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Prost
Schaltjahr!

Editorial

ittlerweile 21 Jahre ist es her, seit die erste «Qise Lade»
M Ausgabe erschienen ist. Auch als Twen erfreut sich
das Volg-Magazin einer stetig wachsenden Be-

liebtheit. Dies bestdtigt unsere Leserumfrage, an der Uber
3400 Leserinnen und Leser teilgenommen haben - {iber 20

Prozent mehr als bei der letzten Befragung. Fiir uns ist dies

ein schones Zeichen dafiir, dass wir Sie
Ansporn auch im elektronischen Medienzeital-

ter mit unserem «alten» Medium jeden
Monat von Neuem mit vielen attraktiven Themen unterhalten
und Uberraschen kénnen.

Neben den vielen positiven Reaktionen zu «Qise Lade» freue
ich mich vor allem darlber, dass auch der Volg-Laden von
Ihnen gute Noten erhalt und Sie der Meinung sind, dass un-
ser Leitspruch «frisch und frindlich» in unseren Dorfldden
splrbar gelebt wird. Einige Befragte haben sogar ein Lob oder
auch ein Dankeschon an «ihreny Volg-Laden ausgesprochen.

Auch wenn Sie uns meist gut benotet haben, so wissen wir,
dass wir keineswegs perfekt sind und noch manche Haus-
aufgaben zu erledigen haben. Fir alle Mitarbeitenden und
fur das «Oise Lader-Team sind die guten Bewertungen und
Anregungen aber ein grosser Ansporn, unsere Leistungen
weiterzuverbessern.

Weitere Informationen zur Leserumfrage finden Sie auf den
Seiten 22 und 23.
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Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschaftsleitung
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Schweinsnierstick Saucisson fumé

2art und mager mit dinner, Es ist wieder kalt genug fir
aromatischer Fettschicht. einen Rahmlauch mit

Ein Klassiker fiir viele Gelegen- Kartoffeln und einer rauchig-
heiten. wiirzigen Waadtlander Wurst!

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich.
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Hand aufs Herz.
DafUr steht AGRI NATURA mit seinem guten Namen:

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

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

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

Landrauchschinken " sicherheit durch Kontrolle

Bester gerducherter Rohschinken Regelma3ssige Kontrolle durch unabhangige Institute.
mit kraftigem und wiirzigem Aroma. -
Passend als Beilage zum Apéro oder Verantwortungsvoller Genuss

auf einem Wintersalat. 5 Guten Geschmack mit gutem Cewissen geniessen.

@ AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse




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

Das Poulet: Es wiegt kiichenfertig

ca. 700 Gramm bis 1,5 Kilogramm.
Wie alle Poulet-Frischfleischprodukte
im Volg kommt es aus der Schweiz.

uf der Fleisch-Hitparade
rangiert  Poulet ganz
oben. Und das seit en und

je. Denn schon unsere Vorfahren
erkannten, dass sich Hihner re-
lativ anspruchslos halten lassen
und flr ein reichliches Mahl gut
sind. Weil der Hahn als Symbol der

Hihner-Hits zum Geniessen:
Das sind unsere Top Henn. Dabei
kommt Poulet klassisch, kreativ,
mal anders und mal international

auf den Tisch.

Fruchtbarkeit galt, wurde eine er-
folgreiche Ernte jeweils mit einem
Hahnchenbraten gefeiert. Bald
war er Bestandteil eines jeden
Festes, egal, ob ein Kénig feierte
oder ein Bauer. Beliebt ist Poulet
nach wie vor. Kein Wunder: Es ist
gesund, glinstig und vielseitig in

seiner Art und Zubereitung. Ob
als Schenkel, ganzes Poulet oder
Geschnetzeltes, aus dem Ofen, zu
Pasta oder im Sandwich - Pou-
let passt immer. Wir haben fir
Sie kulinarische Hits vom Huhn
zusammengestellt, die Bestseller
auf dem Teller sind. »
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Siimtliche Rezepte finden Sie ab Seite 49 oder unter www.volg.ch/rezepte/
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Frische
Friihlings-Inspirationen

Frihlingskrauter und marktfrisches
Gemise spielen in unserer Frih-
lingskiiche die Hauptrolle. Ein gu-
tes Stick Fleisch fehlt natirlich
nicht. Und wer frihlingsfrische
Ideen fiirs Ostermend sucht, wird
in diesem Kurs ebenfalls findig.
Alle Infos auf Seite 41.

