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Küche

 Ferdinand Hirsig 

 Vorsitzender der 

Geschäftsleitung

HirsigFerdinand

Laden-
öffnungs-
zeiten

 D ie Schweizer sind so reich, weil sie ihr Geld 

gar nicht ausgeben können. Die Läden 

sind nämlich nur dann geöffnet, wenn sie 

selber an der Arbeit sind», meinte kürzlich ein 

ausländischer Gast leicht belustigt beim abendli-

chen Spaziergang durch eine verlassene «Ein-

kaufsstrasse». Tatsächlich staunen Touristen 

nicht nur über die Berge und viele weitere Attrak-

tionen unseres Landes, sondern auch über die 

eingeschränkten Ladenöffnungszeiten. 

Dabei hat sich in den letzten Jahren auch bei uns 

viel getan. Die längeren Öffnungszeiten sind zwei-

fellos eine Reaktion auf gesell-

schaftliche Entwicklungen. Die 

Konsumenten erwarten heute 

nicht nur andere Sortimente, 

sondern auch andere Möglich-

keiten des Einkaufs. Sie sind so mobil und fl exibel, 

dass man ihnen nicht mehr vorschreiben kann, wo 

und wann sie ihre Einkäufe zu tätigen haben. Mit 

Öffnungszeiten wie vor 10 und 20 Jahren gäbe es 

einen Grossteil unserer 540 Volg-Läden nicht mehr! 

Dorfl äden sind auch deshalb wieder attraktiver ge-

worden, weil sie länger offen sind.

Die längeren Ladenöffnungszeiten entsprechen 

also den heutigen Erwartungen unserer Kundinnen 

und Kunden. Weshalb die erweiterten Öffnungszei-

ten auch von den Mitarbeitenden geschätzt werden, 

verrät Ihnen das Team im Volg Liestal auf Seite 23.
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Schmeckt nach Meer: 
Mr. Fishs Melone, eine e

Netz-Melone mit Thon-Tatar.  

Vorspeise aus dem Glas: ein buntes 
Gemüse-Tatar mit Frischkäse. 

 4 I 5

So fein wie 
unsere Tatars geschnitten 

sind, so schmecken sie auch. 
Und ideal für heisse 

Sommertage sind die kalten 
Feinheiten obendrein.

Sämtliche Rezepte finden Sie ab Seite 53.

KÜCHE aktuell

 W enn es draussen heiss ist, 

darf der Herd getrost 

kalt bleiben. Das Verlan-

gen nach Kühlendem und Erfri-

schendem ist gross – auch beim 

Essen. Frische Tatars sind so perfekt 

für die warme Jahreszeit wie ein 

Sprung in den See. Wir zeigen Ihnen 

auf den nächsten Seiten, dass ein 

Tatar nicht nur aus Rindfl eisch be-

stehen kann. Fisch, Früchte, Ge-

müse, Kräuter oder Käse – aus fast 

allem lässt sich ein Tatar zaubern. 

Und auch auf dem Teller brillieren 

die Sommerstars in allen Formen. 

Staunen Sie auf den nächsten Sei-

ten, was sich aus dem Kleingehack-

ten Kreatives anrichten lässt.  

aber oho!
Tatar: Roh, 

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

FFeeiinnhhheeiitenn obendrein...

enn

darf

kalt

gen nach Kü

schendem ist

Essen. Frische T

für die warme

Sprung in den S

auf den nächs

Kleine  feine Tatar-Häppchen: 
Das Gurken-Radiesli-Tatar auf 
Apéro-Löffeln serviert.
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Sämtliche Rezepte finden Sie ab Seite 53.

KÜCHE aktuell

Bunt gewürfelter 
Gemüse-Mix: Artischocken-
Tomaten-Tatar. 

Bringt Ferienstimmung: 
das Hellas-Tatar.

Fein gehackt

In Schale geworfen: 
Avocado-Crevetten-Tatar.

in Form gebracht

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

Der fruchtige OC e Valais AODôle Blanche
Fleur d AmourFleur d’Amour tischocken-und das Arttischocken-und das Artrr

h optimal.Tomaten-Tatar ergänzen sich
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Pilz-Parade auf dem Teller: 
das Pilz-Schinken-Tatar. 

Der noble Rosé Œil de Predrix Valais Nid 
d‘Amour passt hervorragend zu Pilzgerich-r
ten wie dem Pilz-Schinken-Tatar.

Fischgerecht serviert: 
das Lachstatar.

Unternehmen Sie eine kulinari-
sche Reise in den Süden Frank-
reichs und geniessen Sie einen 
Abend lang die mediterrane, leich-
te Schlemmerküche mit frischen 
Kräutern, Tapenaden, Fisch und 
vielem mehr. Alle Infos fi nden Sie 
auf Seite 43.    

VOLG
  Koch
kurs AUGUST

          Wie Gott in 
Südfrankreich   
    

 D ie Geschichte des Ta-

tars, munkelt man, 

rührt von den Tataren 

her. Die so bezeichnete Völ-

kergruppe soll nämlich nicht 

einfach mir nichts, dir nichts 

auf ihren Pferden wild durch 

die Gegend galoppiert sein. 

Die Männer hatten unter ihren 

Sätteln angeblich auch rohes 

Fleisch, das sie mürbe ritten 

und danach roh verzehrten. 

Die berühmtesten Tataren sind 

denn auch gleich die unrühm-

lichsten: die plündernden Trup-

pen des Dschingis Khan.

FRISCH GENIESSEN, BITTE!

Berühmt, und das erst noch mit 

exzellentem Ruf für eine edle 

Speise, ist auch das Tatar. Vom klassi-

schen Rinds-Tatar bis zum verführe-

rischen Dessert-Tatar schmeckt 

der raffi nierte Rohstoff sünd-

haft gut. Das Geheimnis liegt 

im Kleingehackten, fein Ver-

mischten und nicht zuletzt in 

der Präsentation, die so vielfältig 

ist wie die zahlreichen Tatar-

Arten. Eines haben alle Tatars 

gemeinsam: Sie sollten frisch ge-

gessen werden.  

TATAR ODER TARTAR

Tatar ist übrigens nicht zu ver-

wechseln mit Tartar. Das Tartar 

mit r steht für eine mayonnai-

seartige Sauce auf der Basis von 

gekochten Eiern und Kräutern 

und schmeckt ebenso wunder-

bar. Doch das wäre wieder eine 

neue Gerichte-Geschichte.       

Sternstunden für 
den Gaumen: das 
Birnen-Tatar
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AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse

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

  Glückliche Tiere
Artgerechte Tierhaltung mit Auslauf, natürliche 
Fütterung und schonende, kurze Transporte.

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

  Garantierte Schweizer Herkunft
Schweizer Tiere von der Bauernfamilie aus Ihrer Nähe.

  Sicherheit durch Kontrolle
Regelmässige Kontrolle durch unabhängige Institute.

  Verantwortungsvoller Genuss
Guten Geschmack mit gutem Gewissen geniessen.

www.agrinatura.ch

Bauernschinken
Sein mildes und würziges

Aroma verwöhnt den Gaumen. 

Einfach köstlich. 

Landjäger
Unverkennbar: Fest im Biss

und würzig in der Nase.

Der ideale Snack. 

Schweinskoteletts
Der Klassiker unter den Grill-

artikeln. Ein saftiger Leckerbissen, 

ganz einfach zuzubereiten. 

    Weil die
Natur das schönste
          Zuhause ist. 

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhältlich.
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OISE LADE

Sämtliche Rezepte finden Sie ab Seite 53.

Geröstete Toastbrot-Ecken 
und feine Butter gehören 
zum klassischen Rinds-Tatar. 

Beefsteak-Tatare

D  as Beefsteak-Tatar ist das 
klassische Tatar und wird 
mit Rindfleisch zubereitet. 

Das Fleisch sollte mager sein, ob es 
sich um Rindsplätzli, -filets oder  
-huft handelt, spielt hingegen keine 
Rolle. Traditionell wird es ungewürzt 
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 gewürzt 
auftischen möchten, beachten Sie, 
dass rohes Fleisch mehr Würze 
braucht als gebratenes, weil die Röst-
aromen fehlen.             

Rassiger 
  Klassiker

Unschlagbares Quartett fürs 
Rinds-Tatar: Rindsplätzli, Kapern, 

Cognac und Eier.

are

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

• Pro Person rechnet man für einen 
Hauptgang mit zirka 150 Gramm 
Fleisch.

• Hackfleisch ist für ein Rindstatar 
nicht geeignet. Das Fleisch muss 
frisch klein geschnit ten werden.

• Alle Zutaten gekühlt und das 
Fleisch ganz am Schluss verar-
beiten. Das Fleisch kann mit dem 
Messer geschnit ten oder durch den 
Fleischwolf gedreht werden.  

• Das Frischfleisch zuerst im Gefrier-
fach anfrieren und dann schneiden. 
So bleibt es länger kühl.

Der Profi für 
heisse Küchentipps: 
Jonas Schönberger

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

1. Reinigen Sie das Ei gründlich und 
servieren Sie das Eigelb direkt in einer 
Hälfte der Eischale auf dem Fleisch.

3. Drücken Sie mit einem Löf fel eine klei -
ne Mulde ins gehackte Fleisch und geben 
Sie das Eigelb direkt zum Fleisch.

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

Bunt gewürfelter 
Gemüse-Mix: Artischocken-
Tomaten-Tatar. 
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O F E N F R I S C H  G E N I E S S E N .

Chrustenkranz

Bürlichranz dunkelJetzt ofenfrisch in Ihrem Volg.
Brote in kleineren Filialen eventuell nicht erhältlich.

Da ist für jeden ein Stück dabei.
Es ist wieder Grillzeit.
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OISE LADE

Sämtliche Rezepte finden Sie ab Seite 53.

Jetzt 
geht’s

    drunter 
      und drüber

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

Senf, Salz, Pfeffer, Kapern, 
Zwiebeln, Peterli, Eier und etwas 
Cognac verleihen dem Rindstatar 

den guten Geschmack. 

Nach dem Zerkleinern 
kommt das Verfeinern. 
Am Tisch erhält das 

Rinds-Tatar den letzten Schliff! 
Denn für die würzige Note sorgt 
am besten jeder Esser selbst – 
damit das Tatar zum persön-
lichen Gaumen-Traum  wird. Das 
kann ein Schuss Hochprozen-
tiges für den besonderen Gusto, 
etwas  Meerrettichsenf für erfri-

schende Schärfe oder ein paar 
Spritzer Tabasco für mehr Feuer 
sein. Möglichkeiten, dem Rinds-
Tatar noch mehr Geschmack zu 
verleihen, gibt es viele – von A 
wie Apfelessig bis Z wie Zitro-
nensaft.          

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

Jeder kann ruhig seinen Senf dazu-
geben. Ob Volg-Familienpreis-Senf, 
Körner- oder Meerrettichsenf – 
die Würzpaste aus Senfkörnern ist 
in jeder Form der ideale Verfeinerer. 
Ein Spritzer Zitronensaft ver-
leiht dem Tatar noch mehr Frische. 
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Setzen auch Sie ein 

ZEICHEN

 www.pasta-premium.com

Helfen Sie mit Hungersnot zu lindern.
Beim Kauf von Bschüssig Urschweizer Traditions-Teigwaren 
wird 1 % an das Projekt «LUNA» in den Philippinen 
gespendet. Die Dorfschule erhält eine Schulküche mit 
Gemüsegarten und Kleintierzucht.

Seit 1876 werden Bschüssig 

Teigwaren hergestellt.

30865 Oise Lade 214x275 indd 1 17 05 11 11:23

,
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OISE LADE

Sämtliche Rezepte finden Sie ab Seite 53.

12121221212IIIII13131

Tatarama

Alle Standorte und Öffnungszeiten der 
Volg-Läden finden Sie unter www.volg.ch

Dem fruchtig-saftigen Apfel-
Gurken-Tatar geben Reiscracker 

den perfekten Boden.

Ein Naturejogurt mit frischen 
Minzblättern macht Mr. Fishs 
Melone noch erfrischender.

Ein Püree aus gekochter roter 
Peperoni, ein sogenanntes 
Peperonicoulis, gibt dem 
Avocado-Crevetten-Tatar mehr 
Farbe und einen schönen Kontrast. 

Frische oder tiefgekühlte 
Himbeeren, nach Belieben 
mit etwas Zucker, zu einer 
Sauce püriert, geben dem 
Dessert-Tatar Mezza Luna 

den letzten Schliff. 

Jedem Tatar sein perfekter Be-
gleiter: So wie man jedem 
Tatar seine eigene Form ge-

ben kann, gibt es zahlreiche Mög-
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-
coulis oder ein Himbeerpüree 
sorgen für Farbe auf dem Teller 
und geben dem Tatar den letzten 
Schliff in Sachen Geschmack. Wir 
zeigen, mit welchen Beilagen Sie 
aus jeder Tatar-Kreation eine 
Traum-Kombination machen.     

Das grosse

E
P
P
A
F

Etwas einreduzierter Aceto 
balsamico rosso hebt 

den Birnen-Tatar-Stern 
optisch und geschmack-

lich hervor. Den Balsamico 
nicht zu heiss werden 

lassen, sonst wird er bitter. 

ttterrr 
UUn-U
ber 
m-mm

kekekekekeeer.r.r.r.r.r  
onononononononni-i-i-i-i--
rrrrrrreeeeeeeeeeeeeee 
ller ll
teteeennnnn

Anstelle der Sauerrahm-Dillsauce schmeckt 
das Lachstatar auch wunderbar mit 
Meerrettichsauce und Pumpernickel.

Angerichtet auf knusprigen 
Tuc-Crackern wird das 
Artischocken-Tomaten-Tatar im 
Nu zum handlichen Fingerfood.
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Viva Mexico: Die farbenfrohen 
Pastetli Tex Mexx 
sind schnell zubereitet.

EINFACH&bequem

Für 4 Personen:
4 Pastetli im Ofen bei 80 °C etwas 
vorwärmen, vertikal halbieren 
und mit der Schnittseite nach 
oben auf einen Teller legen. 
2 Beutel Mexican Salat darauf 
verteilen. Blattsalat dazulegen, 
mit Volg-Salatsauce beträufeln, 
mit Chilis garnieren.

