleim in den Bronchien sifzt.
Iwiebeln in Scheiben schneiden, ca. 5 Min. mit
5 dl Wasser kochen, durch ein Sieb giessen und mit
etwas Honig siissen. Heiss trinken!

Andrea Stocker trichtert’s
Ihnen gerne ein: So fein
kann gesunde Kiiche sein!

| «Magische Suppe»
Kartoffel-Fenchel-Suppe

Fiir 4 Personen: 400 g Fenchel waschen
und in Streifen schneiden, 400 g Kartoffeln
schilen und in Warfel schneiden. 2 EL Ol
in einem grossen Kochtopf erhitzen, 1 ge-
hackte Zwiebel mit 1 gepressten Knob-
auchzehe langsam darin dampfen. Fenchel
und Kartoffelwirfel beigeben, alles gut
mischen und leicht anschmoren. Topf von der
Herdplatte ziehen, 2 TL Currypulver, Y2 TL
gemahlener Ingwer und 1 TL gemahlener
Kreuzkiimmel unter das Gemise rihren.
Mit 11 Hiihnerbouillon ablischen. Den Topf
wieder auf die Herdplatte stellen, Suppe
aufkochen, bei schwacher Hitze 30 Min.
kicheln lossen. Suppe pirieren. Evil. etwas
Wasser oder Bouillon dazugeben. Kurz vor
dem Servieren schaumig aufschlagen.

Fir den Ingwer Zitronen-Tee
Ingwer- und Zitronenscheiben in
heissem Wasser etwas ziehen lassen.

s

i
f -
Entschlackt und macht satt:
Die «Magische Suppe» mit

Fenchel und Kartoffeln.

Je schiirfer desto besser
Senf und Rettich.



Gegen Husten
und Helserkeit ist ein

Krauterbonbon gewachsen.

\ tel in

lle Ricola Bey
ger Duo-Verpackund
Lum Aktionsprets:
711.- 12111

*in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich

Von Natur aus gut.

www.ricola.ch



Die neuen Premium-Saucenkreationen von Knorr
sind ein besonders feiner Genuss. Da schmeckt das
Lieblingsgericht gleich doppelt so gut.

“("]'ter__i'chté
- Verwohntage

s

osa Pfeffer, Eierschwdmm-
R li und Krauter-Dill: Drei

neue  unwiderstehliche
Saucen von Knorr setzen lhren
Gerichten die Krénung auf. Die
hochwertigen Saucen aus bes-
ten Zutaten begeistern jeden
kleinen und grossen Feinschme-
cker am Tisch und gelingen im
Handumdrehen. Nur fir be-
grenzte Zeit gibt es die zwei
Limited-Edition-Saucen  «Eier-

Feine Saucen zum Verfeinern:
Diese Supréme- und Limited-
Edition-Saucen von Knorr
gibtes in lhrem Volg.

2T I

gewinnen

schwammli» und «Krduter-Dill.
Wahrend die Eierschwdmmli-
Sauce zu Gefligel, Rind- und
Kalbfleisch herrlich schmeckt,
ist die «Krauter-Dill»-Sauce zu
zarten Fischgerichten ein Hoch-
genuss.

SUPREME-SAUCEN
Die Supréme-Saucen umfassen
drei feine Kreationen. Die raffi-
nierte Rosa-Pfeffer-Sauce ist

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

der perfekte Partner fir ver-
schiedene Fleischgerichte. Zu-
sdtzlich zu dieser Neuheit fin-
den Sie ab sofort auch die
Varianten «Morchel» und «Stein-
pilz» mit ihren bewdhrten Re-
zepturen, aber in der neuen ro-
ten  Supéme-Verpackung im
Volg-Regal. Verwohnen Sie sich
und lhre Liebsten mit den neuen
verflihrerischen Saucen. 4

Die Mitarbeiterlnnen der Firmen Unilever Schweiz GmbH und Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz geflinrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

ronen, ¢
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Ein Ort fiir Geniesser:
das Hotel Sunstar in
Grindelwald.

Wettbewerb

Wozu passt die Knorr-Krauter-
Dill-Sauce am besten?

A B (

1. Preis
im Wert von Fr. 3100.-

7 Niichte im Doppelzimmer Superior im Hotel
Sunstar in Grindelwald fiir 2 Personen, inkl.
Friihstiicksbuffet, 4-Gang-Auswahlmenii am
Abend und Eintritt in die Wellnessoase; giiltig
wihrend der Sommersaison 2012.

2. und 3. Preis
im Wert von je Fr. 900.-

2 Nichte (Fr. bis So.) im Doppelzimmer
Superior im Hotel Sunstar in Grindelwald fir
2 Personen inkl. Frihstiicksbuffet, 4-Gang-
Auswahlmenii am Abend und Eintritt in die
Wellnessoase; giiltig wihrend der Sommer-
saison 2012.

4.-9. Preis
im Wert von je Fr. 100.-

Je ein Volg-Einkaufsgutschein.

10.-59. Preis
im Wert von je Fr. 50.-

Je ein Volg-Einkaufsgutschein.

Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 24. November 2011 unter www.volg.ch

Per Telefon: bis 24. November 2011 unter

0901 240 340, fiir 90 Rp. /Anruf, Festetztarif.
Sprechen Sie den Lisungshuchstaben, Name und
Adresse auf das Band.

Per SMS: Senden Sie bis 24. November ein SMS
mit Keyword VOLGW und Losungsbuchstabe an
4636, fiir 90 Rp./SMS.

Per Post: Lasung bis 20. November 2011 auf
Postkarte mit Absender (keine Briefe) an Volg
Konsumwaren AG, «Knorr», Postfach 344,
8401 Winterthur.

. [ ] ‘:
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Baren lieben alle: Weil sie wunderbare
Kuscheltiere sind. Und erst recht,
wenn sie wie der neue Lindt Bar aus

er flauschige Pllschbar
mit seinen Knopfaugen
gehért zu den festen

Begleitern jeder Kindheit: Man
schmiegt sich an ihn an, traumt
mit ihm, vertraut ihm seine
kleinen Geheimnisse an und er
spendet  Geborgenheit, wenn
man traurig ist oder sich unsi-
cher fuhlt. Nicht ohne Grund
erinnert man sich auch als Er-
wachsener gerne an seinen Lieb-
lingsbdren zurtick und wird im
Herzen wieder zum Kind.

SUSSER
HERZENSBOTSCHAFTER
Auch die Maitres Chocolatiers
von Lindt wissen, wie wichtig der
putzige Freund flr uns ist, und
haben rechtzeitig zu Weihnach-

feinster Schokolade bestehen.

— b 4

von Herzen

ten ein besonderes Geschenk fiir
alle kleinen und grossen Freun-
de des slssen Lieblings mitge-
bracht: den Lindt Baren. Er be-
steht nicht aus Pliisch, sondern
aus feinster Lindt Chocolade und
ist mit seinem roten Herz um den
Hals immer eine stisse Aufmerk-
samkeit. Und somit auch ein
ideales Geschenk firr jemanden,
dem man schon immer zeigen
wollte, dass man ihn mag oder
bei dem man sich auf stisse Art
bedanken mochte.