In Wein schwimmt nicht nur Fisch,
sondern auch Poulet fein: Coq au
vin blanc, der franzdsische Klassiker

Poulet-Calzone ist der beste Beweis, Es schmeckt und ist mit
dass das wunderbar schmeckt. seinem leicht verdaulichen
Eiweiss sowie dem geringen
Fettanteil erst noch gesund. Ein-
zig die Geflligelhaut besteht aus
reinem Fett. Daflir macht sie das
Poulet saftig, knusprig und ge-
schmacklich unschlagbar. So er-
staunt es auch kaum, dass
Poulet zusammen mit anderem
Geflugelfleisch weit am haufigs-
ten auf unseren Tellern landet.
Etwa 10 Kilogramm Poulet ver-
speist jeder Schweizer pro Jahr.

Pizza-Spezialitit mit Poulet? Unsere P oulet ist einfach ein Hit!

WELTWEIT BELIEBT
Nicht nur wir Schweizer schwo-

- ren auf Poulet. Es ist in zahlrei-
Q chen internationalen Gerichten
"< der Star. Im franzdsischen Coq

au vin, im amerikanischen Club-
Sandwich, im indischen Tandoori

Schneeweisses im Schmortopf: Der fruchtige Pinot Grigio IGT Terre
das Milchpoulet schmeckt nicht di chieti und das «Schneehuhn» sind
nur im Winter. ein kulinarisches Traumpaar.



Achtung, Suchtgefahr! Die Pasta
mit Chilisauce hat Potenzial zum
Lieblingsgericht.

| Der Siiden zergeht einem férmlich auf der
Zunge: mediterranes Zitronen-Oliven-Poulet
mit Knoblauch und Rosmarin.

Gehaltvoll und saftig ist der
(ostalago Rosso Veronese IGT Zeni,
ein ebenbirtiger Partner zum
rassigen Red Hot Chili Chicken.

Chicken, als Wiener Backhend! und
nicht zuletzt im typisch schweize-
rischen Poulet im Chorbli.

Ein Kiiken von 40 Gramm wachst
innerhalb von nur 5 Wochen
zu einem etwa 2 Kilogramm
schweren Poulet heran. Je nach
Alter des Tiers heisst das daraus
gewonnene Produkt anders. Ein
Poulet ist etwa 5 bis 8 Wochen
alt und wiegt kiichenfertig zirka
700 Gramm bis 1,5 Kilogramm.
Mistkratzerli oder Coquelets
sind kleine Poulets im Alter von
3 bis 4 Wochen a je 450 bis 600
Gramm. Maispoularde stammt
von Hihnern, die Uberwiegend
mit dem gelben Korn geflittert
wurden. Und da wédren noch
die Suppenhihner. Weil die Le-
gedauer einer Henne nach rund
einem Jahr stark abnimmt,
werden Legehennen dann ge-
schlachtet und flr die Zuberei-
tung von Hihnerbouillon und
Saucen verwendet. »

Zum mediterranen «Poulet mit
Meerwert» passt ein siidldndischer
Rotwein wie der Monasterio
Carifiena DO Grianza perfekt.

Huhn spielt eine feine Rolle:
Cannelloni mit Kriiuter-
Poulet-Fiillung.




www.volgweine.ch

Von der Schweiz aufs internationale
Parkett — Weinreise um die Welt.

Diese Weine sind evtl. in kleineren
Verkaufsstellen nicht erhaltlich.

Unser Sortiment
umfasst Weine aus
tiber 90 verschiede-
nen Traubensorten.
Neben hervorragen-
den Schweizer Wei-
nen finden Sie darin
Trouvaillen aus wei-
teren 10 Landern

rund um den Globus.

Weingenuss - rund um den Globus

1 Schweiz, Wallis — Fendant du Valais AOC Blanc d’Amour

2 Frankreich, Bordeaux — Chateau Lataste rouge Bordeaux Supérieur
3 Spanien, Carifiena — Monasterio de las Vifias Crianza

4 Italien, Apulien — Primitivo Salento IGT Follare

5 Oesterreich — Zweigelt Weingut Aigner

6 Australien — Bimbadgen Ridge Shiraz, Cabernet Sauvignon, Merlot
7 Chile — Cabernet Sauvignon La Palma

8 USA, Kalifornien — Zinfandel Caswell

Das Haus der Weinkultur.

7/

VOLG WEINKELLEREIEN
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Simtliche Rezepte finden Sie ab Seite 49 oder unter www.volg.ch/rezepte/

Toskana, «Pollo al mattonen, bringt ndmlich das ganze Pou-

let flach auf den Teller. Um es gleichmdssig zu garen, wird
ein Poulet aufgeklappt und mit einem Backstein (ital. mattone)
flachgedriickt. Auch in anderen Landern bereitet man Platthihner
zu, allerdings nicht zwingend mithilfe eines Backsteins: In Frank-
reich sagt man zum flachen ganzen Huhn «a la crapaudines, was
auf die an eine Kréte (frz. crapaudine) erinnernde Form anspielt.
Ein ebenfalls gdngiger Begriff ist das Poulet a I'americaine. »

D a werden Ihre Tischgdste platt sein! Die Spezialitat aus der

Fein _mz'zf Stein

o
5

4. Einen Schamott- oder Backstein
mit Alufolie einpacken, das Poulet
damit flachdriicken und mit dem
Backstein im Ofen zu Ende garen.