Pastetli Tex Mexx

F ür die meisten Kinder ge-

hören Pastetli zu den ab-

soluten «Mmm»-Gerichten. 

Die knusprig leichten Wunder-

tüten mit der feinen Füllung 

haben sich seit Generationen in 

vielen Haushalten als Gute-Lau-

ne-Mahlzeiten etabliert. Werden 

die Kinder von einst erwachsen, 

hält die Begeisterung an. Nicht 

nur, weil Erinnerungen geweckt 

Pastetli   

Mischschalat, Pastetli, Volg-French-Dressing 
und Hero-Mexican-Salat im Beutel fi nden 

Sie in Ihrem Dorfl aden. 
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• Pastetli können für den Vorrat in der 
Packung tiefgefroren werden. Bei 
Zimmertemperatur auftauen und 
wie üblich aufbacken. 

• Statt Birnen eignen sich auch andere 
Dosenfrüchte für süsse Pastetli-Fül-
lungen, zum Beispiel Mangoschnitze 
oder Aprikosen, kombiniert mit Vanil-
le- oder Karamell-Creme. Oder greifen 
Sie zu frischen Saisonfrüchten.  

• Als Alternative zum Mexican Salat 
bieten sich hartgekochte Eier, Fer-
tigsalate, Siedfleisch-Reste, Gesch-
netzeltes, Erbsen oder Thon aus der 
Dose an.

werden. Dank der fertigen Pas-

tetli aus dem Volg, die nur noch 

kurz erwärmt werden müssen, 

kann schnell ein feines Menü 

serviert werden. 

AUFSTREBER

Pastetli bestehen aus Blät-

terteig, einem Ziehteig aus 

Mehl, Salz und Wasser, der 

ohne Hefe aufgeht. Durch 

mehrfaches Ausrollen und 

Zusammenschlagen werden 

Fettschichten in den Teig 

eingearbeitet. Während des 

Backens verdampft das Was-

ser im Teig und das Gebäck 

dehnt und hebt sich. Die Fett-

schichten wirken dabei wie 

eine Sperre und halten die 

Teigschichten in Form. Blätter-

teig ist weitgehend geschmacks-

neutral. Dadurch eignen

sich Pastetli für süsse und 

herzhafte Füllungen. 

FEURIG UND FRUCHTIG

Unsere «Tex Mexx»-Variante bringt

unkompliziert mexikanisches Tem-

perament auf den Teller. Und die

fruchtige  «Bireweich»-Füllung er-

obert im Handumdrehen die

Gaumen aller Süssmäuler.  

Pastetli machen Partylaune: Das luftige 

Blätterteig-Gebäck ist schnell gefüllt, varianten-

reich und auch optisch ein Leckerbissen.  

  passt perfekt!
Blätterteig-Gebäck ist schnell gefüllt, varianten-

reich und auch optisch ein Leckerbissen.  

Drei fürs süsse Pastetli-Glück: 
Williamsbirnen aus der Dose, Pastetli und 

Volg-Schokoladenglace.

Für 4 Personen:
4 Pastetli im Ofen bei 80 °C etwas 
vorwärmen und in der Mitte durch-
schneiden. Williamsbirnen-Hälften
aus der Dose in kleine Stücke 
schneiden und in die Pastetli füllen. 
Je eine Kugel Schoggiglace da-
rübergeben und sofort servieren.

Pastetli «Bireweich»

Schnelles Dessert 
für Kluge: 

Pastetli Bireweich.

DrD ei fürs süsse Pastetli-Glück:
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WEINWEINErlebnis

                    Kleinbetrieb mit grossem

                         Know-how  Die Käserei Rislen wurde 1930 

gegründet und ist ein Familienbe-

trieb. Inhaber Christian Oberli, eid-

genössisch diplomierter Käserei-

meister, führt das Unternehmen in 

der dritten Generation. Die Käserei 

verarbeitet jährlich rund sieben 

Millionen Kilogramm Milch aus der 

Umgebung zu 25 verschiedenen 

Käsespezialitäten.

  Käse
 des M

onats

100 g statt F
r. 2.–

nur Fr. 
1.60Bodenseek
äse

 E s war Marie von Burgund, 

die 1420 den Grundstock 

für den Pinot-Noir-Anbau 

im Waadtland setzte. In jenem 

Jahr fl oh sie, schwanger, vor der

Pest ins Schloss Morges. Als 

Dank für die Gastfreundschaft 

schenkte sie den Anwohnern bei

ihrer Abreise einige Weinstöcke 

der Servagnin-Rebe, heute be-

kannt als Pinot Noir. 

QUALITÄTSNAME

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 Qualitäts-

wein aus dem Kanton Waadt 

geschaffen, und das mit Erfolg: 

Der Rotwein, der zu traditionel-

len Gerichten genauso passt wie 

zu exotischen, ist weit über die 

Kantonsgrenzen hinaus bekannt.  

LIEBLICH WIE DAS LAND

Eng verbunden mit der Land-

schaft, aus der er stammt, ist 

auch der Bodenseekäse. Dieser 

milde und aromatische Halb-

hartkäse wird aus frischer, ther-

misierter Rohmilch hergestellt. 

Thermisiert bedeutet, dass die

Milch kurz auf 57 bis 68 Grad 

erwärmt wird. Nach der Her-

stellung reift der Bodenseekäse 

rund sechs Wochen.   

KÄSE-KÖNNER

Produziert wird er von der Käse-

rei Rislen in Rossrüti, einem 12-

Personen-Betrieb zwischen Ro-

manshorn und Wil. Das Unter-

nehmen hat sich auf pasteurisier-

ten Halbhartkäse spezialisiert,

ist aber auch in der Lage, qualita-

tiv hochwertigen, Rohmilchkäse 

herzustellen. Der Bodenseekäse 

wird von Kennern als beliebter 

Dessertkäse sowie als Grundla-

ge für die kalte und warme Kä-

seküche geschätzt.                           

Genuss aus Ost und West: 
Der Salvagnin AOC Feu Sacré 

und der Bodenseekäse mit seiner 
blauen Etikette sind das perfekte 

Paar für laue Sommerabende. 
Wein

 des Monats
Salvagnin AOC Feu Sacré 

75 cl

        
        

       s
tatt Fr.  9.10

    F
r. 7.5

0

Käser Hansruedi 
Schläpfer über-

wacht und optimiert 
das Schneiden der 

Gallerte.

KKK i iKKKllleeiiinnbbbeettrriiieebbb mimitt grgrosossesemm

nur Ftellt. 

die

Grad 

Her-

käsäse 

ääsee-

12--

RRo-

nter-r

    Feuerrot und 
Himmelblau

Diese Aktion gilt vom 4. bis 30. Juli 2011, solange Vorrat.
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WEINNotizen
Schweizer Weine haben bei Volg einen hohen Stellenwert: 

Kein anderer Detailhändler verfügt über einen so hohen 

Anteil an Schweizer Weinen. Die einheimischen Tropfen 

und lokalen Landweine erfreuen sich grosser Beliebt-

heit:  Sie machen rund 45 Prozent des Weinumsatzes 

aus. Das hängt auch mit der guten Qualität zusammen.

 16 I 17

MEINE Bestellung                  Aktion 4. bis 30. Juli 2011

Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:    

Name Vorname Strasse/Nr.                                                     

PLZ/Ort Telefon Datum Unterschrift                                         

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist Ihr Wein im Laden abholbereit. Jahrgangsänderungen vorbehalten. Diese Aktion gilt vom 4. bis 30. Juli 2011, solange Vorrat.

ROTWEINE
Anzahl 6er-Karton SALVAGNIN AOC FEU SACRÉ  75 cl nur Fr. 45.– statt Fr. 54.60

Anzahl 6er-Karton HALLAU AOC SOMMERGLUT 75 cl nur Fr. 69.– statt Fr. 83.40

Anzahl 6er-Karton DÔLE AOC VALAIS NUIT D’AMOUR 75 cl nur Fr. 53.40 statt Fr. 65.40

ROSÉWEINE
Anzahl 6er-Karton ŒIL-DE-PERDRIX AOC VALAIS NID D’AMOUR  75 cl nur Fr. 53.40 statt Fr. 65.40

WEISSWEIN
Anzahl 6er-Karton FÉCHY AOC LA CÔTE 75 cl nur Fr. 57.–  statt Fr. 71.40

SCHAUMWEIN
Anzahl 6er-Karton  VOLGAZ! PERLWEIN  75 cl nur Fr. 63.– statt Fr. 77.40

Anzahl 6er-Karton DÔLE BLANCHE AOC VALAIS FLEUR D’AMOUR  75 cl nur Fr. 53.40 statt Fr. 65.40

75 cl, statt Fr. 10.90

Fr. 8.90 Fr. 9.50

75 cl, statt Fr. 11.90

Fr. 11.50

75 cl, statt Fr. 13.90

Fr. 7.50

75 cl, statt Fr. 9.10

Fr. 8.90

75 cl, statt Fr. 10.90

Fr. 8.90

75 cl, statt Fr. 10.90

DÔLE AOC VALAIS 
NUIT D’AMOUR 2009
SCHWEIZ
FARBE: kräftiges Rubinrot.
CHARAKTER: fruchtig mit 
frischer Note nach schwarzen 
Kirschen und Brombeeren. 
TRINKREIFE: bei guter 
Lagerung bis 4 Jahre. 
PASST ZU: Fleischpastete, 
Trockenfl eisch, gebratenem 
Rindfl eisch, Rindsfi let 
an Pfeffersauce, Lamm, 
Käseplatte. 
GENIESSEN BEI: 13–15 °C.
BEWERTUNG: 16,75 Punkte.

FÉCHY AOC 
LA CÔTE 2009
SCHWEIZ
FARBE: klares helles 
Strohgelb.
CHARAKTER: in der Nase 
blumige und fruchtige Noten, 
die an Lindenblüten, weissen 
Pfi rsich und Zitrusfrüchte er-
innern. Feinfruchtiger Auftakt 
mit mittlerem Körper. 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.

HALLAU AOC SOMMER-
GLUT  PINOT NOIR 2009
SCHWEIZ
FARBE: kräftiges bis dichtes 
Rubinrot.
CHARAKTER: in der Nase 
Waldbeeren mit würzigen 
und pfeffrigen Aromen.
Im Gaumen weicher Auftakt, 
breiter und dichter Mittel-
teil, samtiger Abgang.  
TRINKREIFE: bei guter 
Lagerung bis 4 Jahre.
PASST ZU: gebratenem oder 
geschmortem Rind, Schwei-
ne- oder Kalbfl eisch, kalten 
Fleisch- und Käseplatten.
GENIESSEN BEI: 14–16 °C.
BEWERTUNG: 16,5 Punkte*.

SALVAGNIN AOC FEU 
SACRÉ 2009
SCHWEIZ
FARBE: helles Rubinrot.
CHARAKTER: Aromen von 
roten Früchten. Im Gaumen 
rund, weiche Struktur, ausge-
wogen, fruchtiger Abgang.
TRINKREIFE: jung trinken, 
bei guter Lagerung bis 
4 Jahre.
PASST ZU: den täglichen 
Mahlzeiten. Vor allem im 
Sommer sehr angenehm, 
da er leicht gekühlt serviert 
werden kann.
GENIESSEN BEI: 14–16 °C.
BEWERTUNG: 16,75 Punkte.

ŒIL-DE-PERDRIX AOC 
VALAIS 2009
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, Kalbfl eisch, kaltes 
Fleisch, gegrilltes Poulet, Fisch 
und leichte Sommergerichte.
GENIESSEN BEI: 8–10 °C.
BEWERTUNG: 17,25 Punkte*.

DÔLE BLANCHE AOC 
2010 
SCHWEIZ
FARBE: Zwiebelschalenfarben.
CHARAKTER: in der Nase 
Aromen von frischen Früchten 
mit deutlicher Himbeernote. 
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: 8–10 °C.
BEWERTUNG: 17 Punkte.

SCHWEIZ
FARBE: helles Gelb mit 
grünlichen Refl exen. 
CHARAKTER: in der Nase fl o- 
rale Noten. Weicher, langer 
Auftakt durch natürliche Rest-
süsse, erfrischendes Prickeln 
der Kohlensäure, harmonische 
Säure, eleganter Körper, 
nachhaltiger, aromatischer 
Abgang. 
TRINKREIFE: jung trinken.
PASST ZU: Aperitif, gereiftem 
Hartkäse, ist aber jederzeit 
ein Hochgenuss.
GENIESSEN BEI:  8 °C.
BEWERTUNG: 18,25 Punkte*.

VOLGAZ! PERLWEIN

Fr. 10.50

75 cl, statt Fr. 12.90

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

GLÄNZENDE AUSSICHTEN

NEU IM STREIFENFORMAT

JETZT
PROBIEREN!

Entdecken Sie Le Parfait Léger !*

Sehen Sie ssich denn neeuen TTV Spott auf wwwww.leparfaait.cch ann!

Der volle Geschmack von
Le Parfait Original

mit 30% weniger Fett !

Der volllle GGeesscchhmmaacckk von
Le Parfait OriginalPP

mit
g

Fett !
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IM 

1 kg

Fr. 4.10

Entdecken Sie die Schokoladenseite des Lebens! Das 

neue Volg-Familienpreis-Frühstück-Schokoladenpulver sorgt 

für feine Energie – und das nicht nur zum Zmorge.

in den Tag

 D as erste kakaohaltige Ge-

tränk, das die Azteken 

aus Wasser, Kakao, Vanille 

und Cayennepfeffer zusammen- 

mischten, hiess Xocóatl. Noch 

schmeckte das braune Gebräu 

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 süsse Versuchung 

darstellt. So zubereitet, schwang 

die Trinkschokolade in Adelskreisen 

rasch zum Modegetränk auf. 