VON MINI BIS MAXI
0b als Minibadr oder als klassi-
sche 100-Gramm-Hohlfigur: die
niedlichen Barenprodukte lassen
kleine und grosse Geniesserher-
zen hoher schlagen. <

Urs Liechti, Maitre
Chocolat/er bei Lindt.

Klemer starker Beschiitzer

Herr I.|echl|, warum ist die neve Schokoladekreation von Lindt aus-
gerechnet ein Br geworden?

Urs Liechti: «Der Biir ist fir uns alle ein zentrales Symbol der Kindheit: Jeder
hatte einen Plischbiren zu Hause, er weckt Erinnerungen an Geborgenheit,
ist der kleine starke Beschiitzer, Maskottchen oder sogar Gliickshringer und
[isst uns fiir kurze Zeit wieder Kind sein. Wer freut sich also nicht iber einen
herzigen Biiren als kleine siisse Aufmerksamkeit?»

) . ¢

o



Uberraschen Sie Ihre Géste mit
einem freundlichen Lindt Bdren.

0b als Minibdren oder klassische po
100-Gramm-Hohlfigur - mit dem #*
neuen Lindt Bdren schenkt man

von Herzen besonders Feines.

Immer wieder stehen Heraus-
forderungen an: Da kommt der
Lindt Bdir als siisser Begleiter
und Gliicksbringer wie gerufen.



Eine weltberiihmte
Schoggi aus
der Schweiz.

(Und ein Stiick Toblerone.)

Erfunden in der Schweiz. Jetzt wieder zu haben.
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Mit Doppelprigung und
aus 100% chlorfrei
gebleichtem Zellstoff: das
neue Volg-Toilettenpapier.

L

8 Rollen a 160 Blatt

Fr. 5.30

statt Fr. 5.90

ielleicht erinnern Sie
sich noch, als einst Fa-
milie Zuppiger aus Bol-

ligen ins Sahlenweidli zog, um
fiir eine Fernsehserie zu leben
wie zu Gotthelfs Zeiten und den
Alltag meisterte, wie man es vor
200 Jahren tat. Wir Zuschauer
litten mit: kein Licht, zu kurze
Betten und raue Farnwedel an-
stelle von sanftem WC-Papier.

VIER EXTRA WEICHE LAGEN
Vom neuen Volg-Toilettenpapier
konnte man damals nur trdu-
men: Mit vier Lagen und dank
moderner Soft-Technologie ist es
extra weich. Die Doppelprdgung
ier - Herzen auf der Vorder- und

-?xue V0.|g-T0.1 : Blumen auf der Riickseite - ist
o xtra weich. Die (ibrigens nicht nur hilbsch anzu-
f&h Blatt pro Pack ergeben 1 280 sehen. Sie hélt die einzelnen La-

" B gen optimal zusammen. Aus-
Stick Flauschigk i‘:thur u serdem sorgt die strukturierte

Oberflache fuir mehr Flauschig-
keit. Der Umwelt zuliebe be-
steht das Volg-Toilettenpapier
aus 100 Prozent chlorfrei ge-
bleichtem Zellstoff. 4




«Perfekt schweizerisch»: i

Unter diesem Motto wird

der Weichkase Baer

Gourmet Suisse produziert.

eit rund 90 Jahren stellen
S die Kdsermeister von Baer

ihre Weichkdse mit viel
Liebe zur Sorgfalt und Perfekti-
on her. Vereint mit 100 Prozent
Schweizer Milch wird so die
beste Qualitét erreicht. Die Pro-
duktionsstédtte des Baer Gour-
met Suisse liegt in Kissnacht

am Rigi. Die Baer AG wurde
1922 von Edwin Baer gegriindet
und ist noch heute die grosste
Weichkéaserei der Schweiz.

EIN KASE FUR ALLE FALLE
Mild, cremig und weich - diese
drei Eigenschaften machen den
Baer Gourmet Suisse zum ide-

Al o ™ o Neu im Volg

alen Kase fir die ganze Familie
und jeden Feinschmecker. Er
passt zum Zmorge, zum Apero,
zum Znacht und bereichert jede
Kaseplatte. Aber das Allerbeste
ist: Er wird von Tag zu Tag cremi-
ger, ohne seine milden Aromen
zu verlieren. Ein Genuss bis zum
letzten Bissen! <

~ Milder Schweizer:

Milk Erdbeere*

Baer Gourmet Suisse 180 g

Ideal fiir Miiesli:

Emmi Yogurt
Milk, Classic*

Emmi Yogurt

Schokolade mit Schneespitze:

Toblerone Mini Snowtop,
200 ¢

-
Fr. 3.55 J
statt Fr. 3.95 -’

Stilles Wasser:

Valser Silence®,
6 x 150 cl

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell
nicht erhiltlich.
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Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortratsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeiter der

Firmen Rhomberg Schmuck und Volg sind nicht teilnahmeberechtigt. Die Gewinner werden

schriftlich benachrichtigt.

Kriegt alles gebacken:

Bio Weissmehl*,
1 kg

Fr. 2.65

statt Fr. 2.95

Mit natiirlichen Olen:
Frosch Oase Raumerfrischer,
Zitronengrasfrische®,

90 ml

.

_.-'I"J
wJ

Fr. 9.90

statt Fr. 11.90

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfiihrungspreise sind giltig vom 31. Oktober bis 26. November 2011.

Online: bis 24. November 2011 unter
www.volg.ch

Per Telefon: bis 24. November 2011
unter 0901 260 360, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie das Ldsungs-
wort, Name und Adresse auf das Band.

Per SMS: Senden Sie bis 24.November 2011
ein SMS mit dem Keyword VOLGK und
Lésungswort an 4636, fiir 90 Rp./SMS.

Per Post: Losung bis 20. November 2011
auf Postkarte (keine Briefe) an

Volg Konsumwaren AG, «(Rhombergn,
Postfach 344, 8401 Winterthur.




www.volgweine.ch

Chandra Kurt 11/12: 5 Favoriten
aus dem Haus der Weinkultur.

™ Zum 14. Mal erscheint Chandra Kurts «Weinseller». Der erfolgreichste Wein-
] einkaufsfithrer der Schweiz prasentiert lGiber 500 preisgiinstige Weine vom
Schweizer Detailhandel. Dieses Jahr sind es fiinf Volg-Weine, welche Chandra
Kurt besonders gut gefallen haben und von ihr mit einem zusatzlichen
«Schnappchen»-Stern fiir ein hervorragendes Preis- /Leistungsverhaltnis aus-

gezeichnet wurden.