SC [ICC Pollo ol mattone

1. Das Poulet auf der Innenseite mit 2. Mit leichtem Fingerdruck die Brust und 3. Olivendl in einer ofenfesten Bratpfanne

einem Brotmesser oder einer Gefligel- den Brustknochen herausdriicken.
schere links und rechts des Rickgrats

entlang ein-, aber nicht durchschneiden

und das Riickgrat herausschneiden.

erhitzen, Rosmarin und Knoblauch dazu-
geben und das Poulet aufgeklappt darin
anbraten. Danach im Ofen garen.

ac
Der Profi fiir :.
heisse Kiichentipps:

Jonas Schonberger

-

* Frisches Poulet sollte innerhalb von
48 Stunden verarbeitet werden.

* Poulet vor der Zubereitung mit kaltem
Wasser abspilen (ganzes Poulet in-
nen und aussen) und trockentupfen.

* Gefrorenes Poulet im Kishlschrank
auftaven, die Auftauflissigkeit so-
fort wegschiitten. Einmal aufgetau-
tes Poulet nicht wieder einfrieren.

* Beim Verarbeiten von rohem Poulet
separates Schneidebrett und Be-
steck verwenden.

* Zum Pollo al mattone wird traditions-
gemiiss ein Ciabatta-Brot serviert.

« Poulet mit Backstein kann auch auf
dem Grill zubereitet werden.

Ein in Alufolie verpackter Schamottstein
macht aus dem ganzen Poulet ein
neues Gericht. Schamottsteine sind im
Baufachmarkt erhiltlich.

VOIg



OFENFRISCH GENIESSEN

ORIGINAL

OFENFRISCH GENIESSEN

Das knusprige,
dunkle Volg Landbrot.

Aus 100 % Schweizer IP-SUISSE Getreide.

Jetzt ofenfrisch in Ihrem Volg — bis Ladenschluss.

Brot in kleineren Filialen eventuell nicht erhaltlich.

Al o +
www.hiestand.ch

ONE SE,NAESRSINSECRHFN GI EEN! ILEFS) SFERN
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Simtliche Rezepte finden Sie ab Seite 49 oder unter www.volg.ch/rezepte/
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Exotisch: das Poulet im Knusperkleid aus
Kokosflocken mit Reis und Currysauce.
Als Panade eignen sich auch gemahlene

Haselniisse, Mandelblittchen,
Haferflocken oder Paniermehl (v.I.)

Panaden-
Parade

SC r Panieren

Denn hat man kein Paniermehl im Haus, muss man sich Uber

Alternativen nicht lange den Kopf zerbrechen. Hafer-, Kokos-

oder Mdsliflocken, Cornflakes, Pommes Chips, gemahlene Nisse

\'-—__ oder Mandeln eignen sich ebenso gut fir die knusprige Hille. Das

— Wort «Panieren» leitet sich vom franzdsischen «paner» - «mit Brot

1. Bemehlte Pouletstiicke durch das 2. Pouletstiicke in den Kokosraspeln bestreuen» - ab: Schon vor Uber 2000 Jahren wurde hartes Brot zer-
verquirlte und gewirzte Ei ziehen. wenden, Raspeln gut andriicken. mahlen und zum Panieren oder Binden von Saucen verwendet.

P anieren geht im wahrsten Sinn des Wortes Uber Studieren.
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Rabatt auf diesen
MAGGI Suppen

von Montag, 13. Februar bis Samstag, 18. Februar 2012
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Probieren Sie jetzt unsere
késtlichen MAGGI Suppen
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Simtliche Rezepte finden Sie ab Seite 49 oder unter www.volg.ch/rezepte/

Willkommen 1m
Chicken Club

s ist der Star unter den Sandwichs, das Club-
E Sandwich, und so beliebt, dass es selbst auf

Speisekarten gehobener Restaurants zu fin-
den ist. Natlrlich isst man die Kénigin der Einge-
klemmten nicht rustikal von Hand, sondern stilvoll
mit Messer und Gabel. Wer das dreieckige Sand-
wich erfunden hat, ist sagenumwoben. Angeb-
lich soll es Ende des 19. Jahrhunderts erstmals in
einem Gentlemen's Club flr reiche Herren in der
Ndhe von New York serviert worden sein und war
somit ausschliesslich Mannern vorbehalten. 4

Viel Schweizer Fleisch am Knochen

Wer im Volg frisches Poulet kauft, isst ga-
rantiert Schweizer Fleisch. Denn die Frisch-
Pouletprodukfe sind ausschliesslich aus hei-
mischem Gefliigel hergestellt. Vom gesamten
Volg-Pouletfleisch stammen stolze 84 Prozent
aus der Schweiz. In verarbeitetem Fleisch,
beispielsweise Poulet-Nuggets, ist auch ausliin-
disches Gefliigel enthalten.