KALT UND HEISS BEGEHRT

Beliebt ist Kakao nach wie vor –

vor allem bei den jüngsten 

Familienmitgliedern. Doch auch 

Erwachsene verbinden mit einem 

Glas heisse oder kalte Schoggi 

schöne Kindheitserinnerungen, 

die man noch so gerne wieder 

aufl eben lässt. Morgens für ei-

nen süssen Start in den Tag, als 

fl üssiges Zvieri, abends vor dem 

Einschlafen oder zum Verfeinern 

von Desserts: Das neue Volg-Fa-

milienpreis-Frühstück-Schokola-

denpulver hat genügend Inhalt 

für viele schokoladige Träume.   

Diana Anhorn, Filial-
leiterin im Volg Güttingen, 
präsentiert das neue 
Volg-Familienpreis-Früh-
stück-Schokoladenpulver.

FAMILIENPREIS  18 I 19

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

Diana a Anhhorn, Filiiaal-
leiterrin imm Volg GGüttinngen, 
prässentieert das s nneuee 
Volglg-Fammilienpnpreiss--Früh-
sttüück-ScSchokokoladeennpulvever.

Mit süsser Power

Fr. 4.10
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AKTUELLERTIPP

Praktischer Farbcode: Die blaue 
Etikette steht für «ohne Koh-

lensäure», die grüne für «wenig 
Kohlensäure» und die rote für 

«viel Kohlensäure».

Rein und reich an Mineral-
stof fen: das Quellwasser der 

«Domaine d’Henniez».

026_304_S20_21_Aktueller_Tipp_Henniez_07_11   32026_304_S20_21_Aktueller_Tipp_Henniez_07_11   32 06.06.11    11:3606.06.11    11:36



  auf den Tisch
 Quellfrisch

®

Henniez wird seit 1905 

im Herzen des Waadt-

landes in Flaschen ab-

gefüllt. Der Wald der 

Region sichert die Rein-

heit des Grundwassers. 

 

 D ie Kombination aus 

Lage, Boden und Um-

gebung verleiht jeder 

Mineralwasserquelle ihre typi-

sche Geschmacksnote. Um Qua-

lität und Reinheit des Wassers 

langfristig zu bewahren, muss 

die Natur rund um die Quelle 

geschont werden. Beim Schwei-

zer Mineralwasser Henniez ist

das 2009 lancierte Programm 

ECO-Broye ein Beispiel für das 

Engagement von Nestlé Waters 

Suisse zum Schutz der Umwelt 

und der natürlichen Wasserres-

sourcen.  

BÄUME 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 Oberfläche tritt. 1991 

pflanzte Henniez hier 70 000 

Bäume, um das Quelleneinzugs-

gebiet vor schädlichen Einfl üs-

sen zu schützen. Das Programm 

ECO-Broye will zusätzlich und 

in Zusammenarbeit mit den 

zuständigen Behörden und 

Landwirten auf einer Fläche 

von 400 Hektaren rund um 

die Quelle die Nutzung nach-

haltiger Energien sowie eine 

umweltfreundliche Landwirt-

schaft fördern.   

ENGAGEMENT FÜR DIE 

ZUKUNFT

Henniez wird seit 106 Jahren 

im Waadtländer Broye-Gebiet 

direkt an der Quelle unbehan-

delt abgefüllt. Dies garantiert, 

dass die natürliche Reinheit 

und Ausgewogenheit an Mi-

neralsalzen erhalten bleiben 

und das Wasser unverfälscht 

auf den Tisch der Konsumen-

ten gelangt. Seinen guten Ruf 

verdankt das Wasser auch der 

Tatsache, dass der Kohlensäu-

regehalt ganz nach Geschmack 

individuell gewählt werden 

kann: Henniez gibt es mit viel 

(Gazéifi ée), wenig (Légère) oder 

ohne Kohlensäure (Naturelle). 

Mehr Informationen fi nden Sie 

auf www.henniez.ch. 

 20 I 21
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 W enn der Volg Lies-

tal (BL) morgens um 

7 Uhr seine Türen 

öffnet, herrscht sogleich emsi-

ger Betrieb. Filialleiterin Jasmin 

Ferrari und ihr Team bedienen 

gut gelaunt die vielen frühen 

Kunden, die sich auf dem Weg 

zur Arbeit im Dorfl aden noch 

lich Frühaufsteher», erzählt Jas-

min Ferrari schmunzelnd.

VORTEILHAFT FÜR KUNDEN 

UND PERSONAL

Nicht nur in den Morgenstun-

den, auch tagsüber und speziell 

abends kurz vor Ladenschluss 

um 20 Uhr ist im Volg Liestal 

viel los. Aber muss das Perso-

nal aufgrund der langen Öff-

nungszeiten nicht auch länger 

arbeiten? «Ganz im Gegenteil –

die Öffungszeiten sind auch 

für uns ein Vorteil», betont Ver-

käuferin Evelyn Kalbermatter. 

«Wenn ich für den Frühdienst 

eingeteilt bin, habe ich dank den 

durchgehenden Öffnungszeiten 

bereits am frühen Nachmittag 

Feierabend; wenn ich abends 

bis Ladenschluss arbeite, kann 

ich dafür 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 

regelmässig am Samstag-

abend frei hat. Dennoch gibt 

es vereinzelt Kunden, die auf-

grund der langen Öffnungszei-

ten Mitleid mit dem Personal 

empfi nden. Doch Jasmin Ferrari 

beruhigt: «Wir müssen keines-

wegs länger arbeiten. Aber es 

freut uns natürlich sehr, wenn 

sich die Kunden um unser Wohl 

sorgen.»                                

schnell mit einem frisch geba-

ckenen Gipfeli oder mit einem 

Znüni eindecken. Doch nicht 

nur Berufstätige gehören zu den 

ersten Kunden des Tages: «Gera-

de auch ältere Kunden kommen 

gerne früh am Morgen vorbei, 

um ihren Einkauf zu erledigen. 

Viele Liestaler sind offensicht-

DORFLADEN

Für Frühaufsteher
und späte Heimkehrer

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

07:05
1 2 :35

19 :32

Hochbetrieb fast rund 
um die Uhr: Die einen 
Mitarbeitenden im Volg 
Liestal stehen morgens 
ab 7 Uhr, die anderen bis 
abends um 20 Uhr für 
die Kunden im Einsatz.

In Liestal ist der Volg von Montag bis Samstag 

durchgehend von 7 bis 20 Uhr geöffnet. 

               Nicht nur die Kundschaft, auch das Laden-      

       Team möchte darauf nicht mehr verzichten.
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Typisch Schweiz
Typisch Volg

yyppyyyypppppyyTTTTyyyyyppp ccccccchhsiiissssschhhhhiiiiisssTTTTTyy ii

Beerenstarkes
in der Flasche

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 Betriebe arbeiten sorgfältig 
und sehr qualitätsbewusst. Die Pro-
dukte sind unverwechselbar schwei-
zerisch und der Entscheid für «Typisch 
Schweiz – Typisch Volg»-Artikel sichert 
Arbeitsplätze in der Schweiz.

Was ist «Typisch Schweiz – 
Typisch Volg»?
Was ist «Typiis hch Schweiz –

Etwas Beerensirup und 
kalte Milch vermischen und 
ein fruchtiger Sommer-
shake ist genussbereit.
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 H ansjörg Laumanns Mut-  

ter führte 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», erzählt 

Hansjörg Laumann, Geschäfts-

führer 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 für Geträn-

ke. Mit Erfolg: Heute werden 

über 20 verschiedene Sirups in 

Grossproduktion hergestellt. Ei-

ner davon ist der fruchtige Volg-

Familienpreis-Beerensirup. Etwa 

7000 Flaschen werden pro Mo-

nat davon abgefüllt, etikettiert 

und verpackt. 

NATÜRLICHE AROMEN

Und das geht zackig: Die leeren 

PET-Flaschen kommen mit Druck-

luft aufs Förderband, werden 

gründlich gereinigt und schon 

fl iesst das Gemisch aus Frucht-

saft von Himbeeren, Holunder, 

Erdbeeren und Cassis sowie na-

türlichen Himbeer- und Erdbeer-

aromen  in die 1,5-Liter-Flasche. 

PRO TAG 40000 FLASCHEN 

40000 Flaschen Sirup gehen täg-

lich total übers Band. «Wir produ-

zieren in der Regel an vier Tagen 

pro Woche; der fünfte Tag ist für 

die Reinigung vorgesehen», erklärt 

Hansjörg Laumann. Seit 1972 lei-

tet er die Firma. Sirup trinkt er im-

mer noch leidenschaftlich gern. 

Zu seinen Lieblingssirups gehört 

jener mit Blutorangengeschmack. 

Auch er ist im Volg-Sortiment 

erhältlich.  

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

Mit Essenzen fing es an

1. Der Beerensaft wird mit Zucker 
erhitzt, gefi ltert und abgekühlt.

2. Die gereinigten PET-Flaschen 
kommen aufs Förderband.

3. Der Beerensirup wird auf den 
Milliliter genau abgefüllt.

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

Vier beliebte Früchtchen machen den 

Volg-Familienpreis-Beerensirup aus. 

Hergestellt wird er im über 90-jährigen 

Familienbetrieb Laumann & Co.

1
e

iebte Früchtchen machen den 

«Volg hält mit seinen Dorfl äden die Versorgung in kleinen 
Dörfern aufrecht. Das ist sympathisch. Die Zusammen-
arbeit mit Volg ist ein Geben und Nehmen. Und das ist heute 
leider nicht mehr überall der Fall», sagt Hansjörg Laumann, 
Geschäftsführer von Laumann & Co.
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IN EIGENERSACHE Frischdienst Oberbipp

In Oberbipp hat am 1. Mai der 

neue Volg-Frischdienst seinen 

Betrieb aufgenommen. Jetzt 

erhalten 350 Dorfl äden westlich des 

Bareggtunnels ihre Frischprodukte 

noch schneller und noch frischer.

Der Frischdienst arbeitet CO
2
-

neutral und wurde nach den 
neusten Erkenntnissen ge-
baut. Nebst den Frischdienst-
Aktivitäten sind hier auch die 
Verkaufsleitung Region West, 
der regionale Personaldienst 
sowie Schulungsräume un-
tergebracht.

Volg-Frischdienst 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 

möglichst schnell 
in den Dorfl äden sind.

Die neue Frische-   
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D ie Volg-Läden machen 

mehr als die Hälfte des 

Umsatzes mit Frisch-

produkten: von Milch und Käse 

über Fleisch und Fisch bis hin zu 

Früchten und Gemüse – insge-

samt sind dies rund 1500 ver-

schiedene Artikel. Damit sie 

überall in der Schweiz schnell bei 

den Kunden sind, hat Volg im 

bernischen Oberbipp einen neu-

en Frischdienst mit 6500 m2 La-

gerfl äche gebaut. «Der Standort 

ist ideal, da die Transportzeiten 

für die Läden in der westlichen 

mal gelagert wird.» 30 Milli-

onen Franken wurden in den 

Neubau investiert. Täglich lie-

fern nun rund 40 Lieferanten 

die Frischprodukte an, Früch-

te und Gemüse sogar zweimal 

am Tag. In zwei Schichten werden 

diese Produkte – täglich rund

30  000 Bestellpositionen – für 

die Verkaufsstellen aufbereitet 

und anschliessend in 17 Touren 

ausgeliefert. Der Frischdienst 

nimmt ohne Zusatzfahrten 

sämtliches Verpackungsmaterial 

von den Dorfl äden fürs Re-

cycling zurück, jährlich rund 

3800 Tonnen.

STARKER FRISCHE-EINSATZ

120 Mitarbeiter sind im Frisch-

dienst Oberbipp tätig. Leiter 

Frischdienst Erich Ackermann 

sagt: «Sie stellen sicher, dass 

Produkte, die bis Ladenschluss 

bestellt werden, bereits am an-

deren Morgen vor Ladenöffnung 

in den Dorfl äden sind. Davon 

profi tieren selbstverständlich vor

allem unsere Kunden in den 

Verkaufsstellen.» 

Hälfte der Schweiz deutlich kür-

zer sind», erklärt Erich Acker-

mann, Leiter des Frischdienstes 

Oberbipp. 

IDEALE LAGER-

BEDINGUNGEN 

«Das Herzstück sind das Infor-

matiksystem und die ausgeklü-

gelte Technik für die Tempera-

tur- und Feuchtigkeits-Regulie-

rung», so Projektleiter Erwin 

Stöckli. «Unsere Lagerräume 

haben unterschiedliche Klimazo-

nen, damit jedes Produkt opti-

  Drehscheibe im Westen

Erich Ackermann, Leiter 
Frischdienst Oberbipp: 
«Wir sind von Null auf 
Hundert gestartet. Vom 
ersten Tag an haben alle 
Lieferungen geklappt.» 
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Grancereale – 
die Knusper-Biscuits mit Vollwert.

 Grancereale Biscuits sind reich an Ballaststoffen und ausgewählten natürlichen Zutaten.
* Grancereale Frutta ist in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhältlich

NEU 

BEI V
OLG

Einführungs-
Preis

Fr. 2.95 
statt Fr. 3.95

(solange Vorrat)

*

…machen jeden Apéro zum Hit.
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Anita Christener aus Flühli (LU) kocht 

viel zusammen mit ihrem Mann 

Urs. Als Gast hätte sie am liebsten 

einmal Skirennfahrer Didier Cuche.  

Frau Christener, warum ha-

ben Sie für «Öisi Chuchi» das 

Partyfi let ausgewählt?

«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 

täglich einen Znacht zu. Wenn 

wir Gäste haben, ist allerdings 

mein Mann Urs der Chefkoch.» 

Kochen ist also im Hause 

Christener Teamarbeit.

«Ja, ich bin im Alltag fürs Ko-

chen zuständig, mein Mann ist 

dabei der Verfeinerer. Kommen 

Gäste, wechseln wir die Rollen: 

Er kocht und ich helfe ihm.»

Gibt es Unterschiede bei den 

beiden Köchen im Haus?

«Ich koche eher einfach und bo-

denständig. Urs ist mutiger, pro-

biert vieles aus und kocht auch 

sehr exotisch – von chinesisch 

bis mexikanisch.»

Wie wichtig ist der Volg Sö- 

renberg für Sie?