Fiinf Volg-Weine, die Chandra Kurt
besonders gut gefallen:

Ripasso Valpolicella DOC Superiore 2009, Zeni ® \Wenn Sie gerne Ama-
rone haben sollten Sie diesen Wein verkosten — er ist auch als der kleine
Bruder des Amarones bekannt. Die Nase ist intensiv, zeigt Noten von
Schokolade, schwarzen Kirschen und Kaffee. e Trinkreife: Bis 2016 schon.
e Passt zu: Ragout, Tagliatelle a la Bolognese, Siedfleischsuppe, Braten,
Lamm, Wild, Eintopf. e Preis: Fr. 16.90 e Bewertung: 17,25 Punkte

Animus Douro DOC 2008 e Die Nase ist absolut charmant mit ihren blu-
migen, fruchtigen Nuancen. Im Gaumen ebenfalls sehr gefallig und frucht-
betont. Modernes Portugal zu einem attraktiven Preis. e Trinkreife: Bis 2012
schon. e Passt zu: Eintopf, Braten, Wurstwaren, Lammkeule, Pilzgerichte,
Olivenpastete. ® Preis: Fr. 8.90 » Bewertung: 16,75 Punkte %

[LULLLLIE

Cabernet Sauvignon La Palma 2010, Viiia La Rosa e Beeriger Auftakt,
der an reife, konzentrierte Waldbeeren denken lasst. Im Gaumen saftig und
fruchtbetont. Zeigt keine Kanten und will nur eins: den Gaumen mit sei-
nem fruchtig, bodensténdigen Charme verfihren. e Trinkreife: Bis 2013 schon.
e Passt zu: Grilladen, Partywein, exotische Kiche, Ente. o Preis: Fr. 8.90
* Bewertung: 16,75 Punkte %

Féchy AOC 2010, Cave Duprée ¢ Die Nase ist charmant und duftet deli-
kat nach Honig, Karamell und reifen Birnen. Im Gaumen trocken und sprit-
zig. Hat eine leicht rassige Saure, die ihm ein dynamisches Temperament
verleiht. e Trinkreife: Jetzt trinken. e Passt zu: Apéro, Kaseschnitte, Kalte
Platte, Stsswasserfisch, Sushi. e Preis: Fr. 11.90 e Bewertung: 16,5 Punkte

Goldbeere Pinot Noir 2010, VOLG Weinkellereien ¢ Granatrot. Die
Nase ist fruchtbetont und lasst an schwarze Kirschen, Holunder und etwas
Erdbeeren denken. Im Gaumen sehr modern und aromatisch. Viel Frucht
und gleichzeitig viel Frische. e Trinkreife: Jetzt geniessen. e Passt zu: Apéro,
Fisch, Kalte Platte, Kalbsplatzli, Geflugel, Champignon-Wahe, Cannelloni
mit Spinat. e Preis: Fr. 11.50 e Bewertung: 16,5 Punkte

%= Schnéppchen-Tipp .
(Texte: Leicht gekurzte Fassung von Chandra Kurt) DaS Haus der Wemkultllr.

7/
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Bringen Sie sich im
Dezember kreativ

und genussvoll in Fest-

laune — in unseren
Kochkursen oder auf
den Naturena-Hofen.

macht Kreativsein besonders

viel Spass! Die Volg Erlebnis-
hofe verwandeln sich rechtzei-
tig in beschauliche Weihnachts-
Werkstdtten voller dekorativer
Ideen. Gestalten Sie in den neuen
Naturena-Kursen unter der An-
leitung von Experten anmutige
Weihnachtsengel, geloteten Weih-
nachtsschmuck oder wunder-
schone Perlensterne.

I st es draussen triib und nass,

FESTMAHL
ZUM VORBEREITEN
Unsere Kochprofisin Aarau, Goss-
au, Wangen an der Aare und

|
N
e

AKTIV UNTERWEGS MIT «OISE LADE» 11/11

LEIT
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Kreative Ideen fiir

viel Festlichkeit

.

Richten Sie Festliches an. An unserem
Weihnachtsmenii-Kochkurs zaubern wir
Gerichte, die sich gut vorbereiten lassen.

Teens. Junge Samariter
als Retter in der Not. st 43

Zurich-Oerlikon sind ebenfalls
bereits in Festmahl-Laune und
haben fir Sie schéne Weih-
nachtsmenis zusammengestellt,
die himmlisch schmecken und
Ihnen ein Familienfest ohne Hek-
tik bescheren, weil sie gut vorzu-
bereiten sind. Machen Sie es sich
dieses Jahr einfach und lassen
Sie sich an einem stimmungsvol-
len Kochkurs-Abend besinnlich
und fein auf Weihnachten ein-
stimmen. Wo wir fiir Sie ein Fest
auf dem Teller zelebrieren, erfah-
ren Sie auf Seite 41. Wir wiin-
schen lhnen schon heute eine
kreative und feine Adventszeit! «

| Naturena. Weihnachtlich
werken und wirken. scit 39




tdecken Sie das
fruchtig-bittere Eve.

-, —

www.cardinal-eve.ch



FREI

Es weihnachtet
auf den Naturena-—
Hofen. Eine schone
Gelegenheit, um

zauberhafte Weih=
nachts=Dekoratio=-
nen zu kreieren.g

husqebucht!

Tusotzkurs am Montag,

5 Dezember, - v

Fricktal:
Weihnachtsengel

Samstag, 3. Dezember 2011, 918 Uhr.
Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof, 5064 Wittnau.

Programm: Draht und Pappmaché sind die Grundlagen fiir diese
anmutigen Weihnachtsengel. Unter fachkundiger Anleitung model-
lieren Sie die qut 30 Zentimeter grosse Grundfigur und bemalen
sie mit Acrylfarbe. Als besonderes Gestaltungselement stehen auch
Anlegedl und Blattgold zur Verfiigung, was Ihrem Objekt einen
edlen Touch verleiht. Zum Schluss wird der Weihnachtsengel mit
Engelsfligeln aus handgefertigtem Kalbsleder (Lampenperga-
ment) veredelt.

Teilnehmer: 14 Personen ab 16 Jahren.

[leidung:  Bequeme, warme Arbeitskleidung, es wird teilweise
draussen in einer Remise gearbeitet.

Mithringen: Fén, fiinf leere Marmeladengliser.

Leitung:  Daniela Hibig, Freiburg (D).

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

sowie des Materials fiir hren Weihnachtsengel.

Werdenberg: Gelﬁfete
Weihnachtsschmuck

Samstag, 10. Dezember 2011, 917 Uhr.
Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad, 9473 Gams.

Programm: Weihnachtszeit ist Bastelzeit, Schnee und Eis inspirieren
zu festlichen Advents- und Weihnachtsdekorationen, die Wirme
und Glanz ins Wohnzimmer bringen. In diesem Kreativ-Workshop
fertigen Sie aus unterschiedlichem Draht Spiralen, Federn und
kantige oder geschwungene Muster. Mithilfe von Ldtkolben und
Zinn fiigen Sie die einzelnen Formen dann zu kunstvollen Sternen,
Eiskristallen, Kerzenhaltern und anderem Weihnachtsschmuck fiir
Tisch, Tir, Fenster und Baum zusammen.

Teilnehmer: 14 Personen ab 12 Jahren.
Kleidung:  Bequeme, warme Arbeitskleidung.

Mitbringen: Lotkolben und Seitenschneider (falls vorhanden),
Firlefanz nach Lust und Laune.

Leitung:  Susanne Willi-Wolfer, Ganterschwil.

Preis: Fr. 120.— pro Person, inkl. Mittagessen und
Getriinken sowie des Materials fiir ca. 5 Objekte, je

nach Materialaufwand.

38|39

?Adventsst immung
- selber machen

b

Samstag, 17. Dezember 2011, 9—14.30 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Hofmircht, Deinikon 9, 6340 Baar.

Programm: Mit Nadel, Faden und Draht kreieren Sie finf wunder-
schine, dekorative Perlensterne. Die Kursleiterin zeigt lhnen, wie
Sie verschiedene Perlen zu edlen Motiven verarbeiten kinnen. Der
kleinste Stern, gerade mal 35 Millimeter gross, kann zu wunder-
schonem Kartenschmuck verarbeitet werden. Die grsseren Stere
mit einem Durchmesser von 55 bis 85 Millimeter bringen Ihren
Weihnachtshaum zum Strahlen. Die Perlensterne kommen auch
als funkelnder Fensterschmuck oder als festliche Tischdekoration
schin zur Geltung.

Teilnehmer: 15 Personen ab 16 Jahren.
Kleidung:  Bequeme, warme Arbeitskleidung.

Mitbringen: Sofern vorhanden: kleine Rundzange, Zange zum
Drahtschneiden, dinne Stricknadel.

Leitung:  Ines Leuenberger, Winterthur, www.kreative-momente.ch

Preis: Fr. 90.— pro Person, inkl. Mittagessen und Getriinken

sowie des Materials fir 5 Perlensterne.

Volg Konsumwaren AG, Kundendienst «Naturena», Postfach 344, 8401 Winterthur, Tel. 058 433 54 09

An me ld u ngen «Weihnachtsengel», «Geldteter Weihnachtsschmuck» und «Perlensterne».

() la, ich/wir reserviere/n (Anzahl) Pltze fiir den Kurs «Weihnachtsengel»
() la, ich/wir reserviere/-n (Anzahl) Plitze fir den Kurs «Gelcteter Weihnachtsschmuck»
() la, ich/wir reserviere/-n (Anzahl) Pliitze fiir den Kurs «Perlensterne»

NATURENA

Schauspiel Natur — Naturnah arlaban

Online-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 344, 8401 Winterthur, Tel. 058 433 54 09,
Fax 058 433 54 07. Anmeldeschluss: 15. November 2011.



«...und was backen Sie
heute Ihren Liebsten »

Apfel-Tarte mit Pfefferminze

Fiir 6-8 Personen
Vor- und Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Backzeit: ca. 20-25 Minuten

Lutaten fiir 1 Tarte

- 1 LEISI QUICK Kuchenteig, rund ausgewallt
100 g geschalte, geriebene Mandeln

- 100 g Zucker

- 2 EL Apfelsaft

- 3 mittelgrosse Apfel, ca. 500 g

Garnitur

- wenig Puderzucker

- einige Pfefferminzblattchen

'

Lubereitung

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Den Teig mit dem Backpapier in eine
Tarteform (@ 24 cm) legen, so dass er einige Zentimeter Gber den Rand steht.

Die Mandeln mit Zucker und Apfelsaft verrihren und auf dem Teigboden
verstreichen. Den Rand frei lassen.

Die Apfel unter kaltem Wasser abbrausen und mit Kiichenpapier trocknen.
Die Kerngehause ausstechen, die Apfel ungeschélt in ca. 2 mm diinne
Scheiben schneiden und ziegelartig auf dem mit Mandelmasse bestrichenen
Kuchenboden legen.

Den uberstehenden Teigrand locker nach innen schlagen. Die Tarte im
unteren Drittel des Backofens wahrend 20-25 Minuten goldgelb backen.

Nach kurzem Abkihlen mit Puderzucker und Pfefferminzblattchen be-
streuen und lauwarm servieren.

D) 0. o
{:Y? Mehr Rezepte sowie Tipps & Tricks finden Sie auf: www.leisi.ch Ffeu&n Ste J‘lcf 0{7‘4«%



FREI
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U rs IM DEZEMBER

o0
berlassen Sie die Zusammenstellung lhres
Weihnachtsmends dieses Jahr unseren Koch-
profis. Wir zeigen lhnen an einem stim-

mungsvollen Abend feine Ideen - von Vorspeise bis
Dessert - fiir lhr Festmahl, die unkompliziert sind,

«Weihmachten
—einfach, festlich» bei ...

Familienfest gelassen entgegenblicken. Und das
Beste ist: Auch an Weihnachten selbst bleibt Ihnen
als Gastgeber genug Zeit fir Musse. Denn unser
Menii lasst sich gut vorbereiten. Freuen Sie sich auf
einen festlich-fréhlichen Kochkurs-Abend und stim-

aber himmlisch gut schmecken. So kénnen Sie dem

men Sie sich genussvoll auf die Festtage ein! |

Weihnachten: festlich

VORSCHAU

Steamer: Dampfgaren spielend leicht
In einem unserer beliebtesten Koch-
kurse machen wir Volldompf in der
Kiiche! Steamen, die schonende und
gesunde Art des Kochens, ist absolut in
und begeistert Jung und Alt. Wir zeigen
lhnen, was Sie von Apéro bis Dessert
alles im Dampf zubereiten kdnnen.
Welches Geriit Sie zuhause besitzen,
spielt fiir diesen Kurs keine Rolle.

5. Januar 2012 in Gossau

10. Januar 2012 in Oerlikon

10. Januar 2012 in Wangen a.d.A.
11. Januar 2012 in Aarau

Rundum Befligelndes Gefliigelfleisch ist
grasstenteils feftarm, reich an Eiweiss
und ein wichtiger Bestandteil in der Fit-
ness- und Wohlfthlkiche. Was sich mit
Poulet, Trutenfleisch und Co. alles Feines
zubereiten lisst — im Alltag und fiir Gs-
te —, lemen Sie in diesem Kurs. Dabei
kommt auch das eine oder andere inter-
nationale Gefliigelgericht auf den Tisch.
7. Februar 2012 in Oerlikon
8. Februar 2012 in Gossau
15. Februar 2012 in Aarau
28. Februar 2012 in Wangen a. d. A.

Frische Frihlings-Inspirationen Nichts

schmeckt frischer als die Frihlingski-
che. Wir bereiten Feines mit saisona-

len Produkten zu. Frihlingskriuter wie
Biirlauch und knackfrisches Gemiise

vom Markt spielen in der «griinen» Ki-
che eine grosse Rolle. Fleisch fehlt na-

tirlich nicht. Und wenn Sie noch Ideen
fiir Ihr Ostermenii suchen, werden Sie
an diesem Kurs garantiert fiindig.

6. Miirz 2012 in Oerlikon

7. Miirz 2012 in Aarau
19. Mirz 2012 in Gossau
27. Miirz 2012 in Wangen a. d. A.

Lassen Sie auch
bei der Anmeldung
nichts anbrennen, ie

Te'\\nehmerzuh ist

hegrenzt!

Feine Festtags-Ideen,
zum Beispiel mit Fisch,
bekommen Sie an unseren
Kochkursen serviert.