Der Gipfel der Sandwich-
Kreationen: das legendire
o g (lub-Sandwich.

Kochideen von Ihrem Volg

Jede Woche finden Sie in Ihrem Dorfladen ein neues Rezept.
Die Rezept-Flyer enthalten jewels ein saisonales Hauptge-
richt sowie eine Idee fir eine Vorspeise oder ein Dessert.
Im dozugehdrigen handlichen Rezept-Ordner mit ABC-
Register kinnen Sie alle Rezepte ibersichtlich sammeln.

Frische Pouletspezialitiiten aus der Schweiz: Agri-Natura-
Pouletbriistli, Poulet-Geschnetzeltes, Mistkratzerli (1. Reihe);
marinierte Pouletbriistli, -fliigeli, -schenkel, Poulet-Jiigersteak
und Bachofe-Giiggeli aus dem Volg.



EINFACH &bequem
Fingerfood fiir Fiesta-Freunde und

Fasnachtsfans: Unser Express-Menii
vereint eine unkomplizierte Tortilla-
Variation mit einem
frohlichen Dessert.

'IDPS
KS<. "
= Neben Maistortillas gibt es auch Wei- o
zentortillas, die sich besser rollenund 8
falten lussen.

* Gefaltete Maistorfillus heissen Tacos.

* Weizentortillas mit Fiillung, die fer-
tig zubereitet serviert werden, sind

Burritos. Fajitas mit Nuggets

« Frittierte Burritos kennt man als Iubereitung:

Chimichangos. 1 P. Chicken Nuggets gemiiss Packungs-
angabe zubereiten. Jedes Nugget dritteln
und im Backofen auf einem Teller warm
halten. 100 g Blaitsalat und 1 Zwiebel
in Streifen schneiden. 4 Tortilla-Wraps
auslegen und je gleich viel Salat- und
Iwiebelstreifen belegen. Die Nugget-
stiicke dariiber verteilen und mit je 1 TL
Tartarsauce und 1 TL Ketchup garnieren.
Die Torfillas ein Stiick einschlagen und
* Flache, belegte Maistortilas nennt Vom Blattsalat Gber Ketchup und Tortillo-Wraps bis zu (e einrollen.

man Tostados. Chicken Nuggets und Zwiebeln finden Sie alles fir Ihre Lubereitung: 10 Min. + Garzeit der Nuggets

kulinarische Mexiko-Reise im nahen Dorfladen.

« Fillt man Weizentortillos selbst am
Tisch, nennt man sie Fajitas.

* Bei gefilllten, gerollten und grati-
nierten Maistortillas handelt es sich
um Enchiladas.

* Sind die Tortillas gefillt, gerollt und
frittiert, aber nicht Gberbacken, heis-
sen sie Flautas.




ie ist originell und ab-
S wechslungsreich, die me-

xikanische Kiiche, hat sie
sich doch aus aztekischen, spani-
schen, franzosischen, arabischen
und karibischen Kochtraditionen
entwickelt. Eine wichtige Rolle
spielen dabei Bohnen, Friichte
und natirlich Mais.

VIVA TEX-MEX!

Mais kommt in Mexiko gleich
mehrmals tdglich auf den Tisch,
und dies meist in Form von Tortil-
las, frisch gebackenen Mais-Fla-
den. Daraus werden verschiedene
Gerichte wie Burritos, Enchiladas
oder Fajitas zubereitet. Bekann-
ter als die klassische mexikani-
sche Kiiche sind hierzulande al-
lerdings Tex-Mex-Kreationen.

Urspriinglich war Tex-Mex der
Spitzname der Texanisch-Mexi-
kanischen Eisenbahn. Doch langst
bezeichnet man damit Kochkre-
ationen, die typische Einzelele-

mente der mexikanischen Kiiche |
und der Sldstaatenkiiche ver- _

wendet.

FASNACHTSFARBIG
Genauso farbenfroh wie Mexikos
Kiiche ist unsere Dessert-Krea-
tion - und passt damit perfekt in
die nérrische Zeit. Die Grundlage
daflr sind Madeleines, ein ur-
spriinglich franzdsisches Klein-
geback, das in Formchen geba-
cken wird. Unsere Variation wird
geflllt und dhnelt damit einem
Berliner, der wiederum ein tradi-
tionelles Fasnachts-Gebéck ist. «

14|15

Himbeerkonfitiire, Madeleines und '@
Smarties aus dem Volg.

Madeleines-Berliner

Fiir 4 Personen:

4 Madeleines lings halbieren und mit-
hilfe eines Mokkaldffels je in der Mitte der
Innenseite eine Ausbuchtung ausstechen.
Diese mit je 1 TL Himbeerkonfitire fillen.
Den Deckel wieder aufsetzen und auf ein
Backgitter geben. 1 P. Schokoladenglasur
gemiss Packungsanleitung zubereiten, die
Madeleines zur Hilfte damit Gberziehen und
mit Smarfies und Zuckerstreuseln garieren.

Weitere Rezeptideen finden Sie auf unserer
Rezeptdatenbank unter www.volg.ch




rei Sonnen, so heisst es,
machen die Lavaux-Trau-
ben zu etwas Besonde-

rem: die Sonne am Firmament,
die rund 1800 Stunden pro Jahr
auf das Gebiet zwischen Lau-
sanne und Montreux scheint.
Dann der See mit seinem Wider-
schein und die hellen Mauern
der Terrassen, die mit ihrer
Strahlungswadrme ebenfalls das
Gedeihen der Reben fordern.

GRANDIOSE AUSSICHT
Mit rund 800 Hektaren sind die
Terrassen des Lavaux das grosste

_________WEIN

zusammenhangende Weinbau-
gebiet der Schweiz. Die Béden
sind unterschiedlich: in Wasser-
ndhe kieshaltig, oben eher schwe-
rer. Die hdufigste Rebsorte ist
der Chasselas, aus der auch der
Lavaux gekeltert wird. Ein leich-
ter, fruchtiger und bekdmmlicher
Wein, der zum Apero genauso
passt wie zum Kdsefondue.

TAGES-BEGLEITER
Vielseitig ist auch der Volg-Dorf-
kdse aus der Bergkaserei Gais. Sein
mild-aromatischer Geschmack und
der cremige Teig kommen beim

Zmorge genauso gut an wie beim
Mitternachts-Plattchen. Die Milch
stammt ausschliesslich aus den
Berggebieten im Appenzellerland.

TRADITIONELL GEFERTIGT
Der pasteurisierte Vollfett-Halb-
hartkdse wird acht Wochen ge-
lagert, bevor er in den Verkauf
gelangt. «Es ist uns ein grosses
Anliegen, natirliche, qualitativ
hochstehende Produkte aus ei-
ner sehr traditionsreichen Re-
gion herzustelleny, sagt Andreas
Hinterberger, der das Familien-
unternehmen leitet.

Sie sind beide unkompliziert und kommen gut an:
der leichte Lavaux-Wein aus dem Waadtland und der
cremige Volg-Dorfkdse aus dem Appenzellerland.

=
\ \ -y

LAVAUX AOC 2009/10

SCHWEIZ

FARBE: blusses Gelb.
CHARAKTER: in der Nase
fruchtig und blumig.

Leicht und beksmmlich.
TRINKREIFE: jung trinken, bei
guter Lagerung bis 3 Jahre.
PASST ZU: Aperitif, Sisswasser-
fischen, Kdsefondue, Raclette,
Weichkdse.

GENIESSEN BEI: 8—10 °C.
BEWERTUNG: 16,75 Pkt.*/lg. 10

Echtes vom Ber q

30000 bis 35000 Kilogramm Milch
verarbeitet das Team der Bergkdse-
rei Gais tdglich zu verschiedenen
Berg-, Halbhart- und Raclettekdsen.
Der eigenstdndige Privatbetrieb

von Andreas Hinterberger liegt auf
950 m ii. M. und ist idyllisch ins
hiigelige Appenzellerland zwischen
Bodensee und Séntis eingebettet.

Andreas Hinterberger
di | von der Bergkdserei
Gais bei der Kdseprobe.

Diese Aktion gilt vom 30. Januar bis 25. Februar 2012, solange Vorrat.
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[TALIEN

FARBE: zartes Strohgelb.
CHARAKTER: komplexes,
fruchtiges, blumiges
Bouquet. Am Gaumen weich,
voll und harmonisch.
TRINKREIFE: jung trinken,
bei quter Lagerung bis 3 Jahre.
PASST ZU: Frischkiise und
gegrilltem Gemdse. Hervorra-
gend zu Sisswasserfischen,
weissem Fleisch, Antipasti,
als Aperitif.

GENIESSEN BEI: 810 °C.
BEWERTUNG: 16,5 Punkte.
(2010)

Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 11/12» von Chandra Kurt.

OSTERREICH

FARBE: kriiftiges Rubinrot
mit violetten Reflexen.
CHARAKTER: komplexe,
intensive Nase mit Aromen
von Kirschen, Zwetschgen,
Holunder und einem Hauch
Lebkuchengewiirzen.
Weicher Auftakt, kriftige
Struktur im Abgang.
TRINKREIFE: jetzt, bei guter
Lagerung bis 4 Jahre.
PASST ZU: kriftigen Speisen,
Wildpfeffer, Rehschnitzel,
Brasato, Hartkiise.
GENIESSEN BEI: 1517 °C.
BEWERTUNG: 16 Pkt. (09)

_____MEINE

ROTWEINE

TALIEN

FARBE: intensives Granatrot.

CHARAKTER: lieblicher
Auftakt mit Aromen von
getrockneten Friichten und
Konfitiire. Am Gaumen gute
Tanninstruktur, vollmundig
und anhaltend.
TRINKREIFE: bei guter
Lagerung bis 6 Jahre.
PASST ZU: rotem Fleisch,
Risotto und Kase.
GENIESSEN BEI: 18 °C.

BEWERTUNG: 16,5 Punkte™.

(2008)

Anzahl 6er-Karton ZWEIGELT, 75 cl nur Fr. 33.— statt Fr. 45—
Anzahl éer-Karton BARBERA d’ASTI MASERETO, 75 cl nur Fr. 41.40 statt Fr. 51—
Anzahl 6er-Karton NEGROAMARO SALENTO IGT, 75 cl nur Fr. 51.— statt Fr. 69.60

Anzahl 6er-Karton COSTALAGO ROSSO VERONESE IGT, 75 cl nur Fr. 59.40 statt Fr. 77.40

Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:

Name

PLL/Ot

Vorname

Telefon

[TALIEN

FARBE: Rubinrot.
CHARAKTER: Aromen

von frischer Minze und
Himbeere. Weicher Auftakt.
Am Gaumen elegant und mit
reifen Tanninen. Vollmundig
mit aromatischem Abgang.
TRINKREIFE: jung trinken,
bis 4 Jahre.

PASST ZU: rotem Fleisch,
besonders vom Holzkohlen-
grill, Kaise von mittlerer
Reife und Wild.

GENIESSEN BEI: 15-17 °C.
BEWERTUNG: 16 Punkfe.
(2009)

*= speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhiiltnis.

TALIEN

FARBE: Rubinrot.
CHARAKTER: blumiger Duft
mit Noten reifer Beerenaro-
men. Am Gaumen weicher
Auftakt, gehaltvoller Kérper
mit samtigen Abgang.
TRINKREIFE: bei guter
Lagerung bis 4 Jahre.

PASST ZU: Wild, Rindsragout,
asiatischen Gerichten und
Grilladen.

GENIESSEN BEI: 1820 °C.
BEWERTUNG: 16,75 Punkfe.
(2009

SPANIEN

FARBE: tiefes Dunkelrot.
CHARAKTER: sanfte
Aromen nach schwarzen
Johannisheeren und Vanille.
Rund und gut strukturiert
hinterldsst er einen weichen
und harmonischen Abgang.
TRINKREIFE: bis 6 Jahre.
PASST ZU: Wild, rotem
Fleisch, Braten, Barbecues,
Paello und Kaseplatten.
GENIESSEN BEI: 16—18 °C.
BEWERTUNG: 16 Punkte.
(2010)

SPANIEN

FARBE: Kirschrot mit
Tiegelfonreflexen.
CHARAKTER: mit einem
Bouquet aus Fruchtaromen
mit Noten von Vanille und
Holztonen. Am Gaumen
ausgewogen und rund, mit gut
eingebundenen Tanninen.
TRINKREIFE: bis 8 Jahre.
PASST ZU: Braten, Fleischge-
richten, Wild und Kéise.
GENIESSEN BEI:16—18 °C.,
1Std. vor Genuss dekantieren.
BEWERTUNG: 17,25 Punkte*.
(2008)

Anzahl 6er-Karton GRAN TERRA TEMPRANILLO, 75 cl nur Fr. 35.70 statt Fr. 45—
Anzahl 6er-Karton MONASTERIO DE LAS VINAS CRIANZA, 75 ¢l nur Fr. 39.— statt Fr. 51.—

WEISSWEINE
Anzahl 6er-Karton LAVAUX AOC, 75 cl nur Fr. 58.20 statt Fr. 71.40

Strasse/Nr.

Datum

Unterschrift

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist Ihr Wein im Laden abholbereit. Diese Akfion gilt vom 30. Januar bis 25. Februar 2012, solange Vorrat. Jahrgangsanderungen vorbehalten.

Anzahl 6er-Karton PINOT GRIGIO TERRE DI CHIETIGT, 75 dl nur Fr. 51.— statt Fr. 69.60



Alles, was wir an Tempo Taschentiuchern mogen,

gibt es auch in der Box. Je/m/po

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich. Wie das Leben sich auch entfaltet.



MARKE ol

Kaugummis schmecken gut und
tun gut. Kauen Sie ruhig mal wieder—
zum Beispiel die neuen Volg-
Kaugummis Erdbeer
und Spearmint.
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A / .r: ' leiner Kaugummi, aber oho!
- . Schon lange vor unserer

Wy g rewrcangy, oy Zeitrechnung kauten Men-
_;—"f_f__‘,"..ﬁ-f”-'l" _;_*- g, L schen auf Blattern, Wurzeln oder
” ﬂ "‘rf" ) | Harz herum, um sich die Zeit zu
] * ,r vertreiben oder den Atem zu er-

frischen. Heute weiss man, dass

Kauen viel mehr bewirkt: Die Ta-
tigkeit der Kaumuskeln verbes-
sert die Blut- und Sauerstoffver-
sorgung unseres Gehirns und
regt es an. So werden das Kon-
zentrationsvermogen und die
Aufmerksamkeit gesteigert.

-,

Die praktische Dose
Volg-Kaugummi passt
in jede Handtasche und
ist wiederverschliessbar.

KAUEN GEGEN STRESS

% /| Gleichzeitig hat das Kauen eine
i entspannende Funktion und hilft,
in stressigen Situationen die
Ruhe zu bewahren. Mit den neu-
en zuckerfreien Volg-Kaugummis
mit fruchtigem Erdbeer- oder
erfrischendem Spearmint-Ge-
schmack erwarten Sie gleich
zwei neue Sorten flr mehr Kau-
k% spass im Leben. ]

65¢g
Fr. 3.30

Die neuen Volg-
Kaugummis Erdbeer
und Spearmint

sind zuckerfrei und
werden in der
Schweiz hergestellt.

Alle Standorte und Offnungszeiten der
Volg-Ldden finden Sie unter www.volg.ch Bezugsquelle (farbverdindert): Ochsner Shoes, www.ochsner-shoes.ch




Rund drei Monate wird er im
Reifekeller der Kaserei Hardegger
in Jonschwil (SG) gehegt und
gepflegt. Dann schmeckt der Volg-
Familienpreis-Raclettekdse
einfach zum Dahinschmelzen!

enn funf Mitarbeiter
der Kaserei Hardegger
rund ums Raclette-

Ofeli sitzen und geschmolzenen
Kdse aus dem Pfannli schaben,
dann tun sie das nicht primar
des Genusses wegen. Alle zwei
Wochen wird der hauseigene
Raclettekase, der auch im Volg-
Familienpreis-Sortiment geflhrt
wird, kritisch unter die Lupe
genommen. Schliesslich hat ein
guter Raclettekase fur Geschafts-
fihrer Josef Hardegger einiges
zu erfillen: Er darf nicht bitter
oder salzig sein, er darf beim
Schmelzen nicht ausfetten und
im Mund nicht «chatschign» wie
ein Kaugummi sein.

VOM REIFEKELLER IN
DEN VOLG

So heiss wie im Racletteofen geht
es in der Késerei Hardegger zu
und her, sobald es draussen kal-
ter wird. Dann kommt der Volg-
Familienpreis-Raclette aus dem
Reifekeller in die Konfektionie-
rung, wird in Blocke geschnitten,
verpackt und an die Volg-Verteil-
zentralen geliefert. Was heute
geordert wird, gelangt innert
Tagesfrist in die Dorfladen.

EINE ECHTE DORFKASEREI
Dorflich ist auch die Kiserei
Hardegger geblieben - trotz des
Wachstums tber die Jahrzehnte.
«Wie es sich fur eine Dorfkase-

Typisch Vol g

rei gehort, wird die Milch téglich
morgens und abends von den 18
Untertoggenburger Landwirten
angelieferty, sagt Josef Hardegger.
7000 Liter Milch werden pro Tag
verarbeitet. Getreu der Toggen-
burger Kédserei-Tradition ist ein
Schweinestall dem Betrieb ange-
gliedert. An die Schweine wird die
Schotte verfuttert, eine wassrige
RestflUssigkeit, die beim Késen
entsteht. Und wie es sich eben-
falls flr eine Dorfkdserei gehort,
wohnt Josef Hardegger selbst
mit seiner Familie direkt Uber
der Késerei. 4

97 gute Geister

Dass die 1956 von seinem Vater gegrindete Dorfkiserei heute eine der
bedeutendsten Kaseproduktionsstitten der Schweiz geworden ist, ist fir
Josef Hardegger das Werk von vielen verschiedenen Personen. «97 gute
Geister», darunter viele langjihrige Mitarbeiter mit Gber 30-jdhriger Be-
triebszugehdrigkeit, sorgen dafir, dass mit viel Handwerk und Kénnen
Kase von hachster Qualitit hergestellt, gepflegt, weiterverarbeitet oder
konfektioniert wird. Im Familienbetrieb arbeitet nebst Josef Hardeggers
Frau Beatrix auch seine 82-jdhrige Mutter immer noch regelmissig im Be-
trieb mit. Und die 3. Generation, die drei Teenager von Josef und Beatrix
Hardegger, packt bereits in den Ferien fleissig mit an.

-
we




1. Der Kdsebruch wird begutach- 2. Die jungen Kdse, mit der

tet und danach in Formen gefiillt, Herstellermarke und dem

in denen er zu Laiben gepresst Produktionsdatum gekennzeich-
wird.

net, kommen in den Reifekeller.

= i -

o =

-

-
s Was ist «Typisch Schweiz — typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz — typisch Volg» bezeich-
net Erzeugnisse, die nur in der Schweiz oder einer be-
stimmten Region hergestellt werden. Darum sind die
Transportwege kurz. Die mittelgrossen bis sehr klei-
nen Betriebe arbeiten sorgfiltig und qualititshewusst.
Die Produkte sind unverwechselbar schweizerisch und
der Entscheid fiir «Typisch Schweiz — typisch Volg»-
Artikel sichert Arbeitsplitze in der Schweiz.

L

'“_.';\'l!"
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3. Alle zwei Wochen findet eine 4. Die Raclette-Kdse werden in
Priifung der Kdsequalitit statt. Bldcke geschnitten, in eine Schale

gelegt und mit der Volg Familien-
preis-Folie verschlossen.




Im September haben wir Sie aufgefordert,
uns lhre Meinung zu sagen. Das Ergebnis der
Leserumfrage: «Oise Lade» begeistert!

Volg-Kundenmagazin

«Oise Lade» am meis-
ten, was gefallt, was missfallt
und was fehlt? - Dies und mehr
wollten wir von lhnen wissen.
Rund 3400 «Oise Lader-Leserin-
nen und -Leser sind diesem Auf-
ruf gefolgt und haben bei unse-
rer Leserumfrage mitgemacht.
Dafiir mochten wir uns herzlich
bei lhnen bedanken. Denn lhre
Meinung ist uns wichtig.

owees Viel Lob far
W

AUFBEWAHREN,
AUSPROBIEREN
Gefreut hat uns besonders, dass
unser Magazin immer mehr zu
begeistern vermag: Uber 80 Pro-
zent der Befragten beurteilten
das Magazin als lesefreundlich
und tibersichtlich. Uber die Half-
te aller Leserinnen und Leser gab
an, das Magazin jeden Monat
intensiv zu lesen, stolze weitere
41 Prozent lesen es punktuell.
Neun von zehn Lesern sind mit
«0ise Lade» wunschlos gliicklich.
Grosser Beliebtheit erfreuen sich

Wir sind eine Grossfamilie mit

H. Kron, Briigg fiinf Kindern und kaufen alles,
was uns moglich ist, im Volg
ein — wegen der Freundlichkeit
und der speziellen Sachen, die
es anderswo nicht gibt.

Ein Hoch auf «Oise Laden: Verena Schenk aus
Familie W. Eberhart, Wiirenlingen Lohn-Ammannseqgq gewann den 1. Preis,
eine Turmix Kiichenmaschine Vario Tronic
600 Deluxe im Wert von Fr. 499.-



Hanny Heinzer-Biirgler, lllgau

Gliickliche Gewinnerin: Verena
Schenk (M.) bei der Preisiibergabe
mit der regionalen Verkaufsleiterin
Therese Grossenbacher (1) und
Lindita Sejdiu, Filialleiterin Volg
Lohn-Ammannsegg.

Verena Schenk, Lohn-Ammannsegg

Den 2.-6. Preis, je 1 IGLU-Fornello-Tischgrill
im Wert von Fr. 81.50, haben gewonnen:
Patrick Schiitz aus Bassersdorf, Christine
Vogelsang aus Suhr, Angelika Biirge aus

insbesondere die Rezepte und
kulinarische Themen. Ausserdem
werden die Inhalte von «Qise
Lade» aktiv genutzt: 84 Prozent
der Leser bewahren einzelne Ru-
briken auf, drei Viertel kocht die
Rezepte nach, Uber die Halfte
informiert sich iber Neuheiten.

UNKOMPLIZIERTES
INSPIRIERT
Zu den Leserinnen, die gerne mal
ein Rezept aus «Oise Lade» aus-
probieren, gehort auch Verena
Schenk aus Lohn-Ammannseqg
(SO). «Die Rezepte sind meist
nicht so kompliziert. Das mag
ich», sagt sie. In Zukunft wird
das Kochen flr Verena Schenk
noch einfacher: Sie hat den 1.
Preis, eine multifunktionale
Turmix-Kiichenmaschine, ge-

Rupperswil, Liselotte Mathys aus Biilach
und Peter Dietsche aus Altstdtten.

Weitere Gewinner

Je 1 IGLU-Fornello-Piccolo-Tischgrill im
Wert von Fr. 69.50 erhalten: Friinzi Ziir
cher aus Interlaken, Richard Schwertfe-
ger aus Jegenstorf, Bruno Elliker aus Uz-
nach, Kurt Oetterli aus Feldmeilen und
Annelies Engetschