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MOVENPICK

THE ART OF SWISS ICE CREAM

BHLIGHE B0 FEEIT

AUF ALLEN MOVENPICK FAMILIENPACKUNGEN*
VOM I1.-16. JULI 201 1.
Z.B.VANILLA DREAM JETZT CHF 8.40 STATT CHF 10.60

*IN KLEINEREN VERKAUFSSTELLEN SIND EINZELNE PRODUKTE EVENTUELL NICHT ERHALTLICH
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‘Fischtipps
frisch geangel

Editorial

ie Schweizer sind so reich, weil sie ihr Geld
D gar nicht ausgeben kénnen. Die Ldden

sind ndmlich nur dann gedffnet, wenn sie
selber an der Arbeit sind», meinte kirzlich ein
auslandischer Gast leicht belustigt beim abendli-
chen Spaziergang durch eine verlassene «Ein-
kaufsstrassen. Tatsdchlich staunen Touristen
nicht nur Gber die Berge und viele weitere Attrak-
tionen unseres Landes, sondern auch Uber die
eingeschrankten Ladenéffnungszeiten.

Dabei hat sich in den letzten Jahren auch bei uns
viel getan. Die langeren Offnungszeiten sind zwei-
fellos eine Reaktion auf gesell-

Laden- schaftliche Entwicklungen. Die
6ffnungs— Konsumenten erwarten heute
zeiten nicht nur andere Sortimente,

sondern auch andere Méglich-
keiten des Einkaufs. Sie sind so mobil und flexibel,
dass man ihnen nicht mehr vorschreiben kann, wo
und wann sie ihre Einkdufe zu tdtigen haben. Mit
Offnungszeiten wie vor 10 und 20 Jahren gabe es
einen Grossteil unserer 540 Volg-Laden nicht mehr!
Dorfladen sind auch deshalb wieder attraktiver ge-
worden, weil sie ldnger offen sind.

Die langeren Ladendéffnungszeiten entsprechen
also den heutigen Erwartungen unserer Kundinnen
und Kunden. Weshalb die erweiterten Offnungszei-
ten auch von den Mitarbeitenden geschatzt werden,
verrat Ihnen das Team im Volg Liestal auf Seite 23.

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschéaftsleitung
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Simtliche Rezepte finden Sie ab Seite 53.
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Schmeckt nach Meer:
Mr. Fishs Melone, eine
Netz-Melone mit Thon-Tatar.

So fein wie

unsere Tatars geschnitten
sind, so schmecken sie auch.
Und ideal fir heisse
Sommertage sind die kalten
Feinheiten obendrein.

- Kleine feine Tatar-Hippchen:
he- : Das Gurken-Radiesli-Tatar auf
Apéro-Liffeln serviert.

enn es draussen heiss ist,
darf der Herd getrost
kalt bleiben. Das Verlan-
gen nach Kuhlendem und Erfri-
schendem ist gross - auch beim
Essen. Frische Tatars sind so perfekt
fir die warme Jahreszeit wie ein
Sprung in den See. Wir zeigen Ihnen
auf den nachsten Seiten, dass ein

Tatar nicht nur aus Rindfleisch be-
stehen kann. Fisch, Friichte, Ge-
muse, Krauter oder Kése - aus fast
allem lasst sich ein Tatar zaubern.
Und auch auf dem Teller brillieren
die Sommerstars in allen Formen.
Staunen Sie auf den nichsten Sei-
ten, was sich aus dem Kleingehack-
ten Kreatives anrichten lasst. »

So siiss kann Tatar sein:
die Dessertvariante Mezza Luna,
ein Pfirsich-Himbeer-Halbmond.

Vorspeise aus dem Glas: ein buntes
Gemiise-Tatar mit Frischkdise.

VOIg
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Simtliche Rezepte finden Sie ab Seite 53.

Genuss in Pyramiden- _&
form: das erfrischende
Apfel-Gurken-Tatar.

In Schale geworfen:
Avocado-Crevetten-Tatar.

Bringt Ferienstimmung:
dos Hellas-Tatar.

g
= 5]
S Der fruchtige Déle Blanche Valais AOC
Gemse-Mix: Artischocken- Fleur d'Amour und das Artischocken-

Tomaten-Tatar. Tomaten-Tatar ergdnzen sich optimal.
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Wie Gott in

Sternstunden fiir
1 den Gaumen: das

" : Birnen-Tatar . A
< Stidfrankreich o —
Unternehmen Sie eine kulinari- b - :

sche Reise in den Siiden Frank- ;“- ..-
q 3 g o - =) r_,c_-i "
reichs und geniessen Sie einen ; -
¥

Abend lang die mediterrane, leich- |
te Schlemmerkiiche mit frischen ":'l-"":
Krautern, Tapenaden, Fisch und
vielem mehr. Alle Infos finden Sie

e
N

&

auf Seite 43.

ie Geschichte des Ta-
tars, munkelt man,
rihrt von den Tataren
her. Die so bezeichnete Vol-
kergruppe soll namlich nicht
einfach mir nichts, dir nichts
auf ihren Pferden wild durch
die Gegend galoppiert sein.
Die Manner hatten unter ihren
Sétteln angeblich auch rohes
Fleisch, das sie mdirbe ritten
und danach roh verzehrten.
Die berlihmtesten Tataren sind
denn auch gleich die unriihm-

Fischgerecht serviert:
das Lachstatar.

lichsten: die pliindernden Trup-
pen des Dschingis Khan.

Bertihmt, und das erst noch mit
exzellentem Ruf fUr eine edle
Speise, ist auch das Tatar. Vom klassi-
schen Rinds-Tatar bis zum verfiihre-
rischen Dessert-Tatar schmeckt
der raffinierte Rohstoff siind-
haft gut. Das Geheimnis liegt
im Kleingehackten, fein Ver-
mischten und nicht zuletzt in
der Présentation, die so vielfltig

-
1

ist wie die zahlreichen Tatar-
Arten. Eines haben alle Tatars
gemeinsam: Sie sollten frisch ge-
gessen werden.

Tatar ist dbrigens nicht zu ver-
wechseln mit Tartar. Das Tartar
mit r steht flr eine mayonnai-
seartige Sauce auf der Basis von
gekochten Eiern und Krdutern
und schmeckt ebenso wunder-
bar. Doch das ware wieder eine
neue Gerichte-Geschichte.

s\ ;

Der noble Rosé (Fil de Predrix Valais Nid
d’Amour passt hervorragend zu Pilzgerich-
ten wie dem Pilz-Schinken-Tatar.

Pilz-Parade auf dem Teller:
das Pilz-Schinken-Tatar.
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Landj3ager
Unverkennbar: Fest im Biss
und wiirzig in der Nase.
Der ideale Snack.

Schweinskoteletts

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

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich.

Bauvernschinken

Sein mildes und wiirziges
Aroma verwohnt den Gaumen.
Einfach kostlich.

Hand aufs Herz.

DafUr steht AGRI NATURA mit seinem guten Namen:

* Glickliche Tiere

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

™ Bavern mit klaren Idealen

Aus Uberzeugung umwelt- und tiergerechte Produktion.

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

" Sicherheit durch Kontrolle
Regelmassige Kontrolle durch unabhangige Institute.

* Verantwortungsvoller Genuss
Guten Geschmack mit gutem Gewissen geniessen.

AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse




“KOCHSCHULE

Simtliche Rezepte finden Sie ab Seite 53.

Tipps
‘ ¢
FICKS Beefsteak-Tatare f‘l.

1o,

Unschlagbares Quartett fiirs
Rinds-Tatar: Rindsplitzli, Kapern,

Cognac und Fier.

\
\
\

1. Reinigen Sie das Ei griindlich und

servieren Sie das Eigelb direkt in einer
Bunt gewiirfelter Hilfte der Eischale auf dem Fleisch.
Gemise-Mix: Artischocken-

Tomaten-Tatar.

- 3. Driicken Sie mit einem Loffel eine Klei-
ne Mulde ins gehackte Fleisch und geben
Sie das Eigelb direkt zum Fleisch.

et —

Gerdstete Toastbrot-Ecken
und feine Butfer gehdren
zum Klassischen Rinds-Tatar.

2. Reichen Sie das Eigelb in einem Glas
separat dazu. Der Gast entscheidet, wie
bei Punkt 1, wie viel Eigelb er zum Fleisch
geben méchte.

as Beefsteak-Tatar ist das
klassische Tatar und wird
mit Rindfleisch zubereitet.
Das Fleisch sollte mager sein, ob es
sich um Rindsplatzli, -filets oder
-huft handelt, spielt hingegen keine
Rolle. Traditionell wird es ungewiirzt
serviert oder nur mit wenig Salz und
Pfeffer angemacht. Am Tisch findet
dann das grosse Verfeinern statt. So
hat jeder ein Tatar ganz nach seinem
Gusto. Wenn Sie das Tatar gewiirzt
auftischen mochten, beachten Sie,
dass rohes Fleisch mehr Wiirze
braucht als gebratenes, weil die Rost-
aromen fehlen. >

Der Profi fiir
heisse Kiichentipps:
Jonas Schonberger

«Ein Tatar immer frisch zubereiten
und sofort servieren. Es kann nicht
im Voraus gemacht werden.

= Pro Person rechnet man fir einen
Hauptgang mit zirka 150 Gramm
Fleisch.

* Hackfleisch ist fir ein Rindstatar
nicht geeignet. Das Fleisch muss
frisch klein geschnitten werden.

*Ale Zutaten gekihlt und das
Fleisch ganz am Schluss verar-
beiten. Das Fleisch kann mit dem
Messer geschnitten oder durch den
Fleischwolf gedreht werden.

* Das Frischfleisch zuerst im Gefrier-
fach anfrieren und dann schneiden.
So bleibt es ldnger kihl.

Bringen Sie Ihr Tatar so
in Form, wie es lhnen
beliebt. Zahlreiche Back-
__ formen gibt es im
Backformen-Shop unter
www.backformen-shop.ch

=



Es ist wieder Grillzetit.

Da ist fUr jeden ein Stiick dabei.

Burlichranz dunkel

Jetzt ofenfrisch in lhrem Volg.

Brote in kleineren Filialen eventuell nicht erhaltlich.

1 1
OFENFRISCH GENIESSEN.



Simtliche Rezepte finden Sie ab Seite 53.

_KOCHSCHULE _

Manche magen’s
scharf — andere richtig
hot! Mit Gewiirzen
wie Cayennepfeffer,
Tropical-Pfeffer und
Paprika oder ein paar
Tropfen Tabasco
gestaltet jeder sein
Tatar so feurig, wie
er mag.

Darf’s ein Schuss mehr Geschmack sein? Verfeinern
Sie Ihr Rindstatar mit Hochprozentigem wie Whiskey
oder Cognac. Die alkoholfreie Variante: Der fruchtige
Apfelessig sorgt fiir eine angenehm sduerliche Note.

ach dem Zerkleinern  schende Scharfe oder ein paar

kommt das Verfeinern.  Spritzer Tabasco fiir mehr Feuer

Am Tisch erhdlt das sein. Moglichkeiten, dem Rinds-
Rinds-Tatar den letzten Schlifft  Tatar noch mehr Geschmack zu
Denn fir die wirzige Note sorgt  verleihen, gibt es viele - von A
am besten jeder Esser selbst -  wie Apfelessig bis Z wie Zitro-
damit das Tatar zum pers6n-  nensaft. >
lichen Gaumen-Traum wird. Das
kann ein Schuss Hochprozen-
tiges fir den besonderen Gusto,
etwas Meerrettichsenf fir erfri-

Jeder kann ruhig seinen Senf dazu-
geben. 0b Volg-Familienpreis-Senf,
Kaimer- oder Meerrettichsenf —

die Wiirzpaste aus Senfkdrnern ist
in jeder Form der ideale Verfeinerer.
Ein Spritzer Zitronensaft ver-

leiht dem Tatar noch mehr Frische.

-

iy

My,

Senf, Salz, Pleffer, Kapern, 4
Iwiebeln, Peterli, Fier und etwas =~
Cognac verleihen dem Rindstatar

den guten Geschmack.
o~



TEICHE.

Helfen Sie mit,Hungersnot zu lindern.

Beim Kauf von Bschissig Urschweizer Traditions-Teigwaren
wird 1% an das Projekt «LUNA» in den Philippinen
gespendet. Die Dorfschule erhalt eine Schulkiche mit
GemuUsegarten und Kleintierzucht.

o foog
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Swiss Premium
Quality

www.pasta-premium.com

lettrafot.ch
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Simtliche Rezepte finden Sie ab Seite 53. Hirpbeeren, nach Belie{)en
mit etwas Zucker, zu einer

Sauce piriert, geben dem ¢
Dessert-Tatar Mezza Luna
den letzten Schiiff.

Dem fruchtig-saftigen Apfel-
Gurken-Tatar geben Reiscracker

den perfekten Boden. s Ftwas einreduzierter Aceto

ﬂ ﬁ { balsamico rosso hebt

den Birnen-Tatar-Stern
| optisch und geschmack-
i lich hervor. Den Balsamico
: nicht zv heiss werden
lassen, sonst wird er bitter,

= Angerichtet auf knusprigen

= Tuc-Crackern wird dos
Artischocken-Tomaten-Tatar im
Nu zum handlichen Fingerfood.

Fin Naturejogurt mit frischen
Minzblittern macht Mr. Fishs %

Melone noch erfrischender. w

edem Tatar sein perfekter Be-

gleiter: So wie man jedem

Tatar seine eigene Form ge-
ben kann, gibt es zahlreiche Mog-
lichkeiten, es mit anderen kulinari-
schen Leckerbissen anzurichten.
Dass man zum Klassiker, dem
Rindstatar, Toastbrot und Butter
reicht, ist kein Geheimnis. Als Un-
terlage mit Biss eignen sich aber
auch andere feine Dinge wie Pum-
pernickel, Reis- oder Tuc-Cracker.
Etwas Balsamico, ein Peperoni-
Ein Piiree aus gekochter roter coulis oder ein Himbeerplree

Peperoni, ein sogenanntes sorgen fir Farbe auf dem Teller
Peperonicoulis, gibt dem

Anstelle der Saverrahm-Dillsauce schmeckt

Avocado-Crevetten-Tatar mebr und geben dem Tatar den letzten das Lachstatar auch wunderbar mit

Farh e lamentschsant yon S Schliff in Sachen Geschmack. Wir Meerrettichsauce und Pumpernickel.
zeigen, mit welchen Beilagen Sie
aus jeder Tatar-Kreation eine Alle Standorte und Offnungszeiten der
Traum-Kombination machen. 4 Volg-Liden finden Sie unter www.volg.ch

VOIg



EINFACH

Pastetli Tex Mexx

Fir 4 Personen:

4 Pastetliim Ofen bei 80 °C etwas
vorwarmen, vertikal halbieren
und mit der Schnittseite nach
oben auf einen Teller legen.
2 Beutel Mexican Salat darauf
verteilen. Blattsalat dazulegen,
mit Volg-Salatsauce betrdufeln,
mit Chilis garnieren.

Viva Mexico: Die farbenfrohen
Pastetli Tex Mexx
sind schnell zubereitet.

Mischschalat, Pastetl;, Volg-French-Dressing
und Hero-Mexican-Salat im Beutel finden
Sie in Ihrem Dorfladen.

ir die meisten Kinder ge-
F horen Pastetli zu den ab-

soluten «Mmmn-Gerichten.
Die knusprig leichten Wunder-
tuten mit der feinen Fillung
haben sich seit Generationen in
vielen Haushalten als Gute-Lau-
ne-Mahlzeiten etabliert. Werden
die Kinder von einst erwachsen,
halt die Begeisterung an. Nicht
nur, weil Erinnerungen geweckt
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werden. Dank der fertigen Pas-  mehrfaches Ausrollen und neutral.  Dadurch  eignen Tlﬁﬂs
tetli aus dem Volg, die nur noch  Zusammenschlagen  werden  sich Pastetli flir siisse und o
kurz erwdrmt werden muissen,  Fettschichten in den Teig herzhafte Fillungen. rICKS
kann schnell ein feines Meni  eingearbeitet. Wahrend des * Pastetli kannen fiir den Vorrat in der
serviert werden. Backens verdampft das Was- FEURIG UND FRUCHTIG Packung fiefgefroren werden. Bei
ser im Teig und das Gebdck  Unsere dex Mexx»-Variante bringt Timmertemperatur - ouftaven und
AUFSTREBER dehnt und hebt sich. Die Fett-  unkompliziert mexikanisches Tem- wie Gblich aufbacken.
Pastetli bestehen aus BIdt-  schichten wirken dabei wie  perament auf den Teller. Und die * Statt Birnen eignen sich auch andere
terteig, einem Ziehteig aus eine Sperre und halten die  fruchtige «Bireweichi-Fiillung er- Dosenfrichte fir sisse Pastetl-Fil-
Mehl, Salz und Wasser, der Teigschichten in Form. Blitter-  obert im Handumdrehen die lungen, zum Beispiel Mangoschnitze
ohne Hefe aufgeht. Durch teig ist weitgehend geschmacks- ~ Gaumen aller Stssméauler. | oder Aprikosen, kombiniert mit Vanil

le- oder Karamell-Creme. Oder greifen
Sie zu frischen Saisonfriichten.

* Als Alternative zum Mexican Salat
bieten sich hartgekochte Eier, Fer-
tigsalate, Siedfleisch-Reste, Gesch-

° netzeltes, Erbsen oder Thon aus der

Dose an.

Pastetli «Bireweich»

Fir 4 Personen:

Schnelles Dessert 4 Pastetl im Ofen bei 80 °C etwas
. fl'ir I(Iuge: vorwarmen und in der Mitte durch-
Pastetli Bireweich. schneiden. Williamsbirnen-Halften

aus der Dose in kleine Stiicke
schneiden und in die Pastetli fillen.
Je eine Kugel Schogziglace da-
ribergeben und sofort servieren.

Drei firs siisse Pastetli-Gliick:
Williamsbirnen aus der Dose, Pastetli und
Volg-Schokoladenglace.



Genuss aus Ost und West:
Der Salvagnin AOC Feu Sacré
und der Bodenseekdse mit seiner
blauen Etikette sind das perfekte
Paar fir laue Sommerabende.

<« N
4y i

s war Marie von Burgund,
Edie 1420 den Grundstock

flir den Pinot-Noir-Anbau
im Waadtland setzte. In jenem
Jahr floh sie, schwanger, vor der
Pest ins Schloss Morges. Als
Dank fir die Gastfreundschaft
schenkte sie den Anwohnern bei
ihrer Abreise einige Weinstocke
der Servagnin-Rebe, heute be-
kannt als Pinot Noir.

QUALITATSNAME
Salvagnin wird sortenrein aus
Pinot Noir oder Gamay produ-
ziert, oder als Cuvée aus beiden.
Der Markenname «Salvagnin
AOC» wurde speziell zur Be-
zeichnung von rotem Qualitats-
wein aus dem Kanton Waadt
geschaffen, und das mit Erfolg:
Der Rotwein, der zu traditionel-
len Gerichten genauso passt wie
zu exotischen, ist weit Uber die
Kantonsgrenzen hinaus bekannt.

LIEBLICH WIE DAS LAND
Eng verbunden mit der Land-
schaft, aus der er stammt, ist
auch der Bodenseekase. Dieser
milde und aromatische Halb-
hartkdse wird aus frischer, ther- - 10 gs?“'\' il &
misierter Rohmilch hergestellt. (\\)‘ ' — -
Thermisiert bedeutet, dass die e i
Milch kurz auf 57 bis 68 Grad
erwarmt wird. Nach der Her-
stellung reift der Bodenseekase

Feuerrot und
o Himmelblau

rei Rislen in Rossriiti, einem 12-
Personen-Betrieb zwischen Ro-

manshorn und Wil. Das Unter-
nehmen hat sich auf pasteurisier-
ten Halbhartkdse spezialisiert,
istaberauchinderLage, qualita-
tiv hochwertigen, Rohmilchkése
herzustellen. Der Bodenseekase
wird von Kennern als beliebter
Dessertkase sowie als Grundla-
ge fir die kalte und warme Ka-
sekiiche geschatzt.

Kleinbetrieb mi grosse
Know-how .

Késer Hansruedi
Schlépfer iiber-
wacht und optimiert
das Schneiden der
Gallerte.

Die Kdserei Rislen wurde 1930
gegriindet und ist ein Familienbe-
trieb. Inhaber Christian Oberli, eid-
gendssisch diplomierter Kdserei-
meister, fiihrt das Unternehmen in
der dritten Generation. Die Késerei
verarbeitet jdhrlich rund sieben
Millionen Kilogramm Milch aus der
Umgebung zu 25 verschiedenen
Késespezialitéten.

Diese Aktion gilt vom 4. bis 30. Juli 2011, solange Vorrat.



75 cl, statt Fr. 9.10

SALVAGNIN AQC FEU HALLAU AOC SOMMER-
SACRE 2009 GLUT PINOT NOIR 2009

SCHWEIZ

FARBE: helles Rubinrot.
CHARAKTER: Aromen von
roten Friichten. Im Gaumen
rund, weiche Strukfur, ausge-
wogen, fruchtiger Abgang.
TRINKREIFE: jung trinken,
bei guter Lagerung bis

4 Jahre.

PASST ZU: den tdglichen
Mahlzeiten. Vor allem im
Sommer sehr angenehm,
da er leicht gekihlt serviert
werden kann.

GENIESSEN BEI: 14-16°C.
BEWERTUNG: 16,75 Punkte.

V]
ROTWEINE

— Anzahl 6erKarton SALVAGNIN AOC FEU SACRE 75 ¢l nur Fr. 45.— statt Fr. 54.60

75 cl, statt Fr. 13.90

Fr. 11.50

SCHWEIZ

FARBE: krftiges bis dichtes
Rubinrot.

CHARAKTER: in der Nase
Waldbeeren mit wiirzigen
und pfeffrigen Aromen.

Im Gaumen weicher Auftakt,
breiter und dichter Mittel-
teil, sumtiger Abgang.
TRINKREIFE: bei quter
Lagerung bis 4 Jahre.

PASST ZU: gebratenem oder
geschmortem Rind, Schwei-
ne- oder Kalbfleisch, kalten
Fleisch- und Kaseplatten.
GENIESSEN BEI: 14-16 °C.
BEWERTUNG: 16,5 Punkte*.

[\

Schweizer Weine ha
Kein anderer Detailh
Anteil an Schweizer

und lokalen Landwein
heit: Sie machen runq
aus. Das hangt auch mit d

75 cl, statt Fr. 10.90

NUIT D’AMOUR 2009

SCHWEIZ

FARBE: krftiges Rubinrot.
CHARAKTER: fruchtig mit
frischer Note nach schwarzen
Kirschen und Brombeeren.
TRINKREIFE: bei quter
Lagerung bis 4 Jahre.

PASST ZU: Fleischpastete,
Trockenfleisch, gebratenem
Rindfleisch, Rindsfilet

an Pfeffersauce, Lamm,
Kaseplatte.

GENIESSEN BEI: 13—15 °C.
BEWERTUNG: 16,75 Punkte.

— Anzahl 6er-Karton HALLAU AOC SOMMERGLUT 75 cl nur Fr. 69.— statt Fr. 83.40
_ Anzahl 6er-Karton DOLE AOC VALAIS NUIT D'AMOUR 75 ¢l nur Fr. 53.40 statt Fr. 65.40

WEISSWEIN

——— Anzahl 6erKarton FECHY AOC LA COTE 75 ¢l nur Fr. 57.— statt Fr. 71.40

Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:

Name

\orname

FECHAY A0C (EIL-DE-PERDRIX AOC DOLE BLANCHE AOC
LA COTE 2009 VALAIS 2009 2010

SCHWEIZ

FARBE: Klares helles
Strohgelb.

CHARAKTER: in der Nase
blumige und fruchtige Noten,
die an Lindenbliten, weissen
Pfirsich und Zitrusfriichte er-
innern. Feinfruchtiger Auftakt
mit miftlerem Korper. Leicht
trockener Abgang endend auf
feiner Fruchtaromatik.
TRINKREIFE: jung trinken, bei
guter Lagerung bis 3 Jahre.
PASST ZU: Aperitif, Fisch,
Raclette, Fondue.

GENIESSEN BEI: 8-10 °C.
BEWERTUNG: 16,75 Punkte.

YN\ \otizen

ben bei Volg einen .
andler verfiigt iber 9:|n
Weinen. Die einheimisc l
e erfreuen sich grosser Beliebt-
45 Prozent des Weinumsatzes
er guten Qualitat zusammen.

75 cl, statt Fr. 10.90

SCHWEIZ

FARBE: Lachsfarben.
CHARAKTER: in der Nase
fruchtig, frisch und aroma-
reich. Am Gaumen lebendig,
fruchtig, feurig.

TRINKREIFE: jung trinken, bei
guter Lagerung bis 3 Jahre.
PASST ZU: Champignons an
Rahmsauce, Kalbfleisch, kaltes
Fleisch, gegrilltes Poulet, Fisch
und leichte Sommergerichte.
GENIESSEN BEI: 8-10 °C.
BEWERTUNG: 17,25 Punkte*.

hohen Stellenwert:
en so hohen

hen Tropfen

75 cl, statt Fr. 10.90

SCHWEIZ

FARBE: Zwiebelschalenfarben.
CHARAKTER: in der Nase
Aromen von frischen Friichten
mit deutlicher Himbeemote.
Am Gaumen ein anmutiger
Rosé, der durch seine Frische
und seinen aromatischen,
fruchtigen Geschmack besticht.
TRINKREIFE: jung trinken, bei
guter Lagerung bis 3 Jahre.
PASST ZU: Aperitif, Spargeln,
weissem Fleisch — grilliert
oder gebraten — pikanten und
exotischen Gerichten.
GENIESSEN BEI: 810 °C.
BEWERTUNG: 17 Punkte.
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SCHWEIZ
helles Gelb mit
griinlichen Reflexen.
in der Nase flo-
rale Noten. Weicher, langer
Auftakt durch natiirliche Rest-
siisse, erfrischendes Prickeln
der Kohlensdure, harmonische
Saure, eleganter Korper,
nachhaltiger, aromatischer
Abgang.
jung trinken.
Aperitif, gereiftem
Hartkdse, ist aber jederzeit
ein Hochgenuss.
8°C.
18,25 Punkte*.

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

ROSEWEINE
— Anzahl 6er-Karton CEIL-DE-PERDRIX AOCVALAIS NID D’AMOUR 75 ¢l nur Fr. 53.40 statt Fr. 65.40

~ Anzahl 6er-Karton DOLE BLANCHE AOCVALAIS FLEUR D'AMOUR 75 dl nur Fr. 53.40 statt Fr. 65.40

— Anzahl 6er-Karton

Strasse/Nr.

Aktion 4. bis 30. Juli 2011

75 cl nur Fr. 63.— statt Fr. 77.40

PLL/Ort

Telefon

Datum

Unterschrift

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist Ihr Wein im Laden abholbereit. Johrgangsinderungen vorbehalten. Diese Aktion gilt vom 4. bis 30. Juli 2011, solange Vorrat.
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as erste kakaohaltige Ge-
trénk, das die Azteken
aus Wasser, Kakao, Vanille

und Cayennepfeffer zusammen-
mischten, hiess Xocoatl. Noch
schmeckte das braune Gebrdu
allerdings bitter. Doch es gab der
Schokolade ihren Namen. Die
Spanier brachten den Kakao im
16. Jahrhundert nach Europa, wo
man herausfand, dass er durch
die Zugabe von Rohzucker eine
wunderbar slsse Versuchung

. FAMILIENPREIS

Mit siisser Power

darstellt. So zubereitet, schwang
die Trinkschokolade in Adelskreisen
rasch zum Modegetrank auf.

KALT UND HEISS BEGEHRT
Beliebt ist Kakao nach wie vor -
vor allem bei den jlingsten
Familienmitgliedern. Doch auch
Erwachsene verbinden mit einem
Glas heisse oder kalte Schoggi
schéne Kindheitserinnerungen,
die man noch so gerne wieder
aufleben lasst. Morgens fir ei-

Tipp: Auf unserer Rezeptdatenbank
unter www.volg.ch erfahren Sie, wie
Sie im Nu mit 1 EL Schokoladenpulver
ein leckeres Schoggi-Frappé zaubern.

nen slissen Start in den Tag, als
flussiges Zvieri, abends vor dem
Einschlafen oder zum Verfeinern
von Desserts: Das neue Volg-Fa-
milienpreis-Friihstlick-Schokola-
denpulver hat genligend Inhalt
fur viele schokoladige Trdume. <

B

in den Tag

Entdecken Sie die Schokoladenseite des Lebens! Das

Diana Anhorn, Filial-
leiterin im Volg Giittingen,
prisentiert das neue
Volg-Familienpreis-Friih-
stiick-Schokoladenpulver.

18119

FAMILIENPREIS

neue Volg-Familienpreis-Frithstiick-Schokoladenpulver sorgt

far feine Energie — und das nicht nur zum Zmorge.

;
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Fotos: Sandrine Alouf - Ausschnitt aus dem Buch Terres d'eau, 2011 - www.terresdeau.com

Rein und reich an Mineral-
stoffen: das Quellwasser der
«Domaine d'Henniez».

Praktischer Farbcode: Die blaue
Etikette steht fir «ohne Koh-
lensure», die griine fir «wenig
Kohlensdure» und die rote fiir
«viel Kohlensdure».



Henniez wird seit 1905
im Herzen des Waadt-
landes in Flaschen ab-
gefullt. Der Wald der
Region sichert die Rein-
heit des Grundwassers.

P —
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ie Kombination aus
D Lage, Boden und Um-

gebung verleiht jeder
Mineralwasserquelle ihre  typi-
sche Geschmacksnote. Um Qua-
litdt und Reinheit des Wassers
langfristig zu bewahren, muss
die Natur rund um die Quelle
geschont werden. Beim Schwei-
zer Mineralwasser Henniez ist

{ HENNIEZ |

das 2009 lancierte Programm
ECO-Broye ein Beispiel fiir das
Engagement von Nestlé Waters
Suisse zum Schutz der Umwelt
und der natiirlichen Wasserres-
sourcen.

BAUME ZUM SCHUTZ
Henniez-Wasser wird auf sei-
ner langen Reise durch die Ge-

steinsschichten mit wertvollen
Mineralsalzen und Spurenele-
menten angereichert, bis es
inmitten der rund 100 Hektaren
grossen «Domaine d'Henniez»
an die Oberflache tritt. 1991
pflanzte Henniez hier 70000
Bdume, um das Quelleneinzugs-
gebiet vor schddlichen Einflis-
sen zu schiitzen. Das Programm

auf den Tisch

ECO-Broye will zusatzlich und
in Zusammenarbeit mit den
zustdndigen Behdrden und
Landwirten auf einer Fldche
von 400 Hektaren rund um
die Quelle die Nutzung nach-
haltiger Energien sowie eine
umweltfreundliche Landwirt-
schaft fordern.

ENGAGEMENT FUR DIE
ZUKUNFT
Henniez wird seit 106 Jahren
im Waadtlander Broye-Gebiet
direkt an der Quelle unbehan-
delt abgefillt. Dies garantiert,
dass die natirliche Reinheit
und Ausgewogenheit an Mi-
neralsalzen erhalten bleiben
und das Wasser unverfélscht
auf den Tisch der Konsumen-
ten gelangt. Seinen guten Ruf
verdankt das Wasser auch der
Tatsache, dass der Kohlenséu-
regehalt ganz nach Geschmack
individuell gewahlt werden
kann: Henniez gibt es mit viel
(Gazéifiee), wenig (Légere) oder
ohne Kohlensdure (Naturelle).
Mehr Informationen finden Sie
auf www.henniez.ch. 4
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Hochbetrieb fast rund
um die Uhr: Die einen
Mitarbeitenden im Volg
Liestal stehen morgens
ab 7 Uhr, die anderen bis
abends um 20 Uhr fiir

die Kunden im Einsatz.
a8

-‘,

.y "%

Flr Fru ansteher

o -

In Liestal ist der Volg von Montag bis Samstag
durchgehend von 7 bis 20 Uhr gedéffnet.
Nicht nur die Kundschaft, auch das Laden-

Christoph Schénmann (regionaler Verkaufsleiter) mit Lena Ronner,
Résli Rudolf, Pamela Schweizer, Benjamin Brand, Jasmin Ferrari
(Filialleiterin) und Evelyn Kalbermatter vom Liestaler Volg.

enn der Volg Lies-
tal (BL) morgens um
7 Uhr seine Tiren

o6ffnet, herrscht sogleich emsi-
ger Betrieb. Filialleiterin Jasmin
Ferrari und ihr Team bedienen
gut gelaunt die vielen friihen
Kunden, die sich auf dem Weg
zur Arbeit im Dorfladen noch

schnell mit einem frisch geba-
ckenen Gipfeli oder mit einem
Znlni eindecken. Doch nicht
nur Berufstatige gehdren zu den
ersten Kunden des Tages: «Gera-
de auch éaltere Kunden kommen
gerne frih am Morgen vorbei,
um ihren Einkauf zu erledigen.
Viele Liestaler sind offensicht-

lich Frihaufsteher», erzahlt Jas-
min Ferrari schmunzelnd.

VORTEILHAFT FUR KUNDEN
UND PERSONAL
Nicht nur in den Morgenstun-
den, auch tagstiber und speziell
abends kurz vor Ladenschluss
um 20 Uhr ist im Volg Liestal
viel los. Aber muss das Perso-
nal aufgrund der langen Off-
nungszeiten nicht auch langer
arbeiten? «Ganz im Gegenteil -
die Offungszeiten sind auch
flr uns ein Vorteil», betont Ver-
kduferin Evelyn Kalbermatter.
«Wenn ich flr den Frihdienst
eingeteilt bin, habe ich dank den
durchgehenden Offnungszeiten
bereits am friihen Nachmittag

Feierabend; wenn ich abends
bis Ladenschluss arbeite, kann
ich dafir am Morgen aus-

schlafen oder Erledigungen
machen.» Bei der Personal-
planung achtet Filialleiterin

Jasmin Ferrari zudem darauf,
die Einsatzzeiten stets fair zu
verteilen, sodass jeder im Team
regelmassig  am  Samstag-
abend frei hat. Dennoch gibt
es vereinzelt Kunden, die auf-
grund der langen Offnungszei-
ten Mitleid mit dem Personal
empfinden. Doch Jasmin Ferrari
beruhigt: «Wir missen keines-
wegs langer arbeiten. Aber es
freut uns natirlich sehr, wenn
sich die Kunden um unser Wohl
sorgen.» 4
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"I'ypisch Vol g

Beerenstarkes

Was ist «Typisch Schweiz —
Typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz — Ty-
pisch Volg» bezeichnet Erzeugnisse,
die nur in der Schweiz oder einer be-
stimmten Region hergestellt werden.
Darum sind die Transportwege entspre-
chend kurz. Die mittelgrossen bis sehr
kleinen Betriehe arbeiten sorgfiltig
und sehr qualitdtsbewusst. Die Pro-
dukte sind unverwechselbar schwei-
zerisch und der Entscheid fiir «Typisch
Schweiz — Typisch Volg»-Artikel sichert
Arbeitspldtze in der Schweiz.

Fﬂ.llfl.l-l_:'HFﬂEl's

o Etwas Beerensirup und
kalte Milch vermischen und
ein fruchtiger Sommer-
shake ist genussbereit.



leider nicht mehyr
Geschdftsﬁihrer

«Volg helt mit sej, :
o 'nen Dorfléiden o
arc())re);cl:m gufrec/.n‘. Das js¢ sympat/;/c'ls V;'r50
mit Volg fst ejn Geben ung Ne(/:;r;zD
tberall ger Fally, s ;
von Laumanp & Co.

rgung in klejnen
e Zusammen—
n. Und dgs ist heute

agt Hansjb'rg Laumann

Vier beliebte Friichtchen machen den

Volg-Familienpreis

-Beerensirup aus.

Hergestellt wird er im Gber 90-jahrigen

Familienbetrieb

ansjorg Laumanns Mut-

ter flhrte die Firma Lau-

mann & Co. vor rund 60
Jahren auf einen neuen bedeu-
tenden Weg: «Meine Mutter
zeigte meinem Vater damals,
wie man Sirup macht, erzadhlt
Hansjorg Laumann, Geschafts-
fuhrer der Laumann & Co. im
thurgauischen Bischofszell. Das
Wissen des Sirupmachens kom-
binierte die Firma mit der be-
reits vorhandenen Erfahrung
mit der Herstellung von Essen-
zen und Extrakten fir Getrdn-
ke. Mit Erfolg: Heute werden

Laumann & Co.

uber 20 verschiedene Sirups in
Grossproduktion hergestellt. Ei-
ner davon ist der fruchtige Volg-
Familienpreis-Beerensirup. Etwa
7000 Flaschen werden pro Mo-
nat davon abgefillt, etikettiert
und verpackt.

Und das geht zackig: Die leeren
PET-Flaschen kommen mit Druck-
luft aufs Forderband, werden
griindlich gereinigt und schon
fliesst das Gemisch aus Frucht-
saft von Himbeeren, Holunder,
Erdbeeren und Cassis sowie na-

1. Der Beerensaft wird mit Zucker
erhitzt, gefiltert und abgekdihlt.

|33

3. Der Beerensirup wird auf den
Milliliter genau abgefiillt.

turlichen Himbeer- und Erdbeer-
aromen in die 1,5-Liter-Flasche.

40000 Flaschen Sirup gehen tag-
lich total Gbers Band. «Wir produ-
zieren in der Regel an vier Tagen
pro Woche; der flinfte Tag ist fur
die Reinigung vorgeseheny, erklart
Hansjorg Laumann. Seit 1972 lei-
tet er die Firma. Sirup trinkt er im-
mer noch leidenschaftlich gern.
Zu seinen Lieblingssirups gehort
jener mit Blutorangengeschmack.
Auch er ist im Volg-Sortiment
erhaltlich. <

2. Die gereinigten PET-Flaschen
kommen aufs Férderband.

4. Die Volg-Familienpreis-Etiket-
te kommt auf die Flasche.

Mit Essenzen und Aromen fiir Getrnke und
Genussmittel fing 1919 alles an: Alfred und
Ada Laumann griindeten eine Einzelfirma
in Wil, die 1935 nach Bischofszell um-
70g. Trotz  Umsatzeinbussen wihrend
des Kriegs infolge Zuckermangels konnte
sich die Firma behaupten; 1944 wurde
sie zur Laumann & Co. AG. Seit 1972 ist
mit Hansjorg Laumann die dritte Genera-
tion am Ruder. Seine Zwillingsschwester
unterstitzt ihn im Betrieb. Unter den 28
Mitarbeitern sind viele langjdhrige. «Wir
hatten schon solche, die von der Lehre
bis zur Pensionierung bei uns fitig
waren», sagt Hansjorg Laumann.

24|25



TN TNTXIXGETA Fischdienst Oberbipp

Konzentriert im Dienst der
Frische: Das Mitarbeiter-
Team des Frischdienstes
arbeitet in zwei Schichten
von 4.45 bis 22 Uhr, damit
die angelieferten Produkte
mdglichst schnell

in den Dorfldden sind.

Der Frischdienst arbeitet CO -
neutral und wurde nach den
neusten Erkenntnissen ge-
baut. Nebst den Frischdienst-
« Aktivitdten sind hier auch die
Verkaufsleitung Region West,
der regionale Personaldienst
sowie Schulungsrdume un-
tergebracht.



ie Volg-Ldden machen

mehr als die Halfte des

Umsatzes mit Frisch-
produkten: von Milch und Kase
tber Fleisch und Fisch bis hin zu
Friichten und Gemise - insge-
samt sind dies rund 1500 ver-
schiedene Artikel. Damit sie
tberall in der Schweiz schnell bei
den Kunden sind, hat Volg im
bernischen Oberbipp einen neu-
en Frischdienst mit 6500 m? La-
gerflache gebaut. «Der Standort
ist ideal, da die Transportzeiten
fiir die Laden in der westlichen

Hélfte der Schweiz deutlich kiir-
zer sind», erklart Erich Acker-
mann, Leiter des Frischdienstes
Oberbipp.

«Das Herzstlick sind das Infor-
matiksystem und die ausgekli-
gelte Technik flr die Tempera-
tur- und Feuchtigkeits-Regulie-
rung», so Projektleiter Erwin
Stéckli.  «Unsere  Lagerrdume
haben unterschiedliche Klimazo-
nen, damit jedes Produkt opti-

Erich Ackermann, Leiter
Frischdienst Oberbipp:
«Wir sind von Null auf
Hundert gestartet. Vom

Lieferungen geklappt.»

mal gelagert wird.» 30 Milli-
onen Franken wurden in den
Neubau investiert. Tdglich lie-
fern nun rund 40 Lieferanten
die Frischprodukte an, Friich-
te und Gemise sogar zweimal
am Tag. In zwei Schichten werden
diese Produkte - tdglich rund
30000 Bestellpositionen - fir
die Verkaufsstellen aufbereitet
und anschliessend in 17 Touren
ausgeliefert. Der Frischdienst
nimmt ohne Zusatzfahrten
samtliches Verpackungsmaterial
von den Dorfldden fiirs Re-

ersten Tag an haben alle

cycling zurtick, jahrlich rund
3800 Tonnen.

120 Mitarbeiter sind im Frisch-
dienst Qberbipp tatig. Leiter
Frischdienst Erich  Ackermann
sagt: «Sie stellen sicher, dass
Produkte, die bis Ladenschluss
bestellt werden, bereits am an-
deren Morgen vor Ladenéffnung
in den Dorfldden sind. Davon
profitieren selbstverstandlich vor
allem unsere Kunden in den
Verkaufsstellen.»

vOrg
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Demnaichst auf EE

Anita Christener aus Fliihli (LU) kocht
viel zusammen mit ihrem Mann

Urs. Als Gast hatte sie am liebsten

einmal Skirennfahrer Didier Cuche.

Frau Christener, warum ha-
ben Sie fiir «Oisi Chuchi» das
Partyfilet ausgewahlt?

«Weil es mein Lieblingsessen ist
und man es mit verschiedens-
tem Fleisch zubereiten kann -
was man halt gerne mag.»
Kochen Sie oft?

«Als Hausfrau und Mutter von
zwei Teenagern, ja. Ich bereite
tdglich einen Znacht zu. Wenn
wir Gaste haben, ist allerdings
mein Mann Urs der Chefkoch.»
Kochen ist also im Hause
Christener Teamarbeit.

«Ja, ich bin im Alltag fiirs Ko-
chen zustandig, mein Mann ist
dabei der Verfeinerer. Kommen
Gaste, wechseln wir die Rollen:
Er kocht und ich helfe ihm.»
Gibt es Unterschiede bei den
beiden Kéchen im Haus?

«lch koche eher einfach und bo-
denstandig. Urs ist mutiger, pro-
biert vieles aus und kocht auch
sehr exotisch - von chinesisch
bis mexikanisch.»

Wie wichtig ist der Volg So6-
renberg fiir Sie?

«Enorm wichtig. Wir haben einen
sehr grossen, wunderschénen

\olg, in dem man alles bekommt.
Ausserdem halt Volg, was er in
der Werbung verspricht: Er ist
nah, frisch, friindlich und das Per-
sonal ist sehr hilfsbereit.»

CHI

Im Sommer bereitet

Anita Christener (45)

aus Fliihli ihre ge-

fiillten Peperoni direkt —-—

auf dem Grill zu.

Wen wiirden Sie gerne einmal
bei sich zu Tisch haben?
«Didier Cuche! Ich bin «riidig»
Fan von ihm. Er ist sympathisch
und ein super Skifahrer.»

stausstrahlung:

3. Juli, um 16.25 Uhr

Wiederholungen
li jeweils am Donnerstag um 8.40 Uhr.
lerzeit im Internet unter www.oéisichuchi.ch

-

4 kleinere gelbe Peperoni
2 rote Peperoni
250 g Champignons
2 Becher Cantadou
3—4 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Bei den gelben Peperoni den Deckel ab-
schneiden und aushahlen.

Die roten Peperoni und Champignons
fein schneiden, mit Cantadou und 01 qut
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Masse in die gelben Peperoni fiillen, den
Peperonideckel  daraufsetzen, in eine
feuerfeste Form stellen, bei mittlerer Hitze
(Umluft) im Ofen 15—20 Min. grillieren.

Den Boden der gelben Peperoni flach
abschneiden, damit sie besser stehen. Dazu
serviert Anita Christener Tomatenreis. Das
Rezept dazu finden Sie auf der Rezept
datenbank unter www.volg.ch

700 g Pouletbriiste

2 Pack Bratspeck

2,5 dl Halbrahm

180 g Saucenrahm
Pouletgewiirz, Pfeffer, Salz

Pouletbriiste unter kallem Wasser abspi-
len, in ca. 2 x 5 cm grosse Stiicke schneiden.
In eine Schissel geben und mit Poulet-
gewirz, Pfeffer und Salz wiirzen.

Die Pouletstiicke mit je 1 Tranche Brat-
speck umwickeln, in eine Gratinform legen.

Bei 180 Grad in den Backofen schieben.
Saucenrahm und Halbrahm  vermischen,
nach ca. 10 Min. Gber das Poulet giessen
und weitere 20 Min. garen.
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DAS THEMENHEFT IM OISE LADE 07/11

ital durchs
, brauchen

sen. Denn, um
Leben zu gehe

dene Vitamine - davon jedes _
in grosser Menge - stecken Ay

braten, backen, frittieren, po-
chieren oder grillen - wir zeigen

Fisch in allen Varianten, sagen, ' ':
welcher Fisch sich wazu eignet 31

3L hdhy

und geben Tipps rund um d%\s_-";i
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B e
frisch geange

wichtiger Bestandteil der Erndhrung. Alles
uber Fisch — von gerduchert bis frittiert.
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MORE8‘ / | Fischtipps frisch geangelt

Marcel Baggenstos ist als Bereichs-
leiter Beschaffung Frischprodukte
auch fir das Frischfisch-Angebot
im Volg zustindig. Dass er viel
von fangfrischen Fischen versteht,
beweist er gleich selbst, und zwar
am Zirichsee, wo er mit Sohn Yves
(14), der das Fischerpatent besitzt,
gern die Angelrute auswirft. Egli,
Hecht oder mit etwas Glick einen
Zander ziehen sie dabei an Land.
Der Fisch wird — wie es das Gesetz
vorschreibt — direkt nach dem Fang
fachgerecht getdtet und ausgenom-
men. Im Vordergrund steht fiir Vater
und Sohn aber nicht der spitere
Fischgenuss, sondern die Erholung
und ein gemeinsames Hobby an der
frischen Luft.

isch muss schwimmen -
Fund das tut er in diesem

Fall im Topf. Firs Garen im
Sud eignen sich Fische mit fes-
tem Fleisch wie Goldbutt oder
Pangasius. Beim Pochieren zieht
der Fisch in viel gut gewdlrzter
Flussigkeit. Der Sud darf dabei
jedoch nicht zu heiss sein. Da-

“Petri Hei

a1

Forellenfilets

gebraten,
gebacken oder
grilliert werden.

kénnen gediinstet,

mit der Fisch nicht auseinander-
fallt, ihn unter dem Siedepunkt
ziehen lassen. Beim Dunsten,
zum Beispiel von Dorsch, wird
dem Fisch wenig Flissigkeit bei-
gegeben. Als Faustregel gilt: Pro
Zentimeter Fischdicke (dickste
Stelle messen) den Fisch 4 Mi-
nuten garen lassen.

Lutaten fiir 4 Personen
1 Packung TK-Goldbuttfilets auftau-
en, auf Kichenpapier auslegen und
etwas trocken tupfen. 150 g Frisch-
kise mit 1 EL gehackten Kriiutern
mischen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Goldbuttfilets mit der
Frischkdsemasse  bestreichen und
ginrollen. 1 Zwiebel hacken und
1 Riiebli klein wirfeln, beides in
eine Pfanne geben, 3 dl Weisswein
dazugeben und erhitzen. Die Gold-
buttrolichen dazugeben und zuge-
deckt bei schwacher Hitze garen.

Gefillt und gerollt:
die Goldbutt-
réllchen mit
Frischkisefillung.

Der Salzwasserfisch
Goldbutt, auch
Scholle genannt, ist
einer der wichtigs-
ten Speisefische.
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altlic
ionspreis

CHF6.50

statt CHF8.90

*In Aktionvon 11.07. - 16.07.2011

Seit 1890 kreiert Butty
raffinierte Krauter- und
Gewiirzmischungen mit
dem typischen Geschmack
der traditionellen
Schweizer Kiiche.

Kostliche Geschmacks-
vielfalt fiir taglich mehr
Freude beim Essen.

DEPUIS 1890 )

PREMIUy ALKOHOLFRE!
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Die Forelle schmeckt
frisch, ist aber auch
gerduchert eine
Delikatesse. Auf dem r ;
Markt wird frischer © .
Fisch oft fest in Papier
gewickelt, da dieses ¥
hervorragend isoliert.

[

inkaufen, anrichten und
sofort geniessen kann
man gerducherten Fisch.

Die Fischfilets sind langer
g haltbar, weil sie Uber eine

-
m “ﬁ_‘,;‘ gewisse Zeit dem Rauch von

"Auspacken und anrichten: ge- ? h
°

direkt au

und Forelle.

Fischtipps frisch geangelt

Holzfeuern ausgesetzt wer-
den. Bei Kaltgerduchertem
wie Rauchlachs steigen die
Temperaturen nicht Gber 25
Grad und das Produkt erhalt
nur einen sehr feinen R&u-
chergeschmack. Bei Heissge-
rduchertem wie Forellenfilets
liegen die Temperaturen zwi-
schen 60 und 100 Grad und
der Rauchgeschmack ist in-
tensiver. Fir den Geschmack
ist aber auch das Holz ent-

scheidend. » ‘

den “lisch

Zutaten fiir 4 Personen Rauchlachs Rosetten formen und eben-
Vs Eishergsalatinfeine Streifen schneiden, ~folls dazuplatzieren. Mit T TL Kapern,
auf einer Platte verteilen und mit Olivendl ~ einigen Zwiebelringen und Zitronen-
und Essig befriufeln. 1 Zwiehel in Ringe ~ schnitzen garnieren und ein paar Quen-
und die Zitrone in Schnitze schneiden. elles Meerrettichsauce Gber die Forelle
2 geriiucherte Forellenfilets auf die Eis-  geben und servieren.

bergstreifen geben, aus einem Pack Zubereitungszeit 15 Min.

Die Vorspeisen-

platte mit Rauch-
lachs und Forelle
ist ideal fir Gdste.

...er eine ausgezeichnete Quelle
fir lebenswichtige Omega-3-Fett-
sduren ist, die Herz und Kreis-
lauf in Schwung halten.

...erviele verschiedene wichtige
Vitamine enthlt wie kein anderes
Lebensmittel.

....seine wertvollen Inhaltstoffe
vom Kdrper schnell und leicht
aufgenommen werden, er also
nicht belastend ist.

....erein breites Spektrum der
«Energievitamine» der B-Gruppe
enthilt. Ein Vitamin-B-Mangel kann
Reizharkeit, Schlaflosigkeit oder
Lustlosigkeit zur Folge haben.




Der siiss-saure Aufguss von Tante Anita: ein wahrer Genuss!

Zu traditionellen Kise- oder Fleischplatten
und auch zu Apéros mit Pep (Rezeptideen
auf www.hugoreitzel.ch), probieren Sie Tante
Anita's Gurken und Cornichons, Das 1936 von
Tante Anita entwickelte siss-saure Rezept,

WO HUG D REITIEL

*in kleinenen VerkauFstellen ev. nicht echiltich L

Entdecken Sie
die schonsten
Grillplatze

=
S WWW.THOMY.CH

Nehmen Sie am Internet-
Wettbewerb teil und
gewinnen Sie tolle Preise!

HAUPTPREIS:
1x Ford Fiesta

o(/ ooRLY\éN
/ a0y TS gy
Outdoorchef-Grill  Picknickdecken




MORES: |

-I"'Ihl =, '-_-
Tipps vom Fischer

o Transportieren Sie Fisch gerade

jetzt im Sommer rasch nach Hause,

am besten in einer Kihltasche.

o Kaufen Sie Frischfisch moglichst
kurz vor Gebrauch ein und lagern
Sie ihn hdchstens 36 Stunden im
Kishlschrank.

o Tiefgekihlte Fische nicht wieder
einfrieren.

o Auch fir kiichenfertig einge-
kauften Fisch gelten die drei S:
Saubern (grindlich abspilen),
Stuern (mit Zitronensaft
betrdufeln, was den Geschmack
verbessert und das Fleisch festigt)
und Salzen.

@ Vermischen Sie zum Anbraten
die Butter mit Olivendl; so wird
sie nicht dunkel.

® Wenn Sie auf dem Markt
einkaufen: Frische, ganze Fische
erkennen Sie an glasklaren und
prallen Augen, roten Kiemen und
ginem angenehmen Geruch.

|

Fischtipps frisch geangelt

s muss auf dem Grill
Enicht immer Fleisch sein.

Ein feines Fischchen vom
Feuer ldsst einen ebenfalls
in den siebten Grill-Himmel
abheben. Perfekt zum Grillie-
ren sind fettigere Fische wie
Lachs, weil sie weniger Ge-
fahr laufen auszutrocknen.
Ein Alleskonner ist die Alufo-
lie: In ihr kdbnnen auch ande-
re Fische wie Goldbutt oder
Forelle wunderbar zubereitet
werden. Mit Zitronenscheiben
oder einem Schuss Weisswein

L

Luchs-Tranche vom Grill

Zutaten fir 4 Personen
4 Lachs-Tranchen mit 2 EL Olivendl
betriiufeln, 3 Knoblauchzehen in
feine Scheiben schneiden und mit
etwas Dill Gber den Lachs geben.
Mit Pfeffer aus der Mihle wiirzen
und grillieren. Danach mit wenig
Salz bestreuen.

kann man dem Austrocknen
auf feinste Weise entgegen-
wirken und dem Fisch mit Ge-
wiirzen erst noch viel Aroma
verleihen. Salzen Sie erst nach
dem Grillieren! Wird der Fisch
vorher gesalzen, verliert er
schneller an Saftigkeit. >

6[7

R

Geschmack im Pack: die "
Lachs-Tranche vom Grill
. mit Knoblauch und Dill.

-

Aufspiessen, grillieren und
geniessen: Lachswiirfel auf
Holzspiessen eignen sich
ebenfalls fiir den Rost.

VoI
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EIN GESCHMACK, MEIN STIL,
“.. GENAU MEIN BIER.

Carlos Leal, Schauspieler

AKTION:

Premium Dose, 50 cl

Aktion giiltig vom 4. bis 9. Juli 2011 Eae By l
l : l MHL'DEEEH[H
- - PREM UM
FELDSCHLOSSCHEN

PREMIUM

DAS FEINSTE VOM SCHLOSS.

\_




MORES

Zutaten fiir 4 Personen
1 gehackte Chili mit 3 EL Paniermehl
mischen und auf einen Teller geben.
In einer Schissel 1Ei aufschlagen,
verquirlen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. 3 EL Mehl auf einen Teller
geben. 1 Packung TK-Crevetten auftau-
en, mit Kiichenpapier trocken tupfen, im
* Mehl wenden, durchs Ei ziehen und im
Paniermehl wenden. Im heissen 0
2-3 Min. frittieren.

a

-3

zum

Fischtipps frisch geangelt

ad

Fisch zum
Knabbern: die
Apéro-Crevetten.

i
*-_.‘ 5 .

lite 4

il
Fisch mit Biss:
der Pangasius
mit Cornflakes.

Mit Knusperhiille: die Crevetten
Selberpanieren, Volg-Fischstdbchen
und Pangasius mit Cornflakes.

eine Graten, keine Haut
Kund eine Hulle voller

Knusprigkeit: So macht
Fisch Kinder besonders froh
- und manchen Erwachsenen
ebenso. Pionier aller panier-
ten Fische ist das Fischstab-
chen. Es wurde in den 1950er
Jahren von den Engldndern
erfunden, die so den rick-
laufigen Fischkonsum wie-
der ankurbeln wollten. Dabei
setzten sie auf die kleinsten
Konsumenten und versteck-
ten das Fischfilet kinderge-
recht in einer goldigen Hiulle.
Wer seinem Fisch selber einen
knackigen Mantel verpassen
mochte, sollte kleine Fischfi-
lets ohne Schuppen und Gra-
ten - zum Beispiel von Egli
oder Pangasius - verwenden.
Ebenfalls gut geeignet sind
Crevetten. Den Fisch zuerst
im Mehl wenden, damit die
Panade auch halt. Frittierte
Fische immer sofort servieren
und nicht warm stellen.-_
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WIN CODE UNTER
JEDEM DECKEL!



Wenn Fischer geniessen

Bei Familie Baggenstos wird gern
gin Schlemmerfilet Bordelaise in
den Ofen geschoben. «Dieses Ge-
richt mdgen wir alle total gern»,
sagt Marcel Baggenstos. Kommt fri-
scher Fisch auf den Tisch, geniesst
er am liebsten Egli meuniére, auch
Millerinnen-Art genannt. Dabei wird
der Fisch gemehlt, in Butter ge-
braten, mit Zitronensaft betrdufelt
und mit frischem Peterli und etwas
zerlassener Butter serviert. Auf dem
Grill bereitet er am liebsten Forel-
le in Alufolie zu, die er mit Pfeffer
wiirzt. Fir ein feines Aroma packt er
etwas geristeten Fenchel mit ein.

Backfische

Der Volg-Fisch-Flyer
liefert viele Informatio-
nen rund um das
Frischfischangebot lhres
Dorfladens und ist
kostenlos erhdltlich.

Fischtipps frisch geangelt

eute gibt es ein feines
Angebot an  Fertig-
fischgerichten, die nur

in den Ofen geschoben wer-
den mussen. Auch sonst ist
der Ofen ein guter Freund bei
der Fischzubereitung: Ohne
grossen Aufwand lassen sich
hier schmackhafte Menis mit
Frisch- und Tiefklhlfischfilets
zubereiten. Mit frischen Krdu-
tern, Gemise und Co. einge-
packt im Pergament oder in
die Auflaufform gelegt, stro-
men uns spater vom Teller
wunderbarste Difte entge-
gen! Die Zubereitung im Ofen
eignet sich auch flr grosse
Fische, die in keiner Pfanne
Platz finden. |

7Mit schmackhaf-

. tem Belag: Ein
- Schlemmerfilet
1 ﬁ .. Bordelaise kommt
1 immergutan.

Schri

Fisch filetieren

1. Mit dem Fischmesser ldngs
der Mittelgréte entlang ein-
schneiden.

%

2. Die Fischhdlften mit Messer
und Gabel nach oben und
unten klappen.

3. Fischgréte von der Flosse
her anheben und samt
Kopf entfernen.

1011



DON PASCUAL
Fiir sie, ftir ihn,
fuir beide...

Jetzt zu Aktionspreisen
Gultig vom 27.06.-02.07.2011

www.schuler.ch

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltli

___ SCHULER:j:
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Zum Entspannen und
Geniessen: Das Hotel
Victoria Jungfrau
in Interlaken ist der
perfekte Ort fiir
erholsame Tage.
I Wettbewerb
Mit welchem Geback fing bei
Kambly vor iiber 100 Jahren
alles an?
A Petit Beurre
B Sablés
C Bretzeli
1. Preis im Wert
von Fr. 3270.-
Im Emmental werden
R 1 Wellness-Wochenende (2 Ubernachtungen)
seit iber 100 Jahren im Hotel Victoria Jungfrau, Inferlaken, in der
. . BelAir-Suite, inkl. einer Behandlung im ESPA-
die edlen Feinge- Bereich.
béCk_SPEZia“téten 2. und 3. Preis im Wert
von Kambly herge- von je Fr. 1450.-

. . Ein Ausflug nach Zermatt inkl. Ubernachtung
stellt. Mit dem Z|EI7 in einem der exklusiven Hotels von Zermatt.
anderen Menschen 4.-50. Preis im Wert
Freude zu bereiten. von je Fr. 39.-

Eine Dose der Kambly Art Collection, gestal-
tef von Athos Faccincani, gefillt mit 700 g
feinsten Kambly-Spezialitditen.
or Uber 100 Jahren hat Das Schweizer Familienunter-  Hingabe Freude zu bereiten. So
die feine Geschichte von  nehmen steht seit drei Generati-  ist jedes Meisterwerk aus dem
Kambly mit den Emmen-  onen fir vollendete Schweizer =~ Emmental ein kleines Danke-
taler Bretzeli nach Grossmutters  Feingeback-Tradition. schon ans Leben, eine Liebeser- Mitmachen & Gewinnen
Rezept ihren Anfang genom- kldrung an das Edle und der Ho- fne: b i wch
men. Seither wird das Bretzeli GENIESSEN UND TRAUM- hepunkt des feinen Geschmacks. Online: bis 24. Juli 2011 unter www.volg.
Tag flr Tag unverdndert und mit ~ HAFTE PREISE ZU GEWINNEN  Geniessen Sie die edlen Kambly Per Telefon: bis 24. Juli 2011 unter 0901
der gleichen Sorgfalt im Hause  Jeden Tag geben die Mitarbei-  Feingebdck-Spezialitdten und 240 340, fiir 90 Rp. /Anruf, Festnetztarif.
Kambly hergestellt. Viele weite-  tenden von Kambly von Neuem  trdumen Sie dabei ruhig schon Sprechen Sie den Losungsbuchstaben, Name
re Feingebackspezialititen sind  ihr Bestes, um den Konsumen-  einmal von den traumhaften und Adresse auf dos Band
unterdessen dazugekommen. tinnen und Konsumenten mit  Wettbewerbspreisen. < Per SMS: Senden Sie bis 24. Juli 2011 ain
SMS mit dem Keyword VOLGW und Losungs-
buchstabe an 4636, fiir 90 Rp./SMS
Per Post: Losung bis 20. Juli 2011 auf
Postkarte (keine Briefe) an Violg Konsum-
waren AG, «Kambly», Postfach 344, 8401
Winterthur.
Die Mitarbeiterinnen der Firmen Kambly und Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt. m
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. m“u
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OrangeBull Vodka Liqueur

In kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhéltlich

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




usgelaugt nach dem
Sport, etwas mide vom
vielen Lernen oder ge-

stresst von der Arbeit? - Nach
einem Schluck Red Bull sieht die
Welt gleich wieder besser aus.
Der Energy Drink wurde speziell
fur Zeiten grosser geistiger und

Power in der Dose und
auf der Rennstrecke: Red
Bull fdhrt mit Sebastian
Vettel in der Formel 1 an
der Spitze mit.

Korper Gelst Lifnd

Red Bull hat Power und
engagiert sich stark im
Motorsport.

kérperlicher Beanspruchung ent-
wickelt und hat eine belebende
Wirkung.

MOTORSPORT IM
MULTIPACK
Jetzt verleiht Red Bull den zahl-
reichen Motorsportfans in der

—.-11-

. f
n 7 i A

Schweiz noch mehr Fligel: In
den speziellen Red Bull Race Day
Multipacks, die es ab 11. Juli im
Volg gibt, stecken nicht nur 6 x
250 Milliliter Powersaft. Mit je-
dem Pack haben Sie auch die
Maglichkeit, sich eines der limi-
tierten Tickets flir den spektaku-

..
-'-
&

: b‘Lq :,& .

\'\

| I

larsten Motorsportevent der Schweiz,
den Red Bull Race Day am Samstag, 17.
September, zu sichern und diesen mit
etwas Gliick gratis zu erleben. Dort se-
hen Sie unter anderem, wie Formel-1-
Pilot, Sébastien Buemi, seinem Boli-
den so richtig Gummi gibt. Mehr Infos
demnéachst unter www.redbullraceday.ch

TA

Motorsport

Ab 11. Juli ist im Volg das
Red Bull Race Day Multipack

erhaltlich. In jedem Pack

steckt die Chance, eines der
limitierten E-Tickets fiir den
Red Bull Race Day zu erhalten.

H



Al o M o Neu im Volg

Wo Friichte drauf sind, ist auch viel Frucht drin:

Der neue Volg-Multivitamin-Nektar und der Volg-

Orangensaft sind wichtige Vitaminlieferanten.

ie Farbe Orange steht fr
D Kraft, Stérke und Aktivi-

tat. Und das gilt auch fur
die Orange, die meistangebaute
Zitrusfrucht der Welt. Mit ihrem
Reichtum an Vitamin C ist sie
ein wahrer Fitmacher und Ener-
giespender. Viel von der orangen
Powerfrucht steckt im Volg-Oran-
gensaft und im neuen Volg-Multi-
vitamin-Nektar.

EXOTISCH ANGEHAUCHT
Der neue Multivitamin-Nektar
verleint dem Tag zudem Schluck

a

T =]
o i, Volg Multivitamin-Nektar, 100 cl

Voll im

Fruchtige Neuheiten:
Volg Orangensaft, 100 cl

Fr. 1.85

Das Rezept fiir
die Orangen-
Granita finden
Sie auf unserer
Rezeptdaten-
bank unter
www.volg.ch
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fir Schluck einen Hauch Exo-
tik. Er enthalt nebst viel Orange
verflihrerische Sudfrichte wie
Ananas, Guave, Passionsfrucht,
Mango und Papaya. Beide feinen
Fruchtsafte gibt es jetzt neu in
der beliebten Volg-Hausmarken-
qualitat, die guinstige Alternative
zu Markenprodukten.

UBERALL GENUSSBEREIT
Der Volg-Multivitamin-Nektar
ist - wie neu auch der Volg-
Orangensaft - in der prakti-
schen  wiederverschliessbaren

PET-Flasche erhiltlich. So kann
man seine Vitaminspender Gber-
allhin mitnehmen, jederzeit Po-
wer tanken und die Flasche mit
einem Dreh ganz einfach wieder
verschliessen. <

Vollkorn voll fein:

Mulino Bianco Grancereale
Classico,

Mulino Bianco Grancereale

Frutta®,
Fr. 2.95
statt Fr. 3.95

je250¢

statt Fr. 4.40

Fiir coole Typen:

Rexona Deo Spray
Xtra Cool,

LU Fr. 5.35
statt Fr. 5.95

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell
nicht erhdltlich.




Die Gesamtlosung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeiter der Firmen
Parkresort Rheinfelden Holding AG und Volg sind nicht teilnahmeberechtigt. Die Gewinner werden

schriftlich benachrichtigt.

Starkt feines Haar:
Elseve Shampoo

Volume Collagéne®,
250 ml

3

Fr. 5.20

statt Fr. 5.80

Pflegt gefédrbtes Haar:

Elséve Spiilung
Color-Vive*,
200 ml

Fr. 4.30

statt Fr. 4.80

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfihrungspreise sind giltig vom 4. bis 30. Juli 2011.
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www.volgweine.ch

Beliebte Zutaten fiir den
gelungenen Grillplausch.

Chardonnay Caswell

Rosé Cotes de
Provence AOC

Chianti Colli Senesi
DOCG

Rioja DOCa 3 Bandas

Den erfrischenden Chardonnay oder den verfiihre-

rischen Rosé zum Apéro. Zum wirzigen Grillgut

einen sympathischen Italiener. Oder den Uberra-

schenden Spanier? So oder so, diese preiswerten . | 1 - : Zinfandel Caswell
Begleiter zum Grillplausch werden Sie und Ihre

Freunde Uberzeugen.

Das Haus der Weinkultur.

7/

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich VO I_ G W E | N K E L L E R E | E N



AKTIV UNTERWEGS MIT «OISE LADE» 7/11

36|37

FREIZEIT

b «i d Schwimmn! Erfah-
Arene Pilzkontrolleure neh-

men Sie in unserem neuen
Activo-Kurs an vier Standorten
in der Schweiz mit in den Wald
und erkldren Ihnen alles, was Sie
rund um das Pilzsammeln wis-
sen missen. Wo es zu Steinpilz,
Eierschwammli und Co. geht,
lesen Sie auf Seite 43.

GENIESSEN, BASTELN,
RATSELN

Weil wir vor dem Friihherbst

aber erst einmal in den Hoch-

genuss des Hochsommers kom-

men, nehmen wir Sie in unserem

neuen Kochkurs mit auf eine

Die Welt der Pilze

entdecken: Lernen Sie
alles tber die Winzli a_
im Wald in unserem
neuen Activo-Kurss. e

Naturena.
Kurse fiir alle Sinne! s 3

kulinarische Reise nach Sud-
frankreich. Die beiden Teen-
agerinnen Joyana und Alisha
zeigen, wie man den Sommer-
schuh Nummer 1, die Flipflops,
zum Unikat macht. Und Volgi &
Volgine haben auf Seite 49 fir
unsere kleinsten Leser kniffli-
ge Schatzinsel-Ratsel fir die
langen Ferien ausgeftiftelt. Wir
wiinschenviel Spass! <

Kochkurs. Wie Gott in
Frankreich. s 4

Unsere Freizeit-ldeen
reichen von Hochsommer bis
Frihherbst, fiihren durch den
Schweizer Wald bis hin zu

Sudfrankreichs Schlemmerkiiche.

;
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; LASSEN SIE SICH VERFUHREN
FelnSteS Rﬂhmglﬂce VON DEN 4 GLUSCHTIGEN SORTEN

aus Schweizer Vollrahm DES NEUEN VOLG RAHMGLACES

Erdbeere mit 16% Fruchtanteil

Caramel mit kostlichen
Caramel-Stickli

Schokolade mit vielen knackigen
Schokoladesplittern aus echter
Schweizer Schokolade

¢ Vanille der feine Klassiker

Diese exquisiten Glaces werden aus
Schweizer Vollrahm hergestellt -
einem echten und unverfélschten
ment Naturprodukt.
Neu im SZZ f,”;’oo ml Dos,, _ _ _
in der p,akt/sc Geniessen Sie das reiche Geschmacks-
erlebnis der ganz besonderen Art
und verwdhnen Sie sich mit einem
Stluck Schweiz.

m Teilnahmecodes gibt’s auf jedem ovo drink: www.ovo.ch/shoppingtrip Ovoma"'me




FREI

Bilder zum Staunen,

ein Steinofen zum Genies=
sen und Lampen fir

viel Ambiente: Die neuen
Naturena=Kurse bieten

flir alle Sinne etwas.

bl .
Fricktal: Diptychon
malen

Samstag, 20. August, 9—16.30 Uhr
Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof, 5064 Wittnau.

Programm: In Acryl-Mischtechnik gestalten Sie ein zweitei-
liges Bild, ein sogenanntes Diptychon. Von der Kinstlerin Eliso-
beth Jacob erhalten Sie eine Anleitung im Experimentieren mit
Collagentechnik, Ubermalen, Ritzen und Spachteln. Sie lernen
den Einsatz von Farbpigmenten, Sand, Strukturmasse und Teer.
Es sind keine zeichnerischen oder malerischen Grundkenntnisse er-
forderlich, im Vordergrund stehen die Fantasie und der spielerische
Umgang mit den verschiedenen Materialien.

Teilnehmer: 10 Personen ab 16 Jahren.

Kleidung: bequeme, witterungsangepasste Bekleidung (der
Kurs findet draussen in einer gedeckten Halle statt).

Mitbringen: Wasserbecken, Massstab, altes Frotteetuch, Gum-
mihandschuhe. Metallspachtel, Schaumstoff- oder
Synthetikrdllerchen, flachen Pinsel (je ca. 5 cm breit).

Leitung:  Elisabeth Jacob, Hausen a/A, www.atelier-jacob.ch

Preis: Fr. 220.— pro Person, inkl. Mittagessen und Getrdnken

sowie des Materials fir Ihr Diptychon.

FurjAuge, Gau
und St1

%

Wer eﬁerg
ofen-Bau

Samstag u. Sonntag, 13./14. August, 9-17 Uhr
Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad, 9473 Gams.

Programm: Nach alter Tradition stellen Sie aus Weidenruten und Lehm
einen Holzofen her, in dem Sie Pizzas und Brote backen kénnen. Sie bau-
en und modellieren Ihren Ofen auf einer tragbaren Unterlage, so dass Sie
ihn mit nach Hause nehmen konnen. Am Abend des ersten Kurstags wird
der Ofen zum Trocknen tiichtig eingefevert und andermtags verputzt.
Wer machte, kann den Lehmofen mit Erdpigmenten bemalen.

Teilnehmer: 14 Personen ab 14 Jahren.

[leidung:  bequeme, witterungsangepasste Bekleidung (der
Kurs findet draussen in einer gedeckten Halle statt).

Mithringen: Gartenschere und Gartenhandschuhe.

Leitung:  Therese Vagtlin, Oberhelfenschwil.

Fr. 345.— pro Person, inkl. Mittagessen und
Getrdnken sowie des Materials fir lhren Lehmofen.
Der Heimtransport des Lehmofens ist Sache der
Teilnehmer. Ofen-Masse: B 80 x H 50 x T 100 ¢m;
Gewicht: ca. 60—80 kg.

Preis:

38139

Ll

L

volle Weidenlampen

Samstag, 6. August, 916 Uhr.
Ort: Volg Erlebnishof, Hofmdrcht, Deinikon 9, 6340 Baar.

Programm: Mit ihrem warmen Licht zaubert diese geflochtene
Weidenlampe ein wunderschones Ambiente in Ihre Wohnriume.
Vom passionierten Korbflechter und Kursleiter lernen Sie die Grund-
techniken des Flechtens mit unterschiedlichen Materialien und Sie
erfahren alles Wichtige dber die verschiedenen Weidenarten und
wo sie zu finden sind. Auf einem Holzsockel, den Sie auch selber
mitbringen kannen, flechten Sie dann Ihre Lampe und erleben, wie
viel Spass dieses alte Handwerk macht.

Teilnehmer: 10 Personen ab 10 Jahren (Kinder nur in
Begleitung Erwachsener).

Kleidung: Der Witterung entsprechend; der Kurs findet
draussen statt.

Mitbringen: Holzsockel (sofern vorhanden).

Leitung: ~ Werner Turtschi, Hondrich, www.korbmacher.ch

Fr. 180.— pro Person, inkl. Mittagessen und Getrdnken
sowie des Materials fir [hre Weidenlampe.

Preis:

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

NATURENA

An me ld u ngen «Diptychon malen», «Lehmofen-Bau» und «Stimmungsvolle Weidenlampens.
Schauspiel Natur — Nalurnah erleban

(O la, ich /wir reserviere/n (Anzahl) Pldtze fir den Kurs «Diptychon malen»
(O o, ichywir reserviere/n (Anzahl) Pldtze fir den Kurs «Lehmofen-Bau»
O Ja, ich/wir reserviere /-n (Anzahl) Plitze fir den Kurs «Stimmungsvolle Weidenlampen»

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

Name Vorname Strasse/Nr.

PLZ/Ort Telefon E-Mail

Coupon einsenden oder faxen an: Volg Konsumwaren AG, Kundendienst «Naturena», Postfach 344, 8401 Winterthur, Tel. 058 433 54 09, Fax 058 433 54 07.
Anmeldeschluss: 15. Juli 2011.




Cremissimo Pure Pleasure —

einfach natiirlich und unverfilscht

Cremissimo
Einfach Bourbon Vanille |
1000 ml k

Cremissimo Cremissimo
Einfach Dunkle Schokolade Finfach Rhum-Raisin
1000 m/ 1000 ml
*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich wiww.cremissimo.ch

L. y | 'ﬁ,@
fruchtis

Die gesunde Versuchung!

fra

EARANTIE

Apfelschnitze getrocknet
In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich 100% naturIiCh
ohne Konservierungsstoffe, ohne Zucker




FREI

ennen Sie den Unter-
schied zwischen Blatter-
pilzen und Becherlingen

oder wissen Sie, was ein flo-
ckenstieliger Hexenrohrling ist?

o

activo

i
-

"

Diesen Friihherbst haben Sie
Gelegenheit, die Welt der ein-
heimischen Speisepilze kennen-
zulernen.

JEDER EIN PILZKENNER
In unseren Schnupperkursen, die
von erfahrenen Pilzkontrolleu-
ren geleitet werden, erhalten Sie
eine Einfiihrung in die Pilzkunde.
Sie erfahren, wie man Pilzteile

- e
j -
h ~ Pilze sind kalorienarme
". und eiweissreiche
(™ Delikatessen — und die

Grundlage fir viele
«glustige» Herbstrezepte.

% St 3

erkennen und benennen kann,
nach welchem Schllssel Pilze
bestimmt werden und wie man
Pilze richtig sammelt. Zudem
orientieren die Kursleiter Uber
Giftpilze und Verwechslungs-
gefahren, Kontrollstellen und
Gesetzgebung. Und natlrlich
erhalten Sie auch Tipps fir die
schmackhafte Zubereitung der
Winzlinge aus dem Wald.

40|41

Samstag, 20. August, 9 bis 16 Uhr

Ort: 3072 Ostermundigen,
Regionales Kompetenzzentrum
Livilschutz, Steinbruchweg 7

Kursleitung: Julia Jenzer, Bem

Samstag, 20. August, 9 bis 16 Uhr

Ort: 8500 Fravenfeld,
Schlossmihlestrasse 15b

Kursleitung: René Miller, Frauenfeld

Samstag, 20. August, 9 bis 16 Uhr

Ort: 5620 Bremgarten,
Hotel Restaurant Adler

Kursleitung: Peter Fiiglistaler, Bremgarten

Samstag, 24. September, 9 bis 16 Uhr

Ort: 8200 Schaffhausen,
Schulhaus Emmersberg

Kursleitung: Dieter Pfunder, Schaffhausen

Kosten: Fr. 90.— pro Person,
inklusive Gefrink.

Lunch: Mittagessen aus dem Rucksack.
Picknick mitbringen.

Hinweis:  Diesist ein Schnupperkurs im

Pilzbestimmen, kein Sammelkurs.
Denn Speisepilze in Gruppen zu
sammeln, ist in der Schweiz verboten.

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

An mEId u ngen fiir den Kurs «Schnupperkurs Pilzkunde»

Vorname/Name

Strasse/Nr.

PLZ/Ort

Telefon

E-Mail

() la, ich/wir reserviere/n _ (Anzahl) Plitze fir den Kurs «Schnupperkurs Pilzkunde» in Ostermundigen.

(Anzahl)

() lu, ich/wir reserviere/n _ (Anzahl) Plitze fiir den Kurs «Schnupperkurs Pilzkunde» in Fravenfeld.
(Anzahl)
(Anzahl)

() Ia, ich/wir reserviere/n _ (Anzahl

Plditze fir den Kurs «Schnupperkurs Pilzkunde» in Bremgarten.

() la, ich/wir reserviere/n _ (Anzahl) Plitze fiir den Kurs «Schnupperkurs Pilzkunde» in Schaffhausen.

Coupon einsenden oder faxen an: Volg Konsumwaren AG, Kundendienst «activo»,
«Schnupperkurs Pilzkunde» Postfach 344, 8401 Winterthur,

Tel. 058 433 55 09, Fax 058 433 54 07.
Anmeldeschluss: 29. Juli 2011

VO



Geniessen
und tagllch

Taglich: 2 Tickets fir DAS ZELT. Wochentlich: 1 Wernli Biscuit-Jahresabo.
Endverlosung: Ein exklusiver VIP-Abend fir Sie und 15 Freunde in DAS ZELT.

Personlicher Gewinncode jetzt auf diversen Wernli Biscuit-Packungen. Info: www.wernli.ch



«Wie Gott

FREI

\\ 0

1
Urs ™Aveus

erlangern Sie die Som-

i Stdfrankreich» bex ...
merferien mit einer kuli-

Vnarischen Reise in den

Siiden Frankreichs! Entdecken
Sie an einem genussvollen Abend
die leichte und mediterrane
Schlemmerkiiche. Wir verfeinern
Gerichte mit herrlich duftenden
Krautern wie Lavendel und Thy-
mian oder mit Honig, bereiten
Tapenaden und frische Fische zu.
- Fihlen Sie sich wie Gott in

Sudfrankreich und kreieren Sie

Gerichte, die von A bis Z nach
_Urlaub schmecken. 4

lirten Sie
mlt Frankrelchs

Sie sich den Platz
%:Jc:\ ?i:: kulinarische Reise
nach ankre\ch s( ne‘,
die Teilnehmerzani 15
begrenzt!

VORSCHAU
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... CULINEA IN OERLIKON

MIT JONAS SCHONBERGER:

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

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

.. «TATORT>» IN WANGEN a/A

MIT DORIS WEIBEL-EGLI:

23. August, 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

... COOKUK IN AARAU

MIT SUSANNE VOGELI:

29. August, 18.00-22.00 Uhr
Anmeldung: www.cookuk.ch
oder Telefon 062 823 52 92
Cookuk, Schachenallee 29
5000 Aarau
mail@cookuk.ch

Fisch auf den Tisch! Fisch ist fein und macht
fit. Wir kochen mit frischen Fischen aus Suss-
wasser und Meer und bereiten diese auf ver-
schiedenste Arten zu. Zudem erfahren Sie, was
es mit Labels wie Fair Fish oder Bio auf sich
hat, und welche Fische Sie mit gutem Gewis-
sen auftischen konnen. Angeln Sie sich diesen
Kursplatz!

1. September 2011 in Gossau

6. September 2011 in Wangen an der Aare

7. September 2011 in Aarau

13. September 2011 in Oerlikon

Herrliche Herbstmeniis. Kostanien, Pilze, Bir
nen, Kirbisse & Co: Aus der kulinarischen
Vielfalt des Herbsts zaubern wir ein mehr-
gangiges Herbstmeni — von der Vorspeise bis
zum Dessert. Einfach herrlich, was da auf den
Tellern landet!

12. Oktober 2011 in Oerlikon

19. Oktober 2011 in Gossau

20. Oktober 2011 in Wangen an der Aare
26. Oktober 2011 in Aarau

Neue Ideen fiir den Mittagstisch.

Tag fir Tag die Kinder und ab und zu
auch deren Schulfreunde schmackhaft,
kindgerecht und schnell verkdstigen —
das ist gar nicht so einfach. Holen Sie
sich neue Rezeptideen und Tipps fir die
ausgewogene Emdhrung.

3. November 2011 in Gossau

8. November 2011 Wangen an der Aare
9. November 2011 in Aarau

15. November 2011 in Oerlikon

Alle Kurslokale sind bequem mit den
offentlichen Verkehrsmitteln und in
wenigen Minuten vom Bahnhof aus

7u Fuss erreichbar. Die Kosten fiir den
Kurs, inklusive Apéro, Essen, Getrdnken
und Wein betragen pauschal Fr. 130.—
pro Person. Anmeldungen Gber die
Volg-Homepage (www.volg.ch) oder
direkt beim jeweiligen Kochstudio —
via Internet oder Telefon, ganz nach
lhrem Gusto. Die Rezepte werden

den Kursteilnehmenden schriftlich
abgegeben.

... PETER'S KOCHSCHULE

IN GOSSAU MIT PETER GACHTER:

29. August, 18.30-22.30 Uhr
Anmeldung: www.pefers-kochschule.ch
oder Telefon 071 383 27 17

Peter’s Kochschule, Tellstrasse 4b
9200 Gossau S6
info@peters-kochschule.ch
Aktualisierte Informationen finden Sie N Zr e
auf www.volg.ch ‘ D)



SO sanft,
wie ich es mag

KOSMA Universalwatte:
saugfahig und vielseitig anwendbar

KOSMA Premium Vlies Wattepads:
weich und fusselfrei

KOSMA Wattestabchen:
fur die tagliche Schonheits- und
Korperpflege

Alle Produkte aus 100% reiner Baum-
wolle und ausschliesslich in der Schweiz
produziert!

feel GOOD - feel FLAWA
www.flawa.ch

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.




FREI

outdoor

Heute sind Servietten ein Muss fiir jede
schmucke Tafel. Das sahen unsere Vorfahren
anders. Ein Blick tiber den Tellerrand.

A {k' - m Jahr 2011 sind die
Die Serviette hat i

u

dient zum Tupfen (nicht zum Wischen)
und gehort nach dem Essen locker
. zusammengelegt links neben das Be-
steck (nicht in den Teller). Zu den Zei-
ten der Romer war der Gebrauch von
Servietten freilich legerer. Man nutzte
die «Mappan», um Fett abzuwischen und
Reste fiir den Heimtransport einzuwi-
_ ckeln. Im Mittelalter dann verschwand
Py iy : _ die Serviette von den Tischen. Erst der

: * A ranzosische Adel gewihrte ihr im
16. Jahrhundert ein Comeback. Be-
di'é,nstete wischten vor dem Essen mit
Tichern die Teller der Gaste ab. So kam
die Serviette zu inrem anderen Namen
«Jellertuchn. Seither ging's mit der Ser-
viette bergauf. Heute schitzen wir sie
als hibsche Tischdekoration in ver-
schiedensten Materialien, Sujets und
Farben. 4

|

§

Damit ein Windhauch
Ihrem hiibsch gedeck-
ten Gartentisch nichts
anhaben kann: Stellen
Sie selber einen
Serviettenhalter her.

Serviettenhalter selbst gemacht

|

!

~

Aus feinem, strukturarmem
Stoff ein Band ausschneiden,
das gut um eine kleine, saube-
re Glasflasche (z. B. Sojasauce
Kikkoman, 150 ml) passt.

L1

B

Stoffband mit Klebestreifen
auf Karton spannen. Mit fei-
nem Stift Sommergedicht auf
den Stoff schreiben. Z. B. jenes
von Joseph von Eichendorff: Es
war, als hdtt der Himmel die
Erde still gekiisst, dass sie im
Bliitenschimmer von ihm nun

trdumen miisst ...

Stoffband vom Karton ldsen,
auf Ldngsseiten mit Cementit
Spitzen kleben. Trocknen las-
sen. Dann Band zu einem Ring
leimen, der satt um die Flasche
passt.  pe=i

Drei Drahtstrdnge (ca. 40 cm
lang) zu einer Drahtkordel dre-
hen. Ein Ende der Kordel um
grossen Stein wickeln. Anderes
Ende in Flasche stecken. Fla-
sche mit Kieselsteinen fiillen.

44|45
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4 Balisto Strichcodes sammeln, auf der Teilnahmekarte
im Wanderbooklet einkleben und ausreichend frankiert einsenden.
Wanderbooklet gratis erhdltlich in ausgewahlten Volg Filialen. Kein Kaufzwang. Gratisteilnahme,

weitere Informationen und Teilnahmebedingungen unter www.balisto.ch. Pro Person nur 1 Teilnahme maglich.
Kinder unter 16 Jahren sind nicht teiinahmeberechtigt. Einsendeschluss 30.9.2011.
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Sie gehéren zum Sommer wie Glace

und Bikini: Flip-Flops. Hier erfahrst

du, wie du die Latschen aufmdbeln

kannst — ganz nach deinem Stil.

enn Hollywood-Star
Zac Efron in Anzug
und Flip-Flops an ei-

nem Fototermin erscheint, macht
wegen seines Outfits keiner ein
Trara. Und wenn Stil-lkone Vic-
toria Beckham in Plastiklatschen
zum Fussballmatch schlurft, ist
auch das kein Spektakel. Jawonhl,
Flip-Flops haben die Welt erobert.

und Riemen. Etwas spater wur-
de auch in Japan ein flip-flop-
ahnlicher Schuh en vogue - der
«Zorin. Wer die Latschen dann um
1950 als Erster ganz aus Plastik
herausgab, ist strittig. Neusee-
land oder England? Spielt kei-
ne Rolle - Flip-Flops sind top.
Und selbst verziert sowieso. <

So kriegst du die
Flip-Flop-Blume

selber hin:

2. In Quadrat-
Mitten je einen
Kreis (o ca. 1,5 cm)
markieren. Um
Jeden Kreis
Bldtter zeichnen.
Ausschneiden.

46|47

Joyana (links, 16) und
| Alisha (14) aus Rorbas

fahren in den
Sommerferien fiir
drei Wochen nach

Siidfrankreich: «Da

gehéren Flip-Flops
natiirlich auch
ins Gepdck!»

1. Aus 2 mm dickem
Moosgummi (MG)

4 Quadrate schneiden:
2 aus griinem MG

(10x 10cm und 6 x 6
cm), 1 aus weissem MG
(8 x8.cm), 1 aus gelbem
MG (2 x 2 cm).

DIE EROBERUNG
lhren Siegeszug begonnen ha-

. 4. Pfeifenputzer an
ben Flip-Flops vor 5000 Jahren

Flip-Flop-Riemen

3. «Krdlleli» auf halben griinen
Pfeifenputzer ziehen. Pfeifen-
putzer biegen. Bldtter der Grésse
nach stapeln. Pfeifenputzer
durch Bldtter hindurchstechen.

in Agypten. Hier trug man ger-
ne diese spezielle Sandalen-
Art: aus nicht mehr als Sohle

befestigen. Fiir zweite
Blume ganzen
Vorgang wiederholen.

4
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Um die Fragen zu beantworten, musst 1 . & s 3
du erst den Brief in der Flaschenpost : , &
verstehen. Das gelingt dir, wenn ‘\[7 '

du alle F aus dem Text streichst.

Tipp: Die Buchstaben der rich- . - ,
tigen Antworten ergeben von oben . =

nach unten ein Losungswort, A °hin war gep s \\_ —— g

Nferwegso  -comann™ ° £ & o
¥ ghdieh n | o a
Thc#h sefgelfte in Rifchtfung Jah,;';‘?k : o .
. . a g B oono
Jfamaifka. Pfa kfam eifn Ge- l M Wievielte
fwitfter ufnd icfh kentferte. | er die Tnseys Tag erreichte
Prfei Tafge lafng triefb ifch ifm B Erstey,
Mefer. Afm viefrien Tfag t LOSerri‘eh
schwemfmte efs mifch afn eifner iebtep "
e e el
ernfahre icfh mic£h vfon Banfa- a Kahaheh und Krebh“-’ Welchen Tiormamen kannet
‘ nen unfd Krfebsen. E€s gfeht mifr okoshiiSSe = lgsung: | du aus ihnen bilden?
gfu'f Afber icth habfe sfo 37” und Beeren piodag '
Hefinweh. Darfum bit<te bittfe ) pyy F%07 densee,. :
retftet mfich! en n /

Eufer Sefemann

- —



PIRATENFLAGGE

Wo geht’s lang zur Piraten-
flagge? Folge auf dem

Weg den Bildern in dieser
Reihenfolge =% &) ) 2|
Erlaubt sind diese Rich-
tungen: — | 1 <

Wer schwimmt da

durchs Meer? o
Verbinde die Zahlen, | 3,  * @ . ilh
schon siehst du es. 23 = |

Lir ¢

Im neuen HEY machen
Volgi & Volgine weite
L Reisen: Sie steigen zu
einer Sennin rauf und sie
tauchen zu Tintenfischen

runter. Das werden
sicher schéne Ferien!

Wie heisst
dieser Fisch?

Ldsung:

YsAIH ml..
A

4
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Pack die Badehose ein! 50151
Und dazu gleich noch ein

paar Snacks zum Knabbern,
Knuspern und Geniessen.

Badi-Tag!

ine kleine Starkung kommt
E nach dem Spass im kiihlen

Nass gerade richtig. Tro-
ckenfriichte und Mdesliriegel
sorgen flr neue Krafte und feine,
kleine Naschereien wie fruchtige
Kaubonbons oder Birnenweggli
versiissen den Badi-Tag.

Volg-Familienpreis-Toast,
Schinken und Frischkdse fiir
héchsten Sandwich-Genuss.

Ein Sandwich fiir alle
Grosses anrichten l3dsst sich
mit einem Sandwich: Mit ge-
stapelten und beliebig gefull-
ten Toastbrotscheiben verpflegt
man gleich die ganze Familie
oder Clique. Packen Sie nebst
Badetuch, Sonnencreme und
Snacks auch ein paar Serviet-
ten ein. Nahrungsmittel, die
klebrig sind, schmelzen oder
schnell verderben, bleiben hin-
gegen besser zu Hause. Der
coolste Begleiter ist natdrlich
die Kihltasche: Sie sorgt dafr,
"% dass Getrdnke oder die Kagi-
retli erfrischend kalt bleiben. ¢

Sprungturm-Sandwich

Fir 4 Personen:

Beliebig viele Toastbrotscheiben
aus einer Packung Volg-Familien-
preis-Toastbrot mit 1 Dose Krauter-
frischkdse bestreichen und mit
Vorderschinken belegen. Mit
gewaschenen Salatblattern, in
Streifen geschnittenen  Essig-
gurken und Tomatenscheiben
garnieren. Je nach «Hohenangst» !
den Vorgang 5- bis 10-mal
wiederholen. Fir den Transport
mit Kiichenschnur zusammen-
binden.

AT
Nichts fiir Tief- wa

stapler: das Sprung- =
turm-Sandwich.

Kiihlt die Kehle und geben schnell
Energie: Volg Ice Tea, Popcorn,
Birnenweggli, Balisto und Sesam-

Krokant-Riegel.

Alle Standorte und Offnungs-
zeiten der Volg-Ldden finden
Sie unter www.volg.ch
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dI’ISC end natdrlich. Naturlich frisch.
[’ér luftig- Iexhte Mix aus bester Schweizer Milch
frisch pirierten Erdbeeren.
Jetzt shaken und geniessen.

Mitkshakg Erdbeere von Emmi.

- -




ZUM SAMMELN

O

REZEPTE

Zutaten fiir 4 Personen:
3 Pfirsiche

200 g Himbeeren, frisch
509 Puderzucker
1 Biscuit, Wiener Boden
Vanille

Zubereitung:

1. Die Pfirsiche am Bliitenansatz
kreuzweise fein einritzen und
kurz ins kochende Wasser geben,
herausnenmen, mit kaltem Wasser
abschrecken und die Haut abzie-
hen. Pfirsiche halbieren und fein
wirfeln.

2. Himbeeren, Pfirsich und Puder-
zucker mischen. Mit dem Ausstecher
vier Halbmonde aus dem Biscuit
stechen.

3.Den Ausstecher Uber das
Biscuit legen und mit der Pfirsich-
Himbeer-Masse flillen.
Zubereitung 20 Min.

Tipp: Eine Hand voll Himbeeren
mit einem Spritzer Zitronensaft
und 2 TL Puderzucker plrieren
und anschliessend durch ein fei-
nes Sieb streichen. Die Sauce zum
Garnieren verwenden.

Zutaten fiir 4 Personen:

3 Birnen
200 g Geisskase, Petit Chévre
50 g Baumnusskerne, gerostet
und gehackt
Honig, flussig
Schwarzer Pfeffer aus
der Muhle

1EL

Zubereitung:

1. Birnen waschen, Kerngehause
entfernen und fein wirfeln.
2.Den Chévre ebenfalls klein
schneiden. Birnen, Kise und

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Salatqurke
1Bd. Radiesli
2 Knoblauchzehen
150 g Frischkdse Natur
1TL Salz
Pfeffer

Zubereitung:

1. Gurke schilen und mit dem
Suppenloffel entkernen, in feine
Wiirfel schneiden und mit Salz
vermischen.

2. Die Radiesli in feine Streifen
schneiden, den Knoblauch fein
hacken.

3. Die Gurken etwas ausdriicken
und mit den Radiesli, dem Knob-
lauch und dem Frischkdse ver-

Baumniisse vermischen und mit
Pfeffer wiirzen.

3. Die Masse in eine Sternform
flllen und leicht andriicken, die
Form entfernen und das Tatar mit
Honig betraufeln.

Zubereitung 15 Min.

Tipp: Statt Geisskdse frischen
Tomme verwenden.

mischen. Mit Pfeffer wiirzen.

4, Mit Hilfe von zwei Teeloffeln
Nocken formen und auf Apéro-
Loffel anrichten.

Zubereitung ca. 20 Min.

ZUM WURZEN DAS BESTE.

Ob Salat, Gemlse, Pasta, Fleisch- oder Fischgerichte, Kikkoman holt aus
feinen Zutaten das Beste heraus. Kein Wunder, schliesslich ist die natirliche
Universalwiirze nur aus Wasser, Soja, Weizen und Salz gebraut. Ubrigens,
die fur Europa bestimmte Sojasauce von Kikkoman wird ausschliesslich in
Holland hergestellt. Kikkoman, zum Wiirzen das Beste.

KIKKOMAN

4
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Avocado-Crevetten-Tatar

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Avocados
300g Crevetten, aufgetaut
1 Limette
1 Zwiebel
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Avocados halbieren, den Stein
entfernen und das Fruchtfleisch mit
einem Loffel vorsichtig auslsen,

sodass die Schale zum spateren
Anrichten ganz bleibt.

2. Die Zwiebel und die Crevetten
fein hacken, das Fleisch der Avoca-
dos mit einer Gabel gut zerdriicken.
3. In einer Schissel alle Zutaten
und den Saft der Limette vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und in den Avocadoschalen
servieren.

Zubereitung ca. 15 Min.

Artischocken-Tomaten-Tatar

Pilz-Tatar mit Schinken

Zutaten fiir 4 Personen:

20g Butter
200 g Champignons
1 Zitrone (Saft)

' Zwiebel, gehackt
100 g Vorderschinken,
gekocht
Frischkése Natur
Salz, Pfeffer

150 g

Zubereitung:

1. Butter in einer Pfanne erhitzen
und Champignons darin andiinsten.
2. Mit Zitronensaft abldschen,

mit Salz wirzen und zugedeckt
5 Min. diinsten.

3. Die Pilze aus dem Sud nehmen
und erkalten lassen. Schinken in
feine Wirfel schneiden, die Pilze
fein hacken, alle Zutaten mit dem
Frischkase vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
4. Pilzausstecher auf den Teller
geben und mit dem Tatar flllen
und sorgfiltig abheben/abziehen.
Zubereitung 20 Min.

Tipp: Kann mit Schinkenwdirfeli
und Peterli dekoriert werden.

Zutaten fiir 4 Personen:

1Gl. Artischocken, aus dem
0Ol, ca. 285 g

1Gl. getrockne__te Tomaten,
aus dem Ol, ca. 285 g
1 Bd. Basilikum

2 Knoblauchzehen
1P Tuc-Cracker

Zubereitung:

1. Artischocken und Tomaten gut
abtropfen lassen und fein hacken.
2. Basilikum in feine Streifen

schneiden und den Knoblauch
pressen.

3.8 Tuc-Cracker beiseite legen,
die restlichen Cracker fein zer-
broseln und mit allen anderen
Zutaten in einer Schissel gut
vermischen.

4. Die Masse in eine Wirfel-
Form drlicken und auf je einem
Tuc-Cracker anrichten.
Zubereitung 15 Min.

Tipp: Als Wurfel-Augen Arti-
schockenblatter ausstechen.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

classic

www.mybodystyle.ch




Apfel-Gurken-Tatar

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Apfel
1 Salatqurke
1 Zwiebel, gehackt
1 EL Peterli, gehackt
2 EL  Sauerrahm
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Apfel waschen, Kerngehuse
entfernen, schélen und in kleine
Wirfel schneiden.

Zutaten fiir 4 Personen:
4 Tomaten, geschélt

2009 Feta

509 griine Oliven, ohne
Stein

1 Zwiebel, gehackt

1 EL  Krduter, gehackt

8 Brotscheiben, gerostet

Salz, Pfeffer

Oliven und Oregano
zum Garnieren

2. Die Gurke schalen, entkernen
und ebenfalls klein wirfeln. Gur-
kenwirfel mit Salz bestreuen,
etwas stehen lassen und an-
schliessend in einem Tuch gut
ausdriicken.

3. Alles mit Sauerrahm in einer
Schissel vermischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in ein
Formchen fillen. Auf den Teller
sturzen.

Zubereitung 15 Min.

nen. Den Feta klein wirfeln, die
Oliven fein hacken. Zusammen
mit der Zwiebel und den Krautern
in einer Schiissel vermischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit
dem Glace-Portionierer Halbkugeln
formen.

2. Auf gerésteten Brotscheiben an-
richten und mit Oliven und Oregano
garnieren.

Zubereitung 15 Min.

_----.
Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Lachsmedaillon, frisch

1 Zwiebel, gehackt
509 Kapern, gehackt
1 Zitrone (Saft)

1 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce

1Bd. Dill

180 g Sauerrahm
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Lachs in feine Wiirfel schnei-
den, mit Zwiebeln, Kapern, Zitro-
nensaft und Olivendl mischen,

ca. 30 Min. ziehen lassen.

2. Aufvier Tellern den Fischaus-
stecher locker mit der Masse
fillen und leicht andriicken.
3. Fir die Sauce den Dill hacken,
unter den Sauerrahm mischen
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die «Tatar-Fische»
damit garnieren.

Zubereitung 20 Min. + 30 Min.
ziehen lassen

Sommerzeit

. geniessen mit SICILIA.
Jetzt mit Rezeptetikette

SICILIA

lemon & lime juice

Nolg

[N
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Buntes Gemise-Tatar mit Frischkise

Zutaten fiir 4 Personen:

2P

Rindsplatzli a la minute

1

Zwiebel, gehackt

4

Eigelb

1TL

Senf

2EL

Olivendl

2 EL

Peterli, gehackt

1TL

Salz

Weinbrand, Cognac
oder Brandy

Tabasco

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Riebli
1 Fenchel
1 Kohlrabi

/2 Peperoni, rot
1 Schnittlauch, fein
geschnitten
4 Salatblatter fir die
Garnitur
250 g Mascarpone
1TL Salz, Pfeffer, Paprika

Zubereitung:
1. Das Gem{ise waschen, schalen
und in feine Wirfel schneiden, in

Mr. Fishs Melone

Zutaten fiir 4 Personen:
2 Cavaillon-Melonen

Cayenne, Pfeffer aus
der Mihle

1 D. Thon, abgetropft,
ca. 140 g

Zubereitung:

1. Alle Zutaten abmessen, vor-
bereiten und nochmals in den
Kiihlschrank stellen, damit alles
gut gekdhlt ist.
2.DieRindsplatzlifein hacken und
mit Zwiebeln, Senf, Peterli, Salz
und Olivendl vermischen. Mit den
ubrigen Zutaten nach Belieben
verfeinern und wiirzen. Mit Eigelb
garnieren.

Zubereitung 20 Min.

1 Zwiebel, fein gehackt
1 EL Peterli, gehackt
Salz und Pfeffer aus der
Mihle

Zubereitung:

1. Die Melonen halbieren und
mit einem Suppenléffel die
Kernen entfernen und sorgfal-
tig das Fruchtfleisch aus der
Melone |6sen, sodass ein 1 cm
breiter Rand zur Schale stehen
bleibt.

einer Schissel mit Salz gut vermi-
schen. 15 Min. einziehen lassen.
2. Die Gemusewdrfel in einem
Sieb gut ausdriicken. Mit dem
Mascarpone und Schnittlauch
vermischen und mit Pfeffer und
Paprika wirzen.

3.Vier Glaser mit je etwas Blatt-
salat auslegen. Mit zwei Loffeln
Nocken formen und auf den Salat
geben.

Zubereitung 15 Min. + 15 Min.
ziehen lassen

g T Lk e

2.Die ausgehohlten Melonen
kih! stellen. Das ausgeldste
Fruchtfleisch fein hacken, den
Thunfisch mit einer Gabel fein
zerkleinern, beides mischen.
3. Zwiebeln und Peterli dazuge-
ben und die Masse mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In den gekihl-
ten Melonenhélften servieren.
Zubereitung ca. 20 Min.
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Besuchen Sie

unsere Homepage
far genussvolle
Rezepte:
www.riomare.ch




Tatar? - Gea, jau ma regord che
mes bab empustava mintgatant
in tatar en il restaurant. Ma dapi
alura én passads gia blers onns.
Questa tratga € in pau scumpa-
rida da las cartas da menu ed a
chasa n'avain nus mai fatg quai.
Jau enconusch damai mo la va-
rianta classica da quest menu

cun filet da charn-bov, e gnanc
quella bain. Jau n'avess numna-
damain gnanc pli savi che la
tratga cuntegna sper l'ov era
capras e tschagula. Als «inven-
taders» dal tatar era quai tuttina;
las bandas da Dschingis Khan
che sblundregiavan - ils Tatars -
mettevan la charn sut la sella da
lur chaval e chavaltgavan uscheé
ditg fin che quella era loma e
la mangiavan alura segiramain
senza bleras ingredienzas.

En il fratemp datti bleras pussai-
vladads da far tatar e quai betg mo
cun charn-bov. Ma tge € damai ta-
tar? Sch'ins po far tatar da fritga,
da verdura, da bulieus, da pesch
u da charn; tge definiziun dovri?
Hai jau era fatg tatar, cura che jau
hai fatg avant circa otg onns ina
buglia cun blers quadrins da ver-
dura per mia figlia? U n'e quai betg
tatar? - Tatar € in menu fraid ideal
per dis chauds da stad e las ingre-
dienzas ston mo vegnir tagliadas
u manizzadas fin. En l'internet hai
jau chatta ina pagina cun 365 re-
cepts da tatar, damai per mintga di
da l'onn in auter menu. Ma usché
blers na dovri gnanc. En quest car-
net datti las pli differentas ideas or
da tge ch'ins po tut far tatar e tge
cumbinaziuns che gustan stupent.

Jau As giavisch bun divertiment
da las empruvar.

Cordialmain

LS

Karin Kohler-Pattis

HERAUSGEPICKT

e e e in Danis (GR) der Volg-Laden gerettet werden konnte? - Als die
Vermieter des Volg-Danis der Konsumgenossenschaft Brigels die Kiindi-
gung des Mietvertrags per Ende 2010 in Aussicht stellten, wurden der
Gemeindevorstand und die Verantwortlichen des Volg Brigels aktiv. Sie
konnten eine Parzelle Land kaufen; die Realisation eines Wohn- und
Geschaftshauses wurde dadurch mdglich. Dank diesem Engagement
und dem klaren Ja an der Urne hat die Dorfgemeinschaft Danis-Tavana-
sa nun ein Gebdude mit Volg-Laden, Post, Postautohaltestelle und zwei
Wohnungen erhalten. Das freut den Daniser Ciril Friberg: «Ein herzlicher
Dank gehort den Eigentlimern der Parzelle und allen, die sich fiir dieses
Werk engagiert haben. Der neue Laden garantiert eine gute Lebens-
qualitdt im Dorf und bietet gleichzeitig einen Ort der Begegnungp,
schrieb er in einem E-Mail an Volg.

Steffen Sonnenwald,
Auwa Thiemann:

Fish 'n' Fun

Kochen + Angeln, Hadecke,
168 Seiten,

ISBN 978-3-7750-0574-6

e

| =

Dieses Buch stellt zum einen Fischrezepte von Aal bis
Zander vor und vermittelt kenntnisreich und in vielen
Schritt-flr-Schritt-Anleitungen Tricks aus der Profi-
kiiche. Zum anderen bietet es Hobby-Fischern Tipps
zu Kodern, Angelzeiten, Material und mehr.

Fir Appetit und die Lust auf ein bisschen Abenteuer muss
man selber sorgen, alles andere zu etwas Lagerfeuer-
stimmung findet sich in diesem Buch. BBQ Basics bietet alles
rund ums Grillieren mit tber 100 Rezepten mit und ohne
Fleisch. Know-how fiir Einsteiger, Tipps fir Grillkiinstler, Wis-
senswertes und Unterhaltsames aus der Welt des Barbecue.

[( - - : &4 Cornelia Schinharl,
Sebastian Dickhaut:

. BBQ Basics.

GU Verlag, 144 Seiten,

ISBN: 978-3-8338-2162-2

F."" -



Verlosung
Kinderkitchen

Im «More & More» in Heft 04/11
verlosten wir 5 x ein 6er- und 5 x ein
12er-Set «Kids-Cooking» von Kuhn
Rikon. Gewonnen haben Nina
Wachter aus Niederhasli, Tamara
Schmid aus Lustdorf, Ronan Wernli
aus Niederlenz, Andrea Strahm aus
Gohl, Angelika Bachofen aus Man-
nedorf, Stefanie Wiesmann aus
Humlikon, Neele Kaslin aus Giswil,
Céline Freiburghaus aus Auswil,
Lynn Aeschlimann aus Blttenhardt
und Rita Vogeli aus Leibstadt.

Novissimo
S'POSCHTI-
GWUNNSPIEL
VOM VOLG

Den 1. bis 5. Preis, je 1 SALEWA Monte Rosa
Kuppelzelt im Wert von Fr. 400.-, gewannen
Pia Hagmann aus Rotkreuz, Thomas Johl aus
Weesen, Tim Stocker aus Oensingen, Annina
Kiindig aus Ettenhausen und Werner Hug aus
Gams. Je einen Volg-Gutschein im Wert von
Fr. 50.- haben Lotti Butzer aus Spiez, Urs
Hediger aus Ruttenen, Rosmarie Caspar aus
Schmitten, Heidi Gabriel aus Weggis und
René Graf aus Rheinfelden gewonnen. Zehn
weitere Gewinner diirfen sich Uber einen
Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.- freuen.
L6sungswort 5/11: «Schmetterlinge»

Informationen zu BEA‘.':_
www.beaverlag.ch \
oder Tel. 056 4442222 A R ARAN \

Pflanzen holen sich Nahrung aus
dem Boden. Doch es gibt auch
Gewachse, die der Erde etwas

Copyright: fotolia

geben. Dazu gehdren zum Bei-
spiel Hiilsenfriichtler wie Lupinen,
Wicken, Klee-Arten, Erbsen oder
Bohnen. Diese sogenannten Le-
guminosen reichern den Boden
mit wertvollem  Stickstoff an.
Um dies zu erreichen, gehen sie
eine Symbiose mit bestimmten
Bodenbakterien ein, den Knoll-
chenbakterien. Diese siedeln sich
an den Wurzeln der Pflanzen an
und wandeln den Stickstoff aus
der Luft in organisch gebundenen
Stickstoff um. Schneiden Sie die
Pflanzen daher nur oberirdisch ab
und belassen Sie die Wurzeln im
Boden. Leguminosen sind ideale
Grindiingungspflanzen, die den
ganzen Sommer durch als Zwischen-
kultur gesat werden kdnnen.

Gewinnen

Auflésung des Knorr-
Wettbewerbs aus «QOise Lade»
04/11: Antwort C, 3.

Ab in die Ferien heisst es fiir Su-
sanne Zolliker aus Dielsdorf. Sie
gewann den 1. Preis im Knorr-
Wettbewerb: 1 Woche fiir 2 Per-
sonen im Arabella Sheraton Hotel
Seehof in Davos im Wert von
Fr. 3080.-. Der 2. und 3. Preis, je 1
Wochenende fir 2 Personen im
Arabella Sheraton Seehof, Davos,
ging an Jacqueline Wagner aus
Munchwilen und Erna Stocker aus
Oensingen. 7 «Oise Lader-Lese-
rinnen und -Leser diirfen sich tber
einen Volg-Einkaufsgutschein im
Wert von je Fr. 100.- freuen; 55
weitere Uber einen Volg-Einkaufs-
gutschein im Wert von je Fr. 50.-.

[
Die gliickliche Gewinnerin Susanne Zolliker aus Dielsdorf erhdlt von Volg
Productmanager Andreas Lehmann, Tina Rauch von Unilever Schweiz (r.)
und Knorrli den Gutschein fiir den Hauptpreis iiberreicht.

Auf einer «Tour de Volg»
quer durch die Schweiz
besuchen wir verschie-
denste Volg-Laden und
prasentieren lokal «Feins
vom Dorf»-Spezialitaten.

Wir setzen das klassische «Plattli
neu in Szene und tischen Happ-

chen aus aller Welt und fir jede
gute Gelegenheit zeitgemass auf.
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Linda Fah, Miss Schweiz 2009

Linda’s
neuester
Streich.

Ich habe was Besonderes entdeckt: einen gesunden Brotaufstrich, so rein und fein wie die Glarner Alpen. Den bereiten sie aus frischem
Bergkéase und Glarner Spezialitdten zu. Das schmeckt herrlich frisch. Als Apéro, Vorspeise oder fur den Gluscht zwischendurch.
Kann ich dir echt empfehlen. Ich schicke dir es Glarner Gruessli. Dini Linda Fah. www.glarnergruessli.ch
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