Alle Kurslokale sind bequem mit den
iffentlichen Verkehrsmitteln und in
wenigen Minuten vom Bahnhof aus
v Fuss emeichbar. Die Kosten fir
den Kurs, inklusive Apéro, Essen, Ge-
triinken 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 lhrem Gusto. Die Rezepte
werden den Kursteilnehmenden schrift-
lich abgegeben. Aktualisierte Informa-
tionen finden Sie auf www.volg.ch.
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... COOKUK IN AARAU
MIT SUSANNE VOGELI:

29. November, 1822 Uhr
Anmeldung: www.cookuk.ch
oder Telefon 062 823 52 92
Cookuk, Schachenallee 29
5000 Aarau
mail@cookuk.ch

A

... TATORT IN WANGEN a/A

MIT DORIS WEIBEL-EGLI:

6. Dezember, 18.30—22.30 Uhr
Anmeldung:www.tatort-kochschule.ch
oder Telefon 032 682 00 08
Tatort-Kochschule, Vorstadt 13

3380 Wangen an der Aare
info@tatort-kochschule.ch

... CULINEA IN_.OERLIKON

MIT JONAS SCHONBERGER:

12. Dezember, 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-kochstudio.ch

... PETER'S KOCHSCHULE IN
GOSSAU MIT PETER GACHTER:

12. Dezember, 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

VO
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DAMIT DU WIEDER DU BIST, ESSE LIEBER SCHNELL EIN"
SNICKERS UND MIT ETWAS GLUCK KANNST DU EINEN TRIP
NACH NEW YORK GEWINNEN. Denn Snickers stillt jetzt sogar
deinen Reisehunger: Gewinne einen Trip mit 3 Freunden nach
New York inkl. Flug, Hotel und Tickets fiir ein NHL-Eishockey-
Game. Oder eine von 20 XBOX-360-Konsolen Slim Standart
(4 GB) mit Kinect-Sensorleiste. Code in jeder Packung.

WINCODE IN JEDER PROMO-PACKUNG ... - Weitere Infos auf getsomenuts.ch 4




FREIZEIT@

Bei einem Unfall zahlt oft jede Minute.
Nur: Wie kann man helfen? Wo manche
hilflos danebenstehen, kann Jungsamariterin
Nicole Howald (19) handeln.

Nicole Howald zeigt an
einer Ubungspuppe,

wie die Mund-zu-Mund-
Beatmung geht.

«In der Help-Gruppe lernt
man zu helfen - das rettet
vielleicht einmal ein

Lebenn, sagt Nicole Howald.

N

icole Howald kniet am
Boden, etwas ausser
Atem. Sie beatmet ge-
rade - zum Gluck keinen richti-
gen Menschen, sondern nur die
Ubungspuppe. Die Mittelschiile-
rin aus Wetzikon (ZH) weiss ge-
nau, was zu tun ist, wenn jemand
nicht mehr atmet. Sie kennt auch

Tricks, um Blutungen zu stoppen,

den Kreislauf wieder in Schwung

zu bringen oder einen Sonnen-

stich zu erkennen.

WENN'S EILT
«Bei einem Unfall zahlt jede Mi-
nuten, weiss Nicole Howald. «lch
will im Notfall nicht hilflos da-
nebenstehen, sondern wissen,
was zu tun ist» Wie in brenz-
ligen Situationen zu helfen ist,
lernte Nicole Howald bei den
Samaritern Wetzikon. Dort ist
sie seit acht Jahren dabei, heute
als Leiterin der Jugendgruppe.
Diese trifft sich jeden zweiten
Freitag - mal giessen sie Kerzen,
mal besichtigen sie die Seepo-
lizei. «Und natlrlich lernen wir,
wie im Ernstfall zu helfen ist.»
Und, musstest du schon mal
Erste Hilfe leisten, Nicole? -
«Bis jetzt ist es zum Gllick beim
Pflasterli-Kleben geblieben.» <

Willsk auch du
mibmachen?

Wo sich in deiner Nihe Jungsama-
riter in sogenannten Help-Gruppen
treffen, erfiihrst du im Internet unter
www.help-samariterjugend.ch.

42143



www.meecain.ch

Vom Tiefkiihler in den Backofen.




Ein Spatz wartet schon seit 1 Stunde
au§ seine Freundin. Als die Freundin
endlich daher hop§t, Sragt der
Spatz: «Wo warst du so lange?s
Ontwortet die Freundin: «Bet diesem
schénen Wetter Sagte ich mir: (as

soll’s, heut Slieg ich nicht, sondern
geh mal zu Fuss.»

tier geblieben:

Viele Vogel ziehen im Winter in den Siiden. Aber nicht alle. 4 aus die-
ser Vogelschar siehst du auch im Winter bei uns. Welche? Aus den rofen
Buchstaben in ihren Namens-Schildern kannst du ein Losungswort bilden.

ISVN -9NNSO1

Nemda/Fofolia.com

Ein Restaurant fiir Vogel

Vogel finden auch im Winter genug Fressen. Trotzdem baut Volgine aus einer Plastik-

Ich oberlass flasche ein Futter-Hauschen. Denn sie will die Vogel mal genau beobachten.

das Bohren
einem Erwach-

senen.
1. i 7, l °®

Hiing das Vogel-Restau-
rant im Freien auf. Am
besten so, dass du die
Vgel gut beobachten
kannst, aber nicht z nah
an einer Fensterscheibe.

In die untere Hilfte der Flasche mit Durch die grasseren Locher \ g S

Plastikflasche 2 Locher wasserfesten Filzstiften Aste stecken. Vogelfutter in
hohren (kleiner Finger passt verzieren. Flasche fiillen, mit Deckel
knapp durch). Gegeniber verschliessen. Um den

jedem Loch nochmals je Flaschenhals eine Schleife

1 Loch bohren. Dann etwa binden.

3 Finger Gber jedem Loch je
2 kleinere Locher bohren.




Baileys
in neuer
Verpackung

uell nicht erhaltlich
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«Gluschtig, spritzig», vitaminreich:
Orangen, Mandarinen und Clementinen sind
die Frucht-Lieblinge des Winters.

Mandarinen-Knodel mit
Zimtzucker

Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g Quark durch ein Sieb streichen, mit
40 g weicher Butter, 30 g Zucker, Y TL
Salz und der Schale von Y2 Zitrone
verrithren. 2 Eier zufiigen, 120 g Weizen-
griess und 80 g Paniermehl einarbeiten.
30 Min. quellen lussen. Fiir die Fiillung 4
Mandarinen schilen, in Schnitze teilen,
Klein schneiden und mit 50 g Puderzucker
mischen. Kugeln formen, flach driicken, die
Filllung doraufgeben und mit der Masse
umschliessen. Die Knddel in leicht ge-
salzenes, kochendes Wasser geben und bei
reduzierter Hitze 12-25 Min. sieden
lassen. Herausheben und gut abiropfen
lossen. In einer Bratpfanne 40 g Butter
zerlossen, 80 g Paniermehl, T EL Zucker
und etwas Zimt beigeben und die Kndel
darin wiilzen.

Halbieren und orange sehen: Mandari-
nen-Knédel aus klein geschnittenen
Mandarinenschnitzen mit Zimtzucker.

Orangen, Blutorangen und
Mandarinen gehéren zur
Gattung der Agrumen, auch
Zitrusfriichte genannt.

wo sie als kaiserliche Frucht

galt. Von hier aus erober-
te die Mandarine die Welt. Im
19. Jahrhundert erreichte sie
Europa und errang im Laufe der
Zeit mit ihrem feinen, aromati-
schen Geschmack einen festen
Platz in der Winter-Kiiche.

Ihr Ursprungsland ist China,

LIEBE VERWANDTE
Eng mit ihr verwandt sind die
Orangen, sie entstanden aus

einer Kreuzung von Mandari-
ne und Pampelmuse. Sie sind
ausserst vielseitig, kénnen roh
gegessen, ausgepresst und
als Saft genossen oder fiir die
warme Kiiche verwendet wer-
den. Clementinen sind eine
Kreuzung aus Mandarinen
und Orangen. Sie Uberzeugen
durch ihre Slsse, sind leicht
zu schélen, fast kernlos und
als Winter-Snack bei Gross und
Klein beliebt. |

Ale Standorte und Offnungszeiten der Volg-
Liden finden Sie unter www.volg.ch




Nicht nur ideal zu Raclette!
Raffinierte Koch-ldeen auf

www.hengstenberg.de

Meisterhaft backen. Nichts klebt fest.

Backen wie ein Profi!

Das neue Toppits® 3D Antihaft Back-Papier ist ideal zur Zubereitung verschiedenster Backwaren oder Snacks.
Die neuartige 3D Back-Struktur des Papiers reduziert die Kontaktflache und somit das Anback-Risiko betrachtlich.
Zusammen mit der beidseitigen antihaft Silikon-Beschichtung gelingt jeder Gaumenschmaus meisterhaft.

|

: 3 i
- : - - - : |
Li#hﬁﬁ -

www.toppits.ch




ZUM SAMMELN O

O

OISE LADE 11/11

Zutaten fiir 12 Stiick:

200 g Mehl
2,5 TL Backpulver
0,5 TL Natron
1TL Salz
2 Eier
1 EL Krduter, gehackt
2 Chilischoten, gehackt
1,3 dl Aktifit, natur
2 EL Olivendl
160 g Ziegenkdse oder
Caprice des Dieux
1 D. Mais
Pfeffer

Zubereitung:

1. Backofen auf 200°C Ober-
und Unterhitze oder 175°C Um-
luft vorheizen.

2. Mais gut abtropfen. Ziegenkase
in kleine Stiicke schneiden und
beiseitestellen. Mehl, Backpulver
und Natron in eine Schiissel sie-
ben und gut mischen.

3. In einer zweiten Schissel Eier
und Salz schaumig schlagen;
Pfeffer, Olivendl, Krauter, Chili und
Aktifit unterriihren. Die MehImi-
schung unterheben und vorsichtig
Ziegenkase und Mais dazugeben.
4. Teig in Férmchen fillen und 20
bis 25 Min. backen. Wenn die Muf-
fins goldbraun sind, aus dem Ofen
holen, abkihlen lassen.
Zubereitung ca. 20 Min.

Tipp: Als Vorspeise oder mit
einem Salat als leichtes Nacht-
essen servieren. Anstelle von
Aktifit-Natur Natur-Buttermilch
verwenden.

Rheintaler Ribel

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Ribelmais
3.dl Milch
3 dl Wasser
1 EL Salz, gestrichen
1 EL Rapsol
50 g Butter

Sy e
B -
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Zubereitung:

1. Ribelmais in eine Schiissel ge-
ben. Milch, Wasser und Salz zu-
sammen aufkochen und Ribelmais
damit anbriihen. Mindestens 3 Std.
zugedeckt, ohne Zugabe von Hit-
ze, quellen lassen.

2. Rapsdl in Bratpfanne erhitzen.
Maismasse beigeben und unter
stdndigem Rihren bei mittlerer
Hitze résten. Zwischendurch eini-
ge Minuten zugedeckt stehen las-
sen, damit der Ribel feucht bleibt.
3. Butter nach und nach zugeben
und wahrend etwa 20 Min. wei-
terribeln, bis sich goldbraun ge-
rostete Krlimelchen bilden.
Zubereitung 45 Min.

+ 3 Std. quellen lassen

Tipp: Dazu passen ein Friichte-
kompott und Milchkaffee. Statt
Ribelmais feinen Mais verwenden.

Huhn im Kakao auf gebratenen Maisschnitten

Zutaten fiir 4 Personen:

5 dl Milch
Salz, Pfeffer, Muskat
50 g Butter
125 g Maisgriess
1 Eigelb

2 EL Erdnussél
4 Pouletbristli, gewdlrfelt
1 EL Bratbutter
1 EL Mehl
2 dl Weisswein
2 EL Kakao

Zubereitung:

1. Milch, Gewdlrze und die Halfte
Butter in einer Pfanne aufkochen.
Unter stdndigem Riihren mit dem
Schwingbesen den Mais nach und
nach einlaufen lassen.

2. Die Pfanne vom Herd nehmen
und den Mais zugedeckt 15 Min.
quellen lassen. Anschliessend auf
kleinem Feuer kocheln lassen.

3. Eigelb und die restliche Butter
unterrtihren, die Masse in eine
eingefettete Cakeform streichen
und erkalten lassen. 2-3 Stunden
fest werden lassen.

4. 0l in einer Pfanne erhitzen,

die Pouletwiirfel rundherum an-
braten, mit Mehl bestduben, mit
Weisswein abléschen und etwas
einkdcheln lassen. Den Kakao
beigeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Die Polenta aus der Form
stiirzen und in Scheiben schnei-
den. Die Polenta-Scheiben in einer
beschichteten Pfanne mit etwas
Bratbutter beidseitig anbraten. Mit
den Pouletwiirfeln und der Sauce
servieren.

Zubereitung 1 Std.

+ 2-3 Std. Ruhezeit fiir Polenta
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LONGDRINK-GLAS _
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(aptain Moraan

IN KLEINEREN VERKAUFSSTELLEN EVENTUELL NICHT ERHALTLICH

Ap 0 Snacks von Dr. Oetker! Zum r'",‘.
Beispiel die feinen Mini Baguettes
Mini Chiechli und Pizzettini.*

Neu Dr. et-k o

'_'!l-

Iﬁo Apéro. '

*In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich.




Zutaten fiir 4 Personen:

1 D. Maisa 285 ¢
1 D. Erbslia 260 g
2 TL Backpulver
80 g Mehl
4 Eier, aufgeschlagen
2 EL Erdnussol
200 g Rahmquark
1 EL Schnittlauch, geschnitten
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Mais und Erbsli in einem Sieb
gut abtropfen lassen und in eine
Schissel geben. Mehl und Back-
pulver dazugeben und mit den
Eiern vermischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2. In einer Bratpfanne Erdnussdl
erhitzen, die Mais-Erbsli-Masse

mit einer kleinen Kelle oder einem
Suppenloffel in die Pfanne geben
und beidseitig goldgelb braten.

3. Den Schnittlauch unter den Quark
mischen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zu den Puffern servieren.
Zubereitung 20 Min.

Zutaten fiir 4 Personen:

2,5 dl Milch
1 TL Vanillezucker
1 Pr. Salz
4 EL Zucker
4 EL Butter
150 g Maisgriess
4 Eier

Zutaten fiir 4 Personen:

1 EL Olivendl
50 g Zwiebeln, gehackt
1 L Gemiisebouillon
250 g Bramata-Mais
50 g Butter
150 g Gorgonzola, klein gewdirfelt
40 Salbeiblatter
Ol zum Frittieren

Zubereitung:

1. Olivendl in einem grossen Topf er-
hitzen, die Zwiebeln glasig dlinsten
und mit 2/3 der Bouillon abldschen.
2. Polenta einrieseln lassen und mit

Zubereitung:

1. Milch, Butter, Vanillezucker, Salz
und 1 EL Zucker aufkochen, Griess
einriihren und unter standigem
Ruihren kurz aufkochen.

2. 1 ganzes Ei sowie 3 Eigelbe un-
ter die Masse riihren; etwas ab-
kiihlen lassen.

3. Eiweiss steif schlagen und den
restlichen Zucker einrieseln lassen.
Unter die Griessmasse ziehen.
Diese in eine gebutterte ofenfeste
Form giessen und im Backofen
10 Min. bei 180 °C backen.

4. Mit Puderzucker bestduben und
mit einem L&ffel in grosse Stlicke
zupfen.

Zubereitung 40 Min.

+ 10 Min. Backzeit

Tipp: Mit Zwetschgenkompott
servieren.

dem Schwingbesen unterrlhren.
Vom Feuer nehmen und zuge-
deckt 20 Min. quellen lassen. Gut
durchmischen, wieder auf den Herd
stellen und bei kleiner Hitze nach
und nach bei standigem Rihren
die restliche Bouillon dazugiessen.
3. Den Gorgonzola kurz vor dem
Servieren unter die Polenta riihren.
4. Die Salbeiblatter waschen, gut
trocken tupfen. In nicht zu heissem
Ol frittieren (160°C). Die Polenta
mit den Salbeibldttern garnieren.
Zubereitung 1 Std.

www.santamariaworld.com
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www.plenty.ch

Plenty im
hartesten Test
der Welkt.

Egal, wie nass es wird: Plenty ist so reissfest wie
kein anderes — durch seine neuen Aqua-Zellen.
Testen Sie selbst. Uberzeugt oder Geld zuriick.

Plenty White 2x86 Blatt* —
das STARKSTE Haushaltstuch
bei nasser Verwendung.

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich

Natiirlicher Duft r
fir Raum und Seele.

Entdecken Sie jetzt die Raumerfrischer

von Frosch Oase in der Duftvariante
Zitronengrasfrische* und dem aktuellen
Trendduft Granatapfelbliite*.

Frosch Oase — ganz natirlich ohne Alkohol.

www.frosch-oase.ch

*in kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich



Popcorn-Varieté

Zubereitung:

1 EL Erdnussél und 2 oder 3 Puff-
maiskorner in einem Topf erhitzen.
Zerpuffen die Korner zu Popcorn,
70-80 g Puffmaiskérner in den
Topf leeren, Deckel aufsetzen und
auf das Popcorn-Gerdusch war-
ten. Beginnen die Korner zu plat-
zen, Pfanne vom Herd ziehen und
unter gelegentlichem Schitteln
des Topfs warten, bis alle Kdrner
zu Popcorn zerpufft sind.

Popcorn mit Salz:
Fertiges Popcorn mit Salz wiirzen.

Popcorn mit Schokolade:

Uber dem Wasserbad 100 g Scho-
kolade schmelzen, 50 g Butter
daruntermischen, fertiges Popcorn
dazugeben und gut vermischen.

Popcorn mit Gewiirzbutter:

50 g Butter in einen Topf geben,
2 TL getrocknete Krauter beige-
ben. Das fertige Popcorn dazu-
geben und gut mischen.

Tipp: Anstelle von Butter Krauter-
butter, Triiffelbutter oder andere
Gewiirzbutter verwenden.

Polentaschnitten mit Frischkdse-Tomatenfillung # -

ki -

Zutaten fiir 4 Personen:

6 dl Milch
125 g Maisgriess
50 g Butter
1 Eigelb
Salz, Pfeffer, Muskat
wenig Ol

Fiillung:
250 g Tomaten, getrocknet, aus
dem O
200 g Frischkase
50 g Reibkase
1 EL Krduter, gehackt
Salz, Pfeffer

Tamales: mit Rindfleisch gefillte Maiswickel

Zutaten fiir 4 Personen:
500 g Maisgriess
250 g Margarine
5 dI Milch
3 Eier
Salz

Fiillung:
250 g Zwiebeln, gehackt
250 g Rindfleisch, geschnetzelt
80 g Schweineschmalz
1 Peperoncino, gehackt
3 Chilischoten, gehackt
3 EL Kirbiskerne, gehackt

Zubereitung:

1. Milch, Gewdirze und die Hélfte
der Butter auf den Siedepunkt
bringen. Unter Rihren mit dem
Schwingbesen Mais nach und
nach einlaufen lassen.

2. Zugedeckt 15 Min. quellen las-
sen, dann auf kleinem Feuer ko-
cheln lassen.

3. Eigelb und restliche Butter un-
terriihren, die Masse auf einem
gedlten Backblech 2 cm dick aus-
streichen; erkalten lassen.

4. Fullung: Tomaten gut abtropfen
und fein hacken. Frischkdse und
Reibkése vermischen, Tomaten und

Zubereitung:
1. Maisgriess mit der heissen
Margarine vermischen. Milch,
Eier und Salz dazugeben und aus-
kiihlen lassen.

2. Fillung: Zwiebeln und Fleisch im
Schweineschmalz anbraten. Pepero-
cino, Chili und Krbiskerne dazuge-
ben und auskihlen lassen.

3. Tamales: Auf 8 Stiick Backpapier,
15 x 20 cm, je einen grossen Loffel
der Mais-Masse mittig verteilen und
darauf etwas Zwiebel-Fleisch-Mi-
schung geben. Dariiber nochmals
einen Loffel Masse verteilen, so dass
die Fillung nicht mehr zu sehen ist.

Krauter dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wirzen.

5. Maisschnitte halbieren, die
Flllung auf der einen Halfte der
Maisschnitte glatt streichen und
mit der zweiten Halfte bedecken.

4. Das Backpapier einschlagen,
so dass die Masse vollstiandig
verpackt ist. Die Enden mit K-
chenschnur zubinden.

5. Tamales im Wasserdampf diins-
ten oder in einem grossen Topf im
siedenden Wasser ca. 20 Min. garen.

Popcorn mit Caramel:

100 g Zucker in einem Topf cara-
melisieren, 1 dl Wasser dazugeben
und zu einem dickflissigen Sirup
einkochen. Fertiges Popcorn da-
zugeben und gut mischen.

Popcorn mit Limetten:

Die Schale von 1 Limette abreiben
und die Limette auspressen. In
einem Topf 50 g Butter erhitzen,
fertiges Popcorn dazugeben, die
Limettenschale daruntermischen,
mit dem Saft abldschen, geniessen.

6. Die Polentaschnitte in Portio-
nen schneiden und im Ofen bei
170°C 15 Min. backen.

Zubereitung 30 Min., + 15 Min.
quellen lassen + 15 Min. backen

Zubereitung 1,5 Std.

Tipp: Eine grosse Kartoffel mitko-
chen oder dampfen. Wenn die
Kartoffel durch ist, sind auch die
Tamales fertig. Anstelle von Schwei-
neschmalz Bratbutter verwenden.

\folk
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Ultimamain sun jau sta giu la
Bassa. Quest atun, cura ch'il
tirc n'era anc betg sega. En la
Turgovia € quai sta. La hai jau vis
in bellezza champ da tirc, quel
era dentant circumda d'ina saiv
electrica. Pertge mettan quels
ina saiv electrica enturn il champ
da tirc, sun jau ma dumanda.

La saiv enturn il

[l pur ha lura svelt declera: la saiv
duai proteger il tirc dals portgs
selvadis. Quels han numnada-
main era fitg gugent il tirc ch'ils
purs semnan per pavlar il muvel.
Els van lura entamez il champ
e cumenzan a devastar quel e
magliar il tirc - quai dentant
dal center vers anora. Ussa na
vegnan els betg d'entrar en ils
champs pervi da la saiv electrica.

Sco mattets essan nus er adina
ids en ils champs da tirc. E nus
avain fatg precis il medem sco ils
portgs selvadis. Amez il champ
avain nus cumenza a terrar las
spias da tirc. Enfin che nus ave-
van ina bella chamona. La avain
nus lura da I'emprim bitsch ma-
gari. U simplamain empruva da
mangiar il tirc. Ma quel na gusta-
va betg; logic betg! Igl era adina
tirc per pavlar las vatgas e betg
tirc dultsch. Quel vegn strusch
semna tar nus.

Buntad era dentant a chasa la
pulenta da mamma. Fatga cun
blera groma e chaschiel. U perfin
cun in toc mascarpone entamez;
che lieua be plaunet. Lura turna-
va la regurdanza vi da I'emprim
bitsch entamez il champ da tirc.

A

David Spinnler

)

HERAUSGEP

Woussten Sie, dass ...

e oo eszuden Volg-Rezept-Flyern einen
handlichen Rezept-Ordner mit Abc-
Register gibt? Darin kdnnen Sie all Ihre By
Lieblingsrezepte wunderbar aufbewah-
ren. Das Register sorgt dafiir, dass Sie
das gewiinschte Gericht jederzeit
schnell finden. Dank der abwasch-
baren Oberflache kénnen Sie den Ordner
zudem problemlos direkt in der Kiiche aufstellen.
Sie erhalten den Rezept-Ordner fiir Fr. 6.90 in lhrem
Dorfladen. Immer eine Kochidee auf Lager: Holen
Sie sich jetzt das aktuelle Wochenrezept gratis in Ihrem Volg!

Zweites Werk aus

Viele Volg-Kundinnen und -Kunden konnten es

= kaum erwarten, bis das saisonale Pendant zum

der ErfOI- : SkUChe Bestseller «Friihling Sommer» erscheint. Jetzt

ist das Koch- und Wissensbuch «Herbst Winter»

in lhrem Dorfladen erhaltlich. Mit 233 Rezepten

querbeet durch alle Gdnge und fiir jeden An-

lass. «Besonders gefallt mir, dass viel Wissens-

wertes zu einzelnen Produkten und nitzliche

Kiichenpraxis vermittelt wird, sagt Profikoch

E‘t Jonas Schénberger. Nebst vielen Kochideen

bietet «Herbst Winter» Warenkunde, Saisonta-
bellen, Schritt-fir-Schritt-Anleitungen und De-
koideen. Typisch Volg, es wird vorwiegend mit
einheimischen Produkten gekocht. Und weil das
Auge mitisst, ist das Ganze mit hochklassigen
Food-Aufnahmen angereichert.

Macht das Jahr saisonal
komplett: Das Pendant
zum Bestseller «Friihling
Sommer» heisst «Herbst
Winter» und begeistert
sowohl Anfiinger als
auch Profikiche wie
Jonas Schinberger.

Friihling Sommer
bestellbar unter www.culinea.ch oder im Buchhan-
del erhaltlich. ISBN: 978-3033-02352-9. Fr. 39.90.



Novissimo
S’POSCHTI-
GWUNNSPIEL
VOM VOLG

Auflésung des Tilsiter-Wettbewerbs aus
«Oise Lade» 08/11: Antwort A, 1893.

Abheben darf Michael Bldss
aus Esslingen. Er gewinnt den
1. Preis, eine Heissluftballonfahrt
fir 10 Personen im Wert von
Fr. 5000.—. Den 2. bis 11. Preis,
je eine Tilsiter-Sparkuh, gefullt
mit je Fr. 150.—, erhalten Luzia
Rittimann aus Arni, Nina Larei-
da aus Thusis, Antonia Wolf aus
Dussnang, Manfred Jud aus
Biberist, Beatrix Kammermann
aus Remigen, Christine Duppen-
thaler aus Wangen afA., Elisa-
beth Bont aus Oberriet, Maria
Hurschler aus Dallenwil, Antonia
Ro6sli aus Rittenen und Julia
Miiller aus Schachen. 10 Leserin-
nen und Leser gewannen je
einen Volg-Einkaufsgutschein im
Wert von je Fr. 100.—, weitere
10 Leser einen Volg-Einkaufsqut-
schein im Wert von je Fr. 50.—.

Der 1. bis 8. Preis, je 1 Dorrgerat
dorrex von Stockli im Wert von je
Fr. 179.—, ging an Doris Jacober aus
Haslen, Hans Stocker aus Oensingen,
Hedy Messerli aus Frauenfeld, Ursula
Thurner aus Magenwil, Walter Miller
aus Allenwinden, Hans von Dach aus
lllnau, Magdalene Egloff aus Buchs

Gewinnen

und Monika Schlegel aus Sempach.
Funf «Oise Lader-Leserinnen und
-Leser gewannen je einen Volg-Gut-
schein im Wert von Fr. 50.—, zehn
weitere Gewinner erhielten je einen
Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.—.
Losungswort 9/11:
«Aufbewahrungstipps»

T

mit 'I"Tlsiter .

Der Gewinner Michael Bléss aus Esslingen darf zusammen mit 9 weiteren
Personen in diesem Heissluftballon die Schweiz von oben erleben.

Mehr Informationen zu BEA:‘.‘
unter www.bea-verlag.ch
oder Tel. 056 444 2222 %

Jetzt ist hochste Zeit, um frost-

empfindlichen  Kiibelpflanzen
ein Winterquartier einzurich-
ten. Immergriine «Stdlander»
wie Oleander (Foto) oder Zitro-
nenbdumchen missen frostfrei
und bei 3 bis 7 Grad in einem
hellen Raum Uberwintern. Als
Faustregel gilt: je warmer der
Raum, desto mehr Licht beno-
tigen die Pflanzen. Sie missen
den ganzen Winter gegossen
werden, allerdings nur sparsam
und erst, wenn der Wurzelbal-
len trocken ist. Eine regelmas-
sige Kontrolle auf Schadlinge
oder Krankheiten lohnt sich.
Laubabwerfende Pflanzen wie
Granat- oder Stechapfel kon-
nen auch in einem fensterlosen
Kellerraum Uberwintern, der al-
lerdings regelmassig gelliftet
werden muss.

Zum Weihnachtsment darf
ein edler Tropfen nicht fehlen.
Wir geniessen den Wein aber
nicht nur zum Essen, sondern
verfeinern damit jeden Gang
von Apéro bis Dessert.

Glanzvoll, glasern,
gluschtig: Unsere
Weihnachtsdekorations-ldeen
flr Tisch und Teller, Fenstersims und

Hauseingang lassen Wohnrdume in der
Adventszeit in vollem Glanz erstrahlen.




KALTBACH

Switzerland

Hohlengereift. In Ruhe.
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