«Enorm wichtig. Wir haben einen

sehr grossen, wunderschönen 

Volg, in dem man alles bekommt. 

Ausserdem hält Volg, was er in 

der Werbung verspricht: Er ist 

nah, frisch, fründlich und das Per-

sonal ist sehr hilfsbereit.» 

Demnächst auf

Erstausstrahlung:
Sonntag, 3. Juli, um 16.25 Uhr  

Wiederholungen
 Ab 7. Juli jeweils am Donnerstag um 8.40 Uhr. 

Oder jederzeit im Internet unter www.öisichuchi.ch

«Öisi Chuchi» auf

Wen würden Sie gerne einmal 

bei sich zu Tisch haben? 

«Didier Cuche! Ich bin «rüdig» 

Fan von ihm. Er ist sympathisch 

und ein super Skifahrer.»             

 28 I 29

Zutaten für 4 Personen:
700 g  Pouletbrüste
 2 Pack Bratspeck
 2,5 dl  Halbrahm
 180 g  Saucenrahm
  Pouletgewürz, Pfeffer, Salz
Zubereitung:
1.  Pouletbrüste unter kaltem Wasser abspü-
len, in ca. 2 x 5 cm grosse Stücke schneiden.
In eine Schüssel geben und mit Poulet-
gewürz, Pfeffer und Salz würzen.
2.  Die Pouletstücke mit je 1 Tranche Brat-
speck umwickeln, in eine Gratinform legen.
3.  Bei 180 Grad in den Backofen schieben. 
Saucenrahm und Halbrahm vermischen, 
nach ca. 10 Min. über das Poulet giessen 
und weitere 20 Min. garen.
Zubereitung 40 Min.

Beilage zum Partyfilet:
 4 kleinere gelbe Peperoni
 2  rote Peperoni
 250 g Champignons
 2  Becher Cantadou
 3–4  EL Olivenöl
  Salz, Pfeffer

Zubereitung:
1.  Bei den gelben Peperoni den Deckel ab-
schneiden und aushöhlen.
2.  Die roten Peperoni und Champignons 
fein schneiden, mit Cantadou und Öl gut 
vermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
3. Masse in die gelben Peperoni füllen, den 
Peperonideckel daraufsetzen, in eine 
feuerfeste Form stellen, bei mittlerer Hitze 
(Umluft) im Ofen 15–20 Min. grillieren.
Tipp: 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

Partyfi let mit Pouletfl eisch 

Anita Christener kocht: 
gefüllte, grillierte Peperoni:

s Flühli (LU) kocht 

hrem Mann 

sie am liebsten 

er Didier Cuche.  

«Wir kochen
im Team»

Im Sommer bereitet 
Anita Christener (45) 
aus Flühli ihre ge-
füllten Peperoni  direkt 
auf dem Grill zu. 
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DRINK RESPONSIBLY

* *

   Ein Aroma für
  jeden Geschmack !

CAFÉ DE PARIS, L’ORIGINAL
* NUR IN GROSSEN VERKAUFSSTELLEN ERHÄLTLICH
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DAS THEMENHEFT IM ÖISE LADE 07/11
   1

Fisch ist eine Vitaminquelle und ein 

wichtiger Bestandteil der Ernährung. Alles 

über Fisch – von geräuchert bis frittiert. 

 F isch könnte  auch «Fit» heis-

sen. Denn, um vital durchs 

Leben zu gehen, brauchen 

wir Vitamine. Sie sind, wie es 

der lateinische Wortstamm 

«vita» für «Leben» andeutet, le-

bensnotwendig. Viele verschie-

dene Vitamine – davon jedes 

in grosser Menge - stecken 

in Fischen. Vielfältig ist Fisch 

auch in seiner Zubereitung. Ob 

braten, backen, frittieren, po-

chieren oder grillen – wir zeigen 

Fisch in allen Varianten, sagen, 

welcher Fisch sich wozu eignet 

und geben Tipps rund um das 

gesunde Nahrungsmittel.     

  Fischtipps
  frisch geangelt

MORE  MORE&
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 F isch muss schwimmen – 

und das tut er in diesem 

Fall im Topf. Fürs Garen im 

Sud eignen sich Fische mit fes-

tem Fleisch wie Goldbutt oder 

Pangasius. Beim Pochieren zieht 

der Fisch in viel gut gewürzter 

Flüssigkeit. Der Sud darf dabei 

jedoch nicht zu heiss sein. Da-

mit der Fisch nicht auseinander-

fällt, ihn unter dem Siedepunkt 

ziehen lassen. Beim Dünsten, 

zum Beispiel von Dorsch, wird 

dem Fisch wenig Flüssigkeit bei-

gegeben. Als Faustregel gilt: Pro 

Zentimeter Fischdicke (dickste 

Stelle messen) den Fisch 4 Mi-

nuten garen lassen.              

 

Forellenfilets 
können gedünstet, 
gebraten, 
gebacken oder 
grilliert werden.

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

Gefüllt und gerollt: 
die Goldbutt-
röllchen mit 
Frischkäsefüllung. 

ollt: Gefüllt und gero
die Goldbutt-
röllchen mit 

ngFrischkäsefüllu . 

Zutaten für 4 Personen
1 Packung TK-Goldbuttfilets auf tau-
en, auf Küchenpapier auslegen und 
etwas trocken tupfen. 150 g Frisch-
käse mit 1 EL gehackten Kräutern 
mischen und mit Salz und Pfeffer 
würzen. Die Goldbut t f ilets mit der 
Frischkäsemasse bestreichen und 
einrollen. 1 Zwiebel hacken und 
1 Rüebli klein wür feln, beides in 
eine Pfanne geben, 3 dl Weisswein 
dazugeben und erhitzen. Die Gold- 
but tröllchen dazugeben und zuge-
deckt bei schwacher Hitze garen.

Goldbuttröllchen mit 
Frischkäsefüllung

ttröllchen mit 

Fischtipps frisch geangeltMORE  MORE     &

Petri Heil 
        im Topf Marcel Baggenstos ist als Bereichs-

leiter Beschaf fung Frischprodukte 
auch für das Frischfisch-Angebot 
im Volg zuständig. Dass er viel 
von fangfrischen Fischen versteht, 
beweist er gleich selbst, und zwar 
am Zürichsee, wo er mit Sohn Yves 
(14), der das Fischerpatent besitzt, 
gern die Angelrute auswir f t. Egli, 
Hecht oder mit etwas Glück einen 
Zander ziehen sie dabei an Land. 
Der Fisch wird – wie es das Gesetz 
vorschreibt – direkt nach dem Fang 
fachgerecht getötet und ausgenom-
men. Im Vordergrund steht für Vater 
und Sohn aber nicht der spätere 
Fischgenuss, sondern die Erholung 
und ein gemeinsames Hobby an der 
frischen Luft. 

Auf fangfrischer Tat
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Im Herzen
unserer Tradition

Seit 1890 kreiert Butty 
raffinierte Kräuter- und 
Gewürzmischungen mit 
dem typischen Geschmack 
der traditionellen 
Schweizer Küche. 
Köstliche Geschmacks-
vielfalt für täglich mehr 
Freude beim Essen.

butty-Volg_AD_NatinalDay.ai   17.5.2011   17:58:36

* In Aktion von 11.07. – 16.07.2011

CHF 6.50
statt CHF 8.90

Jetzt erhältlich 
zum Aktionspreis*
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… er eine ausgezeichnete Quelle  
für lebenswicht ige Omega-3-Fet t-
säuren ist, die Herz und Kreis-
lauf in Schwung halten. 

… er viele verschiedene wicht ige   
Vitamine enthält wie kein anderes  
Lebensmit tel. 

… seine wertvollen Inhaltstof fe  
vom Körper schnell und leicht 
aufgenommen werden, er also  
nicht belastend ist. 

… er ein breites Spektrum der
«Energievitamine» der B-Gruppe 
enthält. Ein Vitamin-B-Mangel kann 
Reizbarkeit, Schlaflosigkeit oder 
Lust losigkeit zur Folge haben. 

Fisch macht fit, weil …

 direkt auf
       den Tisch

  Fisch
nicht b

… er 
«Energ
enthäl
Reizba
Lust los

Die Vorspeisen-
platte mit Rauch-
lachs und Forelle 
ist ideal für Gäste.

 4 I 5

Die Forelle schmeckt 
frisch, ist aber auch 

geräuchert eine 
Delikatesse. Auf dem 

Markt wird frischer 
Fisch oft fest in Papier 

gewickelt, da dieses 
hervorragend isoliert. 

 E inkaufen, anrichten und 

sofort geniessen kann 

man geräucherten Fisch. 

Die Fischfilets sind länger 

haltbar, weil sie über eine 

gewisse Zeit dem Rauch von 

Holzfeuern ausgesetzt wer-

den. Bei Kaltgeräuchertem 

wie Rauchlachs steigen die 

Temperaturen nicht über 25 

Grad und das Produkt erhält 

nur einen sehr feinen Räu-

chergeschmack. Bei Heissge-

räuchertem wie Forellenfilets 

liegen die Temperaturen zwi-

schen 60 und 100 Grad und 

der Rauchgeschmack ist in-

tensiver. Für den Geschmack 

ist aber auch das Holz ent-

scheidend.                            

 

Fischtipps frisch geangeltMORE  MORE     &

Zutaten für 4 Personen
¼ Eisbergsalat in feine Streifen schneiden, 
auf einer Platte verteilen und mit Olivenöl 
und Essig beträufeln. 1 Zwiebel in Ringe 
und die Zitrone in Schnitze schneiden. 
2 geräucherte Forellenfilets auf die Eis-
bergstreifen geben, aus einem Pack

Rauchlachs Rosetten formen und eben-
falls dazuplatzieren. Mit 1 TL Kapern,
einigen Zwiebelringen und Zitronen-
schnitzen garnieren und ein paar Quen-
elles Meerrettichsauce über die Forelle 
geben und servieren.
Zubereitungszeit 15 Min.

Vorspeisenplatte mit Rauchlachs und Forelle

Auspacken und anrichten: ge-
räucherte Wildlachs-Tranchen 

und Forelle.

026_304_S35_Moreundmore_07_11   5026_304_S35_Moreundmore_07_11   5 07.06.11    17:3007.06.11    17:30



026_304_S36_Inserat_Anita_Thomy   25026_304_S36_Inserat_Anita_Thomy   25 07.06.11    17:3807.06.11    17:38



 E s muss auf dem Grill 

nicht immer Fleisch sein. 

Ein feines Fischchen vom 

Feuer lässt 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 Alleskönner ist die Alufo-

lie: In ihr können auch ande-

re Fische wie Goldbutt oder 

Forelle wunderbar zubereitet 

werden. Mit Zitronenscheiben 

oder einem Schuss Weisswein 

kann man dem Austrocknen 

auf feinste Weise entgegen-

wirken und dem Fisch mit Ge-

würzen erst noch viel Aroma 

verleihen. Salzen Sie erst nach 

dem Grillieren! Wird der Fisch 

vorher gesalzen, verliert er 

schneller an Saftigkeit.            

 6I 7

s muss aaufuf ddemem GGririll 

nicht immer Fleisch sein. 

Ein feines Fischchen vom 

Feuer lässt einen ebenfalls 

in den siebten Grill-Himmel 

abheben. Perfekt zum Grillie-

ren sind fettigere Fische wie 

Zutaten für 4 Personen
4 Lachs-Tranchen mit 2 EL Olivenöl 
beträufeln, 3 Knoblauchzehen in 
feine Scheiben schneiden und mit 
etwas Dill über den Lachs geben. 
Mit Pfeffer aus der Mühle würzen 
und grill ieren. Danach mit wenig 
Salz bestreuen.

Lachs-Tranche vom Grill

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

         Vom Wasser 
      aufs Feuer

Aufspiessen, grillieren und 
geniessen: Lachswürfel auf 
Holzspiessen eignen sich 
ebenfalls für den Rost. 

Fischtipps frisch geangeltMORE  MORE     &

● Transport ieren Sie Fisch gerade   
jetzt im Sommer rasch nach Hause, 
am besten in einer Kühltasche.
● Kaufen Sie Frischfisch möglichst  
kurz vor Gebrauch ein und lagern 
Sie ihn höchstens 36 Stunden im 
Kühlschrank. 
● T iefgekühlte Fische nicht wieder  
einfrieren.
● Auch für küchenfert ig einge- 
kauften Fisch gelten die drei S:
Säubern (gründlich abspülen), 
Säuern (mit Zit ronensaft 
beträufeln, was den Geschmack 
verbessert und das Fleisch fest igt) 
und Salzen.
● Vermischen Sie zum Anbraten
die But ter mit Olivenöl ; so wird   
sie nicht dunkel.
● Wenn Sie auf dem Markt 
einkaufen: Frische, ganze Fische 
erkennen Sie an glasklaren und 
prallen Augen, roten Kiemen und 
einem angenehmen Geruch. 

Tipps vom Fischer
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«MEIN GESCHMACK, MEIN STIL, 
GENAU MEIN BIER.»

Carlos Leal, Schauspieler

DAS FEINSTE VOM SCHLOSS.DAS FEINSTE VOM SCHLOSS.

FELDSCHLÖSSCHEN

AKTION:
Premium Dose, 50 cl
Aktion gültig vom 4. bis 9. Juli 2011
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      Aber bitte 
     mit Panade!

 K eine Gräten, keine Haut 

und eine Hülle voller 

Knusprigkeit: So macht 

Fisch Kinder besonders froh 

– und manchen Erwachsenen 

ebenso. Pionier aller panier-

ten Fische ist das Fischstäb-

chen. Es wurde in den 1950er 

Jahren von den Engländern 

erfunden, die so den rück-

läufigen Fischkonsum wie-

der ankurbeln wollten. Dabei 

setzten sie auf die kleinsten 

Konsumenten und versteck-

ten das Fischfilet kinderge-

recht in einer goldigen Hülle. 

Wer seinem Fisch selber einen 

knackigen Mantel verpassen 

möchte, sollte kleine Fischfi-

lets ohne Schuppen und Grä-

ten – zum Beispiel von Egli 

oder Pangasius –  verwenden.  

Ebenfalls gut geeignet sind 

Crevetten. Den Fisch zuerst 

im Mehl wenden, damit die 

Panade auch hält. Frittierte 

Fische immer sofort servieren 

und nicht warm stellen.           

 8 I 9

Mit Knusperhülle: die Crevetten 
zum Selberpanieren, Volg-Fischstäbchen 

und Pangasius mit Cornflakes.  

Fisch mit Biss: 
der Pangasius Pangasius 

mit Cornflakesmit Cornflakes.

Fisch zum 
Knabbern: die 
Apéro-Crevetten. Apéro-Crevetten. 

Fischtipps frisch geangeltMORE  MORE     &

Zutaten für 4 Personen
1 gehackte Chili mit 3 EL Paniermehl 
mischen und auf einen Teller geben. 
In einer Schüssel 1 Ei aufschlagen, 
verquirlen und mit Salz und Pfeffer 
würzen. 3 EL Mehl auf einen Teller 
geben. 1 Packung TK-Crevetten auftau-
en, mit Küchenpapier trocken tupfen, im 
Mehl wenden, durchs Ei ziehen und im 
Paniermehl wenden. Im heissen Öl 
2–3 Min. frit t ieren.

Knusprige Apéro-Crevetten

026_304_S39_Moreundmore_07_11_2   9026_304_S39_Moreundmore_07_11_2   9 07.06.11    17:3207.06.11    17:32



NESTENESTEA isA is a rega registeristered tred trade made mark oark of Socf Société iété des Pdes Produiroduits Nets Nestlé stlé S.A.S.A. licenlicensed tsed to Bevo Beverageerage PartPartners ners WorldWorldwide wide S.A. S.A. ©©20112011 BeverBeverage Page Partneartners Wors Worldwirldwide S.de S.A. AlA. All rigl rights rhts eserveserved.ed.

NESNESTEATEA lelemonmon 0.0.55L iL in kn kleileinerneren en VerVerkaukaufssfssteltellenlen evevt. t. nicnicht ht erherhältältliclichh

dwidwide S.de S.A. AlA. All rigl rights rhts reserveserved.ed.

EINE VON 7 

INSPIRIERENDEN REISEN!ON 7
GEWINNE

WIN CODE UNTER 
JEDEM DECKEL!

026_304_Inserate_07_11   23026_304_Inserate_07_11   23 31.05.11    17:0331.05.11    17:03



 H eute gibt es ein feines 

Angebot an Fertig-

fischgerichten, die nur 

in den Ofen geschoben wer-

den müssen. Auch sonst ist 

der Ofen ein guter Freund bei 

der Fischzubereitung: Ohne 

grossen Aufwand lassen sich 

hier schmackhafte Menüs mit 

Frisch- und Tiefkühlfischfilets 

zubereiten. Mit frischen Kräu-

tern, Gemüse und Co. einge-

packt im Pergament oder in 

die Auflaufform gelegt, strö-

men uns später vom Teller 

wunderbarste Düfte entge-

gen! Die Zubereitung im Ofen 

eignet sich auch für grosse 

Fische, die in keiner Pfanne 

Platz finden.                        

Bei Familie Baggenstos wird gern 
ein Schlemmerfilet Bordelaise in 
den Ofen geschoben. «Dieses Ge-
richt mögen wir alle total gern», 
sagt Marcel Baggenstos. Kommt fri -
scher Fisch auf den Tisch, geniesst 
er am liebsten Egli meunière, auch 
Müllerinnen-Art genannt. Dabei wird 
der Fisch gemehlt, in But ter ge-
braten, mit Zit ronensaft beträufelt 
und mit frischem Peterli und etwas 
zerlassener But ter serviert. Auf dem 
Grill bereitet er am liebsten Forel -
le in Alufolie zu, die er mit P fef fer 
würzt. Für ein feines Aroma packt er 
etwas gerüsteten Fenchel mit ein.

Wenn Fischer geniessen

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

1.1. Mit dem Fischmesser  längs 
der Mittelgräte entlang ein- 
schneiden. 

2.2. Die Fischhälften mit Messer 
und Gabel nach oben und  
unten klappen. 

3.3. Fischgräte von der Flosse 
her anheben und samt 
Kopf entfernen. 

DDeDeDer Volg-Fisch-Flyer 
liefert viele Informatio-

Das Volg-Frisch-

fi sch-Angebot

  Echte
            Backfische

Mit schmackhaf-
tem Belag: Ein 
Schlemmerfilet 
Bordelaise kommt 
immer gut an. 

Fisch filetieren

Fischtipps frisch geangeltMORE  MORE     &
 10 I 11

026_304_S41_Moreundmore_07_11   11026_304_S41_Moreundmore_07_11   11 07.06.11    17:3607.06.11    17:36



BEIM KAUF EINER 75CL PESCA-FRIZZ FLASCHE, 
GRATIS FRIZZ-GLAS UND COOLE DRINK REZEPTE

GRATIS

 FRIZZ-GLAS
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DON PASCUAL 
Für sie, für ihn, 
für beide...
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 nur Fr. 11.95

statt Fr. 14.95*  nur Fr. 13.50

statt Fr. 15.95*

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhältlich

Jetzt zu Aktionspreisen
Gültig vom 27.06. – 02.07.2011

www.schuler.ch
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WETTBEWERB

Im Emmental werden 

seit über 100 Jahren 

die edlen Feinge-

bäck-Spezialitäten 

von Kambly herge-

stellt. Mit dem Ziel, 

anderen Menschen 

Freude zu bereiten.  

Das Schweizer Familienunter-

nehmen steht seit drei Generati-

onen für vollendete Schweizer 

Feingebäck-Tradition. 

GENIESSEN UND TRAUM-

HAFTE PREISE ZU GEWINNEN 

Jeden Tag geben die Mitarbei-

tenden von Kambly von Neuem 

ihr Bestes, um den Konsumen-

tinnen und Konsumenten mit 

 V or über 100 Jahren hat 

die feine Geschichte von 

Kambly  mit den Emmen-

taler Bretzeli nach Grossmutters 

Rezept ihren Anfang genom-

men. Seither wird das Bretzeli 

Tag für Tag unverändert und mit 

der gleichen Sorgfalt im Hause 

Kambly hergestellt. Viele weite-

re Feingebäckspezialitäten sind 

unterdessen dazugekommen.

Die MitarbeiterInnen der Firmen Kambly und Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt. 

Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz geführt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Zum Entspannen und 
Geniessen: Das Hotel 

Victoria Jungfrau 
in Interlaken ist der 

perfekte Ort für 
erholsame Tage. 

Hingabe Freude zu bereiten. So 

ist jedes Meisterwerk aus dem 

Emmental ein kleines Danke-

schön ans Leben, eine Liebeser-

klärung an das Edle und der Hö-

hepunkt des feinen Geschmacks. 

Geniessen Sie die edlen Kambly 

Feingebäck-Spezialitäten und 

träumen Sie dabei ruhig schon 

einmal von den traumhaften 

Wettbewerbspreisen. 

30I31

2. und 3. Preis im Wert 

von je Fr. 1450.-

1. Preis im Wert 

von Fr. 3270.-

4.–50. Preis im Wert 

von je Fr. 39.-

Mit welchem Gebäck fing bei 
Kambly vor über 100 Jahren 
alles an? 

A  Petit Beurre
B  Sablés  
C  Bretzeli

     
Wettbewerb

1 Wellness-Wochenende (2 Übernachtungen) 
im Hotel Victoria Jungfrau, Interlaken, in der 
BelAir-Suite, inkl. einer Behandlung im ESPA-
Bereich. 

Ein Ausflug nach Zermatt inkl. Übernachtung 
in einem der exklusiven Hotels von Zermatt. 

Eine Dose der Kambly Art Collection, gestal-
tet von Athos Faccincani, gefüllt mit 700 g 
feinsten Kambly-Spezialitäten.

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

Per Telefon: bis 24. Juli 2011 unter 0901 
240 340, für 90 Rp./Anruf, Festnetztarif. 
Sprechen Sie den Lösungsbuchstaben, Name 
und Adresse auf das Band

Per SMS: Senden Sie bis 24. Juli 2011 ein 
SMS mit dem Keyword VOLGW und Lösungs-
buchstabe an 4636, für 90 Rp./SMS

Per Post: Lösung bis 20. Juli 2011 auf 
Postkarte (keine Briefe) an Volg Konsum-
waren AG, «Kambly», Postfach 344, 8401 
Winterthur.

Mitmachen & Gewinnen  

??

Feingebäck für
besondere Momente
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AKTUELLERTIPP  32 I 33

 A usgelaugt nach dem 

Sport, etwas müde 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 

für Zeiten grosser geistiger und 

Ab 11. Juli ist im Volg das 

Red Bull Race Day Multipack 

erhältlich. In jedem Pack 

steckt die Chance, eines der 

limitierten E-Tickets für den 

Red Bull Race Day zu erhalten.

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

Für Körper, Geist und
Motorsport

Red Bull hat Power und 
engagiert sich stark im 
Motorsport. 

körperlicher Beanspruchung ent-

wickelt und hat eine belebende 

Wirkung. 

MOTORSPORT IM 

MULTIPACK

Jetzt verleiht Red Bull den zahl-

reichen Motorsportfans in der 

Schweiz noch mehr Flügel: 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 

Möglichkeit, sich eines der limi-

tierten Tickets für den spektaku-

lärsten Motorsportevent der Schweiz, 

den Red Bull Race Day am Samstag, 17. 

September, zu sichern und diesen mit 

etwas Glück gratis zu erleben. Dort se-

hen Sie unter anderem, wie Formel-1-

Pilot, Sébastien Buemi, seinem Boli-

den so richtig Gummi gibt. Mehr Infos 

demnächst unter www.redbullraceday.ch
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NOVISSIMO Neu im Volg

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell 
   nicht erhältlich.

Wo Früchte drauf sind, ist auch viel Frucht drin: 

Der neue Volg-Multivitamin-Nektar und der Volg-

Orangensaft sind wichtige Vitaminlieferanten. 

 D ie Farbe Orange steht für 

Kraft, Stärke und Aktivi-

tät. Und das gilt auch für 

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 

verleiht dem Tag zudem Schluck 

Voll im
Saft

IM  

Fruchtige Neuheiten:
Volg Orangensaft, 100 cl

Volg Multivitamin-Nektar, 100 cl 

Fr. 1.85  

für Schluck einen Hauch Exo-

tik. Er enthält nebst viel Orange 

verführerische Südfrüchte wie 

Ananas, Guave, Passionsfrucht, 

Mango und Papaya. Beide feinen 

Fruchtsäfte gibt es jetzt neu in 

der beliebten Volg-Hausmarken-

qualität, die günstige Alternative 

zu Markenprodukten.

ÜBERALL GENUSSBEREIT

Der Volg-Multivitamin-Nektar 

ist – wie neu auch der Volg-

Orangensaft – in der prakti-

schen wiederverschliessbaren 

PET-Flasche erhältlich. So kann 

man seine Vitaminspender über-

allhin mitnehmen, jederzeit Po-

wer tanken und die Flasche mit 

einem Dreh ganz einfach wieder 

verschliessen.     

Fr.  5.90   

statt Fr. 5.90

Fr. 5.35   

statt Fr. 5.95

Fr. 2.95    

statt Fr. 3.95

Fr. 3.95    

statt Fr. 4.40

00 cl 

Exo-

range 

wie 

rucht, 

einen 

eu in 

rken-

Das Rezept für 
die Orangen-
Granita fi nden 
Sie auf unserer 
Rezeptdaten-
bank unter 
www.volg.ch

Leichter Leberbrotaufstrich:
Le Parfait Léger*, 

200 g

Vollkorn voll fein:
Mulino Bianco Grancereale 

Classico,

Mulino Bianco Grancereale 

Frutta*,

je 250 g

Für coole Typen:
Rexona Deo Spray 

Xtra Cool, 

150 ml 
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Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einführungspreise sind gültig vom 4. bis 30. Juli 2011. 

Die Gesamtlösung des letzten Kreuzworträtsels fi nden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeiter der Firmen 

Parkresort Rheinfelden Holding AG und Volg sind nicht teilnahmeberechtigt. Die Gewinner werden 

schriftlich benachrichtigt. 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 Mitmachen & Gewinnen  Online: bis 24. Juli 2011 unter www.volg.ch
Per Telefon: bis 24. Juli 2011 unter 0901 260 360, für 90 Rp./Anruf, Festnetztarif. Sprechen Sie das Lösungswort, Name und Adresse auf das Band.

Per SMS: Senden Sie bis 24. Juli 2011 ein SMS mit dem Keyword VOLGK und Lösungswort an 4636, für 90 Rp./SMS.
Per Post: Lösung bis 20. Juli 2011 auf Postkarte (keine Briefe) an Volg Konsumwaren AG, «Park-Hotel am Rhein», Postfach 344, 8401 Winterthur.

IHR GEWINN

Nehmen Sie sich eine Auszeit vom Alltag: 
Eingebettet in einen herrlichen Park liegt 
das 4-Sterne-Hotel direkt am Rheinufer. 
Geniessen Sie 3 Übernachtungen im Dop-
pelzimmer deluxe mit reichhaltigem Früh-
stücksbuffet, täglichem 4-Gang-Menü, 
freiem Eintritt in die vielfältige Wellness-
Welt sole uno sowie in den Fitnessraum 
und eine Ganzkörpermassage. Weitere 
Preise sind 5 Volg-Einkaufsgutscheine 
à Fr. 50.– und 10 à Fr. 20.–. 

3 Nächte für 2 Personen im 4-Sterne-
Park-Hotel am Rhein in Rheinfelden 

im Wert von Fr. 1530.-  

Fr.  5.90   

statt Fr. 5.90
Stärkt feines Haar:
Elsève Shampoo 

Volume Collagène*, 

250 ml

Fr. 5.20   

statt Fr. 5.80

Fr. 4.30   

statt Fr. 4.80

IM 

Pfl egt gefärbtes Haar:
Elsève Spülung 

Color-Vive*, 
200 ml
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www.volgweine.ch

Beliebte Zutaten für den
gelungenen Grillplausch.

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhältlich

Chardonnay Caswell

Rosé Côtes de
Provence AOC

Chianti Colli Senesi
DOCG

Rioja DOCa 3 Bandas

Zinfandel Caswell

Den erfrischenden Chardonnay oder den verführe-

rischen Rosé zum Apéro. Zum würzigen Grillgut

einen sympathischen Italiener. Oder den überra-

schenden Spanier? So oder so, diese preiswerten

Begleiter zum Grillplausch werden Sie und Ihre

Freunde überzeugen.
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Pfi fferling

kulinarische Reise nach Süd-

frankreich. Die beiden Teen-

agerinnen Joyana und Alisha 

zeigen, wie man den Sommer-

schuh Nummer 1, die Flipfl ops, 

zum Unikat macht. Und Volgi & 
Volgine haben auf Seite 49 für 

unsere kleinsten Leser kniffl i-

ge Schatzinsel-Rätsel für die 

langen Ferien ausgeftüftelt. Wir 

wünschen viel Spass!                                                    

FREIZEIT
 AKTIV UNTERWEGS MIT «ÖISE LADE» 7/11

Ab «i d Schwümm»! Erfah-

rene Pilzkontrolleure neh-

men Sie in unserem neuen 

Activo-Kurs an vier Standorten 

in der Schweiz mit in den Wald 

und erklären Ihnen alles, was Sie 

rund um das Pilzsammeln wis-

sen müssen. Wo es zu Steinpilz, 

Eierschwämmli und Co. geht, 

lesen Sie auf Seite 43.  

  GENIESSEN, BASTELN, 

RÄTSELN

Weil wir vor dem Frühherbst 

aber erst einmal in den Hoch-

genuss des Hochsommers kom-

men, nehmen wir Sie in unserem 

neuen Kochkurs mit auf eine 

Mit Pfi ff  und 

Unsere Freizeit-Ideen 

reichen von Hochsommer bis 

Frühherbst, führen durch den 

Schweizer Wald bis hin zu 

Südfrankreichs Schlemmerküche.

Die Welt der Pilze 

entdecken: Lernen Sie 

alles über die Winzlinge 

im Wald in unserem 

neuen Activo-Kurs.

 36 I 37

Freizeit
Naturena. 
Kurse für alle Sinne! Seite 39

Kochkurs. Wie Gott in 
Frankreich. Seite 43

Teens. 
Flip-Flop – tip top!  Seite 47
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Teilnahmecodes gibt’s auf jedem ovo drink: www.ovo.ch/shoppingtrip
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FREIZEIT Die Volg Erlebnishöfe im August

Anmeldungen «Diptychon malen», «Lehmofen-Bau» und «Stimmungsvolle Weidenlampen».

 Ja, ich/wir reserviere/-n              (Anzahl) Plätze für den Kurs «Diptychon malen»

 Ja, ich/wir reserviere/-n              (Anzahl) Plätze für den Kurs «Lehmofen-Bau»

 Ja, ich/wir reserviere/-n              (Anzahl) Plätze für den Kurs «Stimmungsvolle Weidenlampen»

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. Juli 2011.

Samstag, 6. August, 9–16 Uhr.
Ort:  Volg Erlebnishof, Hofmärcht, Deinikon 9, 6340 Baar.

Programm: Mit ihrem warmen Licht zaubert diese geflochtene 
Weidenlampe ein wunderschönes Ambiente in Ihre Wohnräume. 
Vom passionierten Korbflechter und Kursleiter lernen Sie die Grund-
techniken des Flechtens mit unterschiedlichen Materialien und Sie 
erfahren alles Wichtige über die verschiedenen Weidenarten und 
wo sie zu finden sind. Auf einem Holzsockel, den Sie auch selber 
mitbringen können, 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 Wit terung entsprechend; der Kurs findet 
draussen stat t.

Mitbringen: Holzsockel (sofern vorhanden).     

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

Preis:  Fr. 180.– pro Person, inkl. Mittagessen und Getränken
 sowie des Materials für Ihre Weidenlampe.

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 können. Sie bau-
en und modellieren Ihren Ofen auf einer tragbaren Unterlage, so dass Sie 
ihn mit nach Hause nehmen können. Am Abend des ersten Kurstags wird 
der Ofen zum Trocknen tüchtig eingefeuert und anderntags verputzt. 
Wer möchte, kann den Lehmofen mit Erdpigmenten bemalen. 

Teilnehmer: 14 Personen ab 14 Jahren.

Kleidung: bequeme, wit terungsangepasste Bekleidung (der   
 Kurs findet draussen in einer gedeckten Halle stat t).

Mitbringen: Gartenschere und Gartenhandschuhe.

Leitung: Therese Vögtlin, Oberhelfenschwil. 

Preis:  Fr. 345.– pro Person, inkl. Mit tagessen und 
Getränken sowie des Materials für Ihren Lehmofen. 
Der Heimtransport des Lehmofens ist Sache der 
Teilnehmer. Ofen-Masse: B 80 x H 50 x T 100 cm; 
Gewicht: ca. 60–80 kg. 

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 Künstlerin Elisa-
beth Jacob erhalten Sie eine Anleitung im Experimentieren mit 
Collagentechnik, Übermalen, 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, wit terungsangepasste Bekleidung (der   
 Kurs findet draussen in einer gedeckten Halle stat t).

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

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

Preis:  Fr. 220.– pro Person, inkl. Mit tagessen und Getränken
sowie des Materials für Ihr Diptychon.

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

Für Auge, Gaumen 
 und Stimmung

Bilder zum Staunen, 
ein Steinofen zum Genies-
sen und Lampen für 
viel Ambiente: Die neuen 
Naturena-Kurse bieten 
für alle Sinne etwas.

Zugerland: Stimmungs- 
volle Weidenlampen

Werdenberg: Lehm-
ofen-Bau

Fricktal: Diptychon 
malen

 38 I 39
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www.cremissimo.ch

Cremissimo Pure Pleasure 

–

 

einfach natürlich und unverfälscht

* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhältlich

Cremissimo

Einfach Dunkle Schokolade

1000ml

Cremissimo

Einfach Bourbon Vanille

1000ml

Cremissimo

Einfach Rhum-Raisin

1000ml
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 Pilzkunde
 Schnupperkurs

 40 I 41FREIZEITactivo

Ja, ich/wir reserviere/n          (Anzahl) Plätze für den Kurs «Schnupperkurs Pilzkunde» in Ostermundigen.

Ja, ich/wir reserviere/n          (Anzahl) Plätze für den Kurs «Schnupperkurs Pilzkunde» in Frauenfeld.

Ja, ich/wir reserviere/n          (Anzahl) Plätze für den Kurs «Schnupperkurs Pilzkunde» in Bremgarten.

Ja, ich/wir reserviere/n          (Anzahl) Plätze für den Kurs «Schnupperkurs Pilzkunde» in Schaffhausen.

Vorname/Name  

Strasse/Nr.  

PLZ/Ort                                                   

Telefon                                                                    

E-Mail                                                                                                                                  

Unsere Wälder sind ein Schlaraffenland für 

Pilzfreunde. In diesem Activo-Kurs lernen Sie, 

worauf es beim Bestimmen ankommt.

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

Anmeldungen für den Kurs «Schnupperkurs Pilzkunde»

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

K
ennen Sie den Unter-

schied zwischen Blätter-

pilzen und Becherlingen 

oder wissen Sie, was ein fl o-

ckenstieliger Hexenröhrling ist? 

Diesen Frühherbst 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 Einführung in die Pilzkunde. 

Sie erfahren, wie man Pilzteile 

erkennen und benennen kann, 

nach welchem Schlüssel Pilze 

bestimmt werden und wie man 

Pilze richtig sammelt. Zudem 

orientieren die Kursleiter über 

Giftpilze und Verwechslungs-

gefahren, Kontrollstellen und 

Gesetzgebung. Und natürlich 

erhalten Sie auch Tipps für die 

schmackhafte Zubereitung der 

Winzlinge aus dem Wald.   

Pilze sind kalorienarme 
und eiweissreiche 
Delikatessen – und die 
Grundlage für viele 
«glustige» Herbstrezepte.

Samstag, 20. August, 9 bis 16 Uhr

Ort: 3072 Ostermundigen, 
 Regionales Kompetenzzentrum     
 Zivilschutz, Steinbruchweg 7

Kursleitung: Julia Jenzer, Bern

Samstag, 20. August, 9 bis 16 Uhr

Ort: 8500 Frauenfeld, 
 Schlossmühlestrasse 15b

Kursleitung: René Müller, Frauenfeld

Samstag, 20. August, 9 bis 16 Uhr

Ort: 5620 Bremgarten, 
 Hotel Restaurant Adler

Kursleitung: Peter Füglistaler, Bremgarten

Samstag, 24. September, 9 bis 16 Uhr

Ort: 8200 Schaffhausen, 
 Schulhaus Emmersberg

Kursleitung: Dieter Pfunder, Schaffhausen

Kosten: Fr. 90.– pro Person, 
 inklusive Getränk.

Lunch: Mittagessen aus dem Rucksack.    
 Picknick mitbringen. 

Hinweis: Dies ist ein Schnupperkurs im 
 Pilzbestimmen, kein Sammelkurs. 
 Denn Speisepilze in Gruppen zu    
 sammeln, ist in der Schweiz verboten.

026_304_S53_Freizeit_activo_07_11   41026_304_S53_Freizeit_activo_07_11   41 08.06.11    09:5908.06.11    09:59



Täglich: 2 Tickets für DAS ZELT.          Wöchentlich: 1 Wernli Biscuit-Jahresabo. 
Endverlosung: Ein exklusiver VIP-Abend für Sie und 15 Freunde in DAS ZELT.

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

Ihr persönlicher 
Gewinncode!

0000 Öi L d i dd 1 02 05 11 10 00
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VOLG
   Koch
kurs

FREIZEIT

VORSCHAU
Fisch auf den Tisch! Fisch ist fein und macht 
fit. Wir kochen mit frischen Fischen aus Süss-
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 können. 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 

Neue Ideen für den Mittagstisch.
Tag für Tag die Kinder und ab und zu 
auch deren Schulfreunde schmackhaft, 
kindgerecht und schnell verköstigen – 
das ist gar nicht so einfach. Holen Sie 
sich neue Rezeptideen und Tipps für die 
ausgewogene Ernährung.  

 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 
öffentlichen Verkehrsmitteln und in 
wenigen Minuten vom Bahnhof aus 
zu Fuss erreichbar. Die Kosten für den 
Kurs, inklusive  Apéro, Essen, Getränken
und Wein betragen pauschal Fr. 130.– 
pro Person. Anmeldungen über die 
Volg-Homepage (www.volg.ch) oder 
direkt beim jeweiligen Kochstudio – 
via Internet oder Telefon, ganz nach 
Ihrem Gusto. Die Rezepte werden 
den Kursteilnehmenden schriftlich 
abgegeben.

Aktualisierte Informationen finden Sie 
auf www.volg.ch

Herrliche Herbstmenüs. Kastanien, Pilze, Bir-
nen, Kürbisse & Co: Aus der kulinarischen 
Vielfalt des Herbsts zaubern wir ein mehr-
gängiges Herbstmenü – 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

… PETER’S KOCHSCHULE
IN GOSSAU MIT PETER GÄCHTER:

29. August, 18.30–22.30 Uhr
Anmeldung: www.peters-kochschule.ch 

oder Telefon 071 383 27 17
Peter’s Kochschule, Tellstrasse 4b

9200 Gossau SG
info@peters-kochschule.ch

... COOKUK IN AARAU 
MIT SUSANNE VÖGELI:

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

    «Wie Gott   
       in Südfrankreich» bei ...

 42 I 43

… «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

… CULINEA IN OERLIKON 
MIT JONAS SCHÖNBERGER: 

23. August, 18.30–22.30 Uhr
Anmeldung: www.culinea-kochstudio.ch 

oder Telefon 044 388 44 66
Culinea Kochstudio, Affolternstrasse 52

8050 Zürich-Oerlikon
info@culinea-kochstudio.ch 

V erlängern Sie die Som-
merferien mit einer kuli-
narischen Reise in den 

Süden Frankreichs! Entdecken 
Sie an einem genussvollen Abend 
die leichte und mediterrane 
Schlemmerküche. Wir verfeinern 
Gerichte mit herrlich duftenden 
Kräutern wie Lavendel und Thy-
mian oder mit Honig, bereiten 
Tapenaden und frische Fische zu. 
Fühlen Sie sich wie Gott in 
Südfrankreich und kreieren Sie 
Gerichte, die von A bis Z nach 
Urlaub schmecken.        

IM AUGUST

Sichern Sie sich den Platz 

für die kulinarische Reise 

nach Frankreich schnell, 

die Teilnehmerzahl ist 

begrenzt!

Flirten Sie
mit Frankreichs

Küche
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So sanft,  
wie ich es mag

KOSMA Universalwatte:  
saugfähig und vielseitig anwendbar

KOSMA Premium Vlies Wattepads:  
weich und fusselfrei

KOSMA Wattestäbchen:  
für die tägliche Schönheits- und  

Körperpflege

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 erhältlich.

extrasanft

*

*

Flawa Ins Volg 214x275mm 2011 indd 1 31 05 11 11:01
026_304_Inserate_07_11   19 31.05.11    17:03



Stoffband vom Karton lösen, 
auf Längsseiten mit Cementit 
Spitzen kleben. Trocknen las-
sen. Dann Band zu einem Ring 
leimen, der satt um die Flasche 
passt.

FREIZEIT outdoor  44 I 45

Heute sind Servietten ein Muss für jede 

schmucke Tafel. Das sahen unsere Vorfahren 

anders. Ein Blick über den Tellerrand.

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

Serviettenhalter selbst gemacht

g
leimen, der satt um die Flasche 
passt.

und heute

Serviette einst 

I m Jahr 2011 sind die Regeln klar: 

Die Serviette hat ihren Platz auf 

dem Schoss (nicht um den Hals), 

dient zum Tupfen (nicht zum Wischen) 

und gehört nach dem Essen locker 

zusammengelegt links neben das Be-

steck (nicht in den Teller). Zu den Zei-

ten der Römer war der Gebrauch von 

Servietten freilich legerer. Man nutzte 

die «Mappa», um Fett abzuwischen und 

Reste für den Heimtransport einzuwi-

ckeln. Im Mittelalter dann verschwand 

die Serviette von den Tischen. Erst der 

Französische Adel gewährte ihr im 

16. Jahrhundert ein Comeback. Be-

dienstete wischten vor dem Essen mit 

Tüchern die Teller der Gäste ab. So kam 

die Serviette zu ihrem anderen Namen 

«Tellertuch». Seither ging’s mit der Ser-

viette bergauf. Heute schätzen wir sie 

als hübsche Tischdekoration in ver-

schiedensten Materialien, Sujets und 

Farben. 

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

Kikkoman, 150 ml) passt.

Aus feinem, strukturarmem

Serviettenhalter selbst gemacht

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 hätt der Himmel die 
Erde still geküsst, dass sie im 
Blütenschimmer von ihm nun 
träumen müsst ...

Drei Drahtstränge (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 füllen.
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4 Balisto Strichcodes sammeln, auf der Teilnahmekarte
im Wanderbooklet einkleben und ausreichend frankiert einsenden.

 Wanderbooklet gratis erhältlich in ausgewählten Volg Filialen. Kein Kaufzwang. Gratisteilnahme,

weitere Informationen und Teilnahmebedingungen unter www.balisto.ch. Pro Person nur 1 Teilnahme möglich.

Kinder unter 16 Jahren sind nicht teilnahmeberechtigt. Einsendeschluss 30.9.2011.

Mitsammeln und Traumreise in die

Rocky Mountains
gewinnen!

B li T V l 214 275 d i dd 1 18 05 11 16 22
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So kriegst du die 
Flip-Flop-Blume 
selber hin:

FREIZEITTeens  46 I 47

 W enn Hollywood-Star 

Zac Efron in Anzug 

und Flip-Flops an ei-

nem Fototermin erscheint, macht 

wegen seines Outfi ts keiner ein 

Trara. Und wenn Stil-Ikone Vic-

toria Beckham in Plastiklatschen 

zum Fussballmatch schlurft, ist 

auch das kein Spektakel. Jawohl, 

Flip-Flops haben die Welt erobert.

DIE EROBERUNG

Ihren Siegeszug begonnen ha-

ben Flip-Flops vor 5000 Jahren 

in Ägypten. Hier trug man ger-

ne diese spezielle Sandalen-

Art: aus nicht mehr als Sohle 

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

fahren in den 
Sommerferien für 
drei Wochen nach 

Südfrankreich: «Da 
gehören Flip-Flops 

natürlich auch 
ins Gepäck!»

Sie gehören zum Sommer wie Glace 

und Bikini: Flip-Flops. Hier erfährst 

du, wie du die Latschen aufmöbeln 

kannst – ganz nach deinem Stil. 

Pimp your
Sie gehören zum Som

2. In Quadrat-
Mitten je einen 

Kreis (ø ca. 1,5 cm) 
markieren. Um 

jeden Kreis 
Blätter zeichnen. 

Ausschneiden.

3. «Krälleli» auf halben grünen 
Pfeifenputzer ziehen. Pfeifen-
putzer biegen. Blätter der Grösse 
nach stapeln. Pfeifenputzer 
durch Blätter hindurchstechen.

4. Pfeifenputzer an 
Flip-Flop-Riemen 

befestigen. Für zweite 
Blume ganzen 

Vorgang wiederholen.

1. Aus 2 mm dickem 
Moosgummi (MG) 
4 Quadrate schneiden: 
2 aus grünem MG 
(10 x 10 cm und 6 x 6 
cm), 1 aus weissem MG 
(8 x 8 cm), 1 aus gelbem 
MG (2 x 2 cm).

Flip-flops

und Riemen. Etwas später wur-

de auch in Japan ein fl ip-fl op–

ähnlicher Schuh en vogue – der 

«Zōri». 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.    
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FREIZEITFREIZEIT

In dieser Schatztruhe haben 
sich 6 Buchstaben versteckt. 
Welchen Tiernamen kannst 
du aus ihnen bilden?

Schatztruhe

Gepard

du augLösung:

  Willkommen auf der 

Rätsel-
insel

  Willkommennnnnnn aaaaaaaauf der 

Auf einer geheimen Schatzinsel haben 

Volgi & Volgine ganz viele Rätsel 

entdeckt. Die kommen gerade richtig 

für die langen Sommerferien!

Um die Fragen zu beantworten, musst 
du erst den Brief in der Flaschenpost 
verstehen. Das gelingt dir, wenn 
du alle F aus dem Text streichst. 
Tipp: Die Buchstaben der rich-
tigen Antworten ergeben von oben 
nach unten ein Lösungswort.

F wie «
Flaschenpost»

n, musst 
enpost 
n 
st.

oben 
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Wo geht’s lang zur Piraten-
fl agge? Folge auf dem 
Weg den Bildern in dieser  
Reihenfolge 
Erlaubt sind diese Rich-
tungen:

PIRATENFLAGGE

➞➞

➞

➞

48I 49

Wo sind die 6 Unterschiede?

Piratenschiff

Wer schwimmt da 
durchs Meer? 
Verbinde die Zahlen, 
schon siehst du es.

Zahlen verbinden

Im neuen HEY machen 
Volgi & Volgine weite 
Reisen: Sie steigen zu 
einer Sennin rauf und sie 
tauchen zu Tintenfischen 
runter. Das werden 
sicher schöne Ferien!

Hol dir da
s neue      

HEY ab de
m 11. Juli 

in deinem Volg!

VOM VOLG 
FÜR C

LEV
ERE 

MÄDCHEN U
ND SC

HLA
UE J

UNGS

Juli
/Augu

st 
2011

Oktopus

O

O, o
,

Eure Zeich
nungen

Grosse
r un

HEY-W
ettb

ewerb:

Akrobatik

auf 2
 Rädern

OLG 
FÜR C

LEV
ERE 

MÄDCHEN U
ND SC

HLA
UE J

UNGS

Juli
/Augu

st 
2011

Wie heisst 
dieser Fisch?

HEYfish gLösung:
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Pralinato All natural Classico  
als Lutscher erhältlich.*
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Pack die Badehose ein ! 
Und dazu gleich noch ein 
paar Snacks zum Knabbern, 
Knuspern und Geniessen.  

 50 I 51

Alle Standorte und Öffnungs-
zeiten der Volg-Läden finden 
Sie unter www.volg.ch

 E ine kleine Stärkung kommt 

nach dem Spass im kühlen 

Nass gerade richtig. Tro-

ckenfrüchte und Müesliriegel 

sorgen für neue Kräfte und feine, 

kleine Naschereien wie fruchtige 

Kaubonbons oder Birnenweggli 

versüssen den Badi-Tag. 

Ein Sandwich für alle

Grosses anrichten lässt sich 

mit einem Sandwich: Mit ge-

stapelten und beliebig gefüll-

ten Toastbrotscheiben verpfl egt 

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 natürlich 

die Kühltasche: Sie sorgt dafür, 

dass Getränke oder die Kägi-

fretli erfrischend kalt bleiben.   

Badi-Tag! 
Heute ist 

Nichts für Tief-
stapler: das Sprung-

turm-Sandwich.

Kühlt die Kehle und geben schnell 
Energie: Volg Ice Tea, Popcorn, 

Birnenweggli, Balisto und Sesam-
Krokant-Riegel. 

Volg-Familienpreis-Toast, 
Schinken und Frischkäse für 
höchsten Sandwich-Genuss.

Sprungturm-Sandwich

Für 4 Personen:
Beliebig viele Toastbrotscheiben 
aus einer Packung Volg-Familien-
preis-Toastbrot mit 1 Dose Kräuter-
frischkäse bestreichen und mit 
Vorderschinken belegen. Mit 
gewaschenen Salatblättern, in 
Streifen geschnittenen Essig-
gurken und Tomatenscheiben 
garnieren. Je nach «Höhenangst» 
den Vorgang 5- bis 10-mal 
wiederholen. Für den Transport 
mit Küchenschnur zusammen-
binden.
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  Hier kommt die 
schaumigste Erfrischung 
 der Schweiz.

Erfrischend natürlich. Natürlich frisch. 
Der luftig-leichte Mix aus bester Schweizer Milch 

und frisch pürierten Erdbeeren.
Jetzt shaken und geniessen.

Milkshake Erdbeere von Emmi.

NEU
im Kühlregal
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ZUM WÜRZEN DAS BESTE.
Ob Salat, Gemüse, Pasta, Fleisch- oder Fischgerichte, Kikkoman holt aus 
feinen Zutaten das Beste heraus. Kein Wunder, schliesslich ist die natürliche 
Universalwürze nur aus Wasser, Soja, Weizen und Salz gebraut. Übrigens, 
die für Europa bestimmte Sojasauce von Kikkoman wird ausschliesslich in 
Holland hergestellt. Kikkoman, zum Würzen das Beste.

Zutaten für 4 Personen:

  1 Salatgurke

  1 Bd. Radiesli

  2 Knoblauchzehen

 150 g  Frischkäse Natur

  1 TL Salz

   Pfeffer

Zubereitung:

1. Gurke schälen und mit dem 

Suppenlöffel entkernen, in feine 

Würfel schneiden und mit Salz 

vermischen. 

2. Die Radiesli in feine Streifen 

schneiden, den Knoblauch fein 

hacken. 

3. Die Gurken etwas ausdrücken 

und mit den Radiesli, dem Knob-

lauch und dem Frischkäse ver-

Zutaten für 4 Personen:

 3 Pfi rsiche

200 g  Himbeeren, frisch

 50 g Puderzucker

 1 Biscuit, Wiener Boden  

  Vanille

Zubereitung:

1. Die Pfi rsiche am Blütenansatz 

kreuzweise fein einritzen und 

kurz ins kochende Wasser geben, 

herausnehmen, mit kaltem Wasser 

abschrecken und die Haut abzie-

hen. Pfi rsiche halbieren und fein 

würfeln.

2. Himbeeren, Pfi rsich und Puder-

zucker mischen. Mit dem Ausstecher 

vier Halbmonde aus dem Biscuit 

stechen. 

3. Den Ausstecher über das 

Biscuit legen und mit der Pfi rsich-

Himbeer-Masse füllen.

Zubereitung 20 Min. 

Tipp:  Eine Hand voll Himbeeren 

mit einem Spritzer Zitronensaft 

und 2 TL Puderzucker pürieren 

und anschliessend durch ein fei-

nes Sieb streichen. Die Sauce zum 

Garnieren verwenden.

Mezza Luna (Pfirsich-Himbeer-Halbmond)

ÖISE LADE 07/11

REZEPTE Birnen-Tatar

Zutaten für 4 Personen:

  3 Birnen

 200 g  Geisskäse, Petit Chèvre

  50 g Baumnusskerne, geröstet  

  und gehackt

  1 EL Honig, fl üssig

   Schwarzer Pfeffer aus  

  der Mühle

Zubereitung:

1. Birnen waschen, Kerngehäuse 

entfernen und fein würfeln. 

2. Den Chèvre ebenfalls klein 

schneiden. Birnen, Käse und 

Baumnüsse vermischen und mit 

Pfeffer würzen. 

3. Die Masse in eine Sternform 

füllen und leicht andrücken, die 

Form entfernen und das Tatar mit 

Honig beträufeln.

Zubereitung 15 Min.

Tipp:  Statt Geisskäse frischen 

Tomme  verwenden.

mischen. Mit Pfeffer würzen. 

4. Mit Hilfe von zwei Teelöffeln 

Nocken formen und auf  Apéro-

Löffel anrichten.

Zubereitung ca. 20 Min.

i h Mit Pf ff ü

Gurken-Radiesli-Tatar
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Avocado-Crevetten-Tatar

Zutaten für 4 Personen:

  2 Avocados 

 300 g  Crevetten, aufgetaut

  1 Limette

  1  Zwiebel

   Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Avocados halbieren, den Stein 

entfernen und das Fruchtfl eisch mit 

einem Löffel vorsichtig auslösen, 

Juli 2011REZEPTE 

Pilz-Tatar mit Schinken

Zutaten für 4 Personen:

 20 g Butter

200 g  Champignons

 1 Zitrone (Saft)

 ½ Zwiebel, gehackt

 100 g Vorderschinken,   

  gekocht

 150 g Frischkäse Natur

  Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Butter in einer Pfanne erhitzen 

und Champignons darin andünsten. 

2. Mit Zitronensaft ablöschen, 

mit Salz würzen und zugedeckt 

5 Min. dünsten.

3. Die Pilze aus dem Sud nehmen 

und erkalten lassen. Schinken in 

feine Würfel schneiden, die Pilze 

fein hacken, alle Zutaten mit dem 

Frischkäse vermischen und mit 

Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Pilzausstecher auf den Teller 

geben und mit dem Tatar füllen 

und sorgfältig abheben/abziehen. 

Zubereitung 20 Min.

Tipp: Kann mit Schinkenwürfeli 

und Peterli dekoriert werden.

no sugar, no calories
1000 mg L-Carnitin

Erfrischung

mit Mehr-
wert

www.mybodystyle.ch

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhältlich.

Artischocken-Tomaten-Tatar

Zutaten für 4 Personen:

 1 Gl. Artischocken, aus dem  

  Öl, ca. 285 g

 1 Gl. getrocknete Tomaten,  

  aus dem Öl, ca. 285 g

 1 Bd. Basilikum

 2 Knoblauchzehen

 1 P.  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-

bröseln und mit allen anderen 

Zutaten in einer Schüssel gut 

vermischen. 

4. Die Masse in eine Würfel-

Form drücken und auf je einem 

Tuc-Cracker anrichten.

Zubereitung 15 Min. 

Tipp:  Als Würfel-Augen Arti-

schockenblätter ausstechen.

sodass die Schale zum späteren 

Anrichten ganz bleibt. 

2. Die Zwiebel und die Crevetten 

fein hacken, das Fleisch der Avoca-

dos mit einer Gabel gut zerdrücken. 

3. In einer Schüssel alle Zutaten 

und den Saft der Limette vermi-

schen. Mit Salz und Pfeffer wür-

zen und in den Avocadoschalen 

servieren. 

Zubereitung ca. 15 Min.
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Hellas-Tatars-Tatar
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Lachstatar 

Zutaten für 4 Personen:

 400 g  Lachsmedaillon, frisch

 1  Zwiebel, gehackt

 50 g Kapern, gehackt

 1 Zitrone (Saft)

 1 EL Olivenöl

  Salz, Pfeffer

Für die Sauce

 1 Bd. Dill

180 g Sauerrahm

  Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Lachs in feine Würfel schnei-

den, mit Zwiebeln, Kapern, Zitro-

nensaft und  Olivenöl mischen, 

ca. 30 Min. ziehen lassen.  

2. Auf vier Tellern den Fischaus-

stecher locker mit der Masse 

füllen und leicht andrücken.

3. Für 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

Zutaten für 4 Personen:

 4  Tomaten, geschält

 200 g Feta

 50 g  grüne Oliven, ohne   

  Stein

 1   Zwiebel, gehackt

 ½ EL  Kräuter, gehackt

 8 Brotscheiben, geröstet

  Salz, Pfeffer

  Oliven und Oregano 

  zum Garnieren

Personen:

medaillon, frisch,

l, gehackt, g

, gehackt, g

e (Saft)( )

Apfel-Gurken-Tatar

Zutaten für 4 Personen:

  2 Äpfel

  1 Salatgurke

  1 Zwiebel, gehackt

  1 EL Peterli, gehackt

  2 EL Sauerrahm

   Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Äpfel waschen, Kerngehäuse 

entfernen, schälen und in kleine 

Würfel schneiden.  

2. Die Gurke schälen, entkernen 

und ebenfalls klein würfeln. Gur-

kenwürfel mit Salz bestreuen, 

etwas stehen lassen und an-

schliessend in einem Tuch gut 

ausdrücken. 

3. Alles mit Sauerrahm in einer 

Schüssel vermischen, mit Salz 

und Pfeffer würzen und  in ein 

Förmchen füllen. Auf den Teller 

stürzen.

Zubereitung 15 Min.

Zubereitung:

1. Tomaten vierteln und entker-

nen. Den Feta klein würfeln, die 

Oliven fein hacken. Zusammen 

mit der Zwiebel und den Kräutern 

in einer Schüssel vermischen, mit 

Salz und Pfeffer würzen und mit 

dem Glace-Portionierer Halbkugeln

formen.

2. Auf gerösteten Brotscheiben an-

richten und mit Oliven und Oregano 

garnieren.

Zubereitung 15 Min.

       Sommerzeit 
      geniessen mit SICILIA.
        Jetzt mit Rezeptetikette  
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Strähl Käse AG, CH-8573 Siegershausen, www.straehl.ch

BONAPARTE – ein kaiserlicher Genuss!

IN AKTION

vom 6. bis 9. Juli 2011

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht

erhältlich.
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Zutaten für 4 Personen:

 2 P. Rindsplätzli à la minute 

 1 Zwiebel, gehackt

 4 Eigelb

 1 TL Senf

 2 EL Olivenöl

 ½ EL Peterli, gehackt

 1 TL Salz

  Weinbrand, Cognac 

  oder Brandy

                                                Klassisches Rinds-Tatar

  Tabasco

  Cayenne, Pfeffer aus  

  der Mühle

Zubereitung:

1. Alle Zutaten abmessen, vor-

bereiten und nochmals in den 

Kühlschrank stellen, damit alles 

gut gekühlt ist. 

2. Die Rindsplätzli fein hacken und 

mit Zwiebeln, Senf, Peterli, Salz 

und Olivenöl vermischen. Mit den 

übrigen Zutaten nach Belieben 

verfeinern und würzen. Mit Eigelb 

garnieren.

Zubereitung 20 Min.

Zutaten für 4 Personen:

 2   Rüebli

 1 Fenchel

 1  Kohlrabi

 ½  Peperoni, rot

 1  Schnittlauch, fein   

  geschnitten

 4 Salatblätter für die   

  Garnitur

 250 g Mascarpone

 1 TL Salz, Pfeffer, Paprika

Zubereitung:

1. Das Gemüse waschen, schälen 

und in feine Würfel schneiden, in 

 Buntes Gemüse-Tatar mit Frischkäse

Zutaten für 4 Personen:

 2 Cavaillon-Melonen

 1 D.  Thon, abgetropft, 

   ca. 140 g

 1 Zwiebel, fein gehackt

 1 EL Peterli, gehackt

  Salz und Pfeffer aus der  

  Mühle

 
Zubereitung:  

1. Die Melonen halbieren und 

mit einem Suppenlöffel die 

Kernen entfernen und sorgfäl-

tig das Fruchtfleisch aus der 

Melone lösen, sodass ein 1 cm 

breiter Rand zur Schale stehen 

bleibt. 

2. Die ausgehöhlten Melonen 

kühl stellen. Das ausgelöste 

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 würzen. In den gekühl-

ten Melonenhälften servieren.  

Zubereitung ca. 20 Min.

Mr. Fishs Melone

den, in 

n

ckt

us der

einer Schüssel mit Salz gut vermi-

schen. 15 Min. einziehen lassen. 

2. Die Gemüsewürfel in einem 

Sieb gut ausdrücken. Mit dem 

Mascarpone und Schnittlauch 

vermischen und mit Pfeffer und 

Paprika würzen. 

3. Vier Gläser mit je etwas Blatt-

salat auslegen. Mit zwei Löffeln 

Nocken formen und auf den Salat 

geben.

Zubereitung 15 Min. + 15 Min. 

ziehen lassen

Gut, Gesund, Italienisch!

Besuchen Sie 
unsere Homepage 
für genussvolle 
Rezepte: 
www.riomare.ch 

Zutaten für 4 Personen:

lätzli à la minute 

                               Klassisch

 

  

  

Zuber

1. Al

bere

Küh

gut
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Tatar? – Gea, jau ma regord che 

mes bab empustava mintgatant 

in tatar en il restaurant. Ma dapi 

alura èn passads gia blers onns. 

Questa tratga è 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 

HeRaUSGePICKT 

Karin Kohler-Pattis

cun fi let da charn-bov, e gnanc 

quella bain. Jau n’avess numna-

damain gnanc pli savì 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 uschè 

ditg fi n 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 è damai ta-

tar? Sch’ins po far tatar da fritga, 

da verdura, da bulieus, da pesch 

u da charn; tge defi niziun 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 fi glia? U n’è quai betg 

tatar? – Tatar è in menu fraid ideal 

per dis chauds da stad e las ingre-

dienzas ston mo vegnir tagliadas 

u manizzadas fi n. En l’internet hai 

jau chattà ina pagina cun 365 re-

cepts da tatar, damai per mintga di 

da l’onn in auter menu. Ma uschè 

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

Dieses Buch stellt zum einen Fischrezepte von Aal bis 

Zander vor und vermittelt kenntnisreich und in vielen 

Schritt-für-Schritt-Anleitungen Tricks aus der Profi-

küche. Zum anderen  bietet es Hobby-Fischern Tipps 

zu Ködern, Angelzeiten, Material und mehr.

Wussten Sie, dass ...Wussten Sie, dass ...

Lesenswert!

Steffen Sonnenwald, 
Auwa Thiemann: 
Fish ’n‘ Fun
Kochen + Angeln, Hädecke, 

168 Seiten, 

ISBN 978-3-7750-0574-6

Cornelia Schinharl, 

Sebastian Dickhaut: 

BBQ Basics. 

GU Verlag, 144 Seiten, 

ISBN: 978-3-8338-2162-2

Für 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 über 100 Rezepten mit und ohne 

Fleisch. Know-how für Einsteiger, Tipps für Grillkünstler, Wis-

senswertes und Unterhaltsames aus der Welt des Barbecue.

... in Danis (GR) der Volg-Laden gerettet werden konnte? – Als die 

Vermieter des Volg-Danis der Konsumgenossenschaft Brigels die Kündi-

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 

Geschäftshauses wurde dadurch möglich. Dank diesem Engagement 

und dem klaren Ja an der Urne hat die Dorfgemeinschaft Danis-Tavana-

sa nun ein Gebäude mit Volg-Laden, Post, Postautohaltestelle und zwei 

Wohnungen erhalten. Das freut den Daniser Ciril Friberg: «Ein herzlicher 

Dank gehört den Eigentümern der Parzelle und allen, die sich für dieses 

Werk engagiert haben. Der neue Laden garantiert eine gute Lebens-

qualität im Dorf und bietet gleichzeitig einen Ort der Begegnung», 

schrieb er in einem E-Mail an Volg.

Tatar

G

IS

oooornrnrnnr lleleleeliiiaiaia SSSSS hchchchchiinininininhhahahahh llrlrlrl, ,

ebastian Dickhaut:

BQ Basics. 

muss

feuer-

t alles

ohne

r, Wis-

cue.

CCCoCCoCo

Se

BB

vermittelt kenntnisreich und in vielen 

tt A l it T i k d P fi

gatant 

a dapi 

onns. 

mpa-

u ed a

 quai. 

a va-

menu 

in Danis (GR) der

Vermieter des Volg-Dan

gung des Mietvertrags 

Gemeindevorstand und

konnten eine Parzelle L

Geschäftshauses wurde

und dem klaren Ja an de

sa nun ein Gebäude mit

Wohnungen erhalten. D

Dank gehört den Eigent

Werk engagiert haben. 

qualität im Dorf und

schrieb er in einem E-M
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RÜCKSCHAU Informationen zu BEA 
www.bea-verlag.ch 

oder Tel. 056 444 22 22

RÜCKSCHAURÜCKSCHAU

Pfl anzen holen sich Nahrung aus 

dem Boden. Doch es gibt auch 

Gewächse, die der Erde etwas 

geben. Dazu gehören zum Bei-

spiel Hülsenfrüchtler 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 Knöll-

chenbakterien. Diese siedeln sich 

an den Wurzeln der Pfl anzen an 

und wandeln den Stickstoff aus 

der Luft in organisch gebundenen 

Stickstoff um. Schneiden Sie die 

Pfl anzen daher nur oberirdisch ab 

und belassen Sie die Wurzeln im 

Boden. Leguminosen sind ideale 

Gründüngungspfl anzen, die den 

ganzen Sommer durch als Zwischen-

kultur gesät werden können.

Die glückliche Gewinnerin Susanne Zolliker aus Dielsdorf erhält von Volg 
Productmanager Andreas Lehmann, Tina Rauch von Unilever Schweiz (r.) 
und Knorrli den Gutschein für den Hauptpreis überreicht.

Aufl ösung des Knorr-
Wettbewerbs aus «Öise Lade» 
04/11: Antwort C, 3.
Ab in die Ferien heisst es für Su-

sanne Zolliker aus Dielsdorf. Sie 

gewann den 1. Preis im Knorr-

Wettbewerb: 1 Woche für 2 Per-

sonen im Arabella Sheraton Hotel 

Seehof in Davos im Wert von 

Fr. 3080.–. Der 2. und 3. Preis, je 1 

Wochenende für 2 Personen im 

Arabella Sheraton Seehof, Davos, 

ging an Jacqueline Wagner aus 

Münchwilen und Erna Stocker aus 

Oensingen. 7 «Öise Lade»-Lese-

rinnen und –Leser dürfen sich über 

einen Volg-Einkaufsgutschein im 

Wert von je Fr. 100.– freuen; 55 

weitere über einen Volg-Einkaufs-

gutschein im Wert von je Fr. 50.-.

Novissimo
S‘POSCHTI- 

GWÜNNSPIEL 
VOM VOLG

Co
py

rig
ht

: f
ot

ol
ia

Demnächst      «Öise Lade» 08/11 erscheint am 25. Juli 2011.

 58 I 59

De grüen Duume

Den 1. bis 5. Preis, je 1 SALEWA Monte Rosa 

Kuppelzelt im Wert von Fr. 400.–, gewannen 

Pia Hagmann aus Rotkreuz, Thomas Jöhl aus 

Weesen, Tim Stocker aus Oensingen, Annina 

Kündig aus Ettenhausen und Werner Hug aus 

Gams. Je einen Volg-Gutschein im Wert von 

Fr. 50.– haben Lotti Bützer aus Spiez, Urs 

Hediger aus Rüttenen, Rosmarie Caspar aus 

Schmitten, Heidi Gabriel aus Weggis und 

René Graf aus Rheinfelden gewonnen. Zehn 

weitere Gewinner dürfen sich über einen 

Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.– freuen.

Lösungswort 5 / 11: «Schmetterlinge»

Wir setzen das klassische «Plättli» 

neu in Szene und tischen Häpp-

chen aus aller Welt und für jede 

gute Gelegenheit zeitgemäss auf.  

Neue Plättli
aufgelegt

Lokal und genial

Gewinnen 
mit Knorr

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 Män-

nedorf, Stefanie Wiesmann aus 

Humlikon, Neele Käslin aus Giswil, 

Céline Freiburghaus aus Auswil, 

Lynn Aeschlimann aus Büttenhardt 

und Rita Vögeli aus Leibstadt. 

gut

Auf einer «Tour de Volg» 

quer durch die Schweiz 

besuchen wir verschie-

denste Volg-Läden und 

präsentieren lokal «Feins 

vom Dorf»-Spezialitäten. 
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Ich habe was Besonderes entdeckt: einen gesunden Brotaufstrich, so rein und fein wie die Glarner Alpen. Den bereiten sie aus frischem 
Bergkäse und Glarner Spezialitäten zu. Das schmeckt herrlich frisch. Als Apéro, Vorspeise oder für den Gluscht zwischendurch. 

Kann ich dir echt empfehlen. Ich schicke dir es Glarner Grüessli. Dini Linda Fäh. www.glarnergruessli.ch

Linda’s 
neuester 
Streich.

AKTION
2.30 2.90
Gültig von 12. – 16.7.2011

STATT

ge oise lade 214x275 indd 1 04 05 11 09:53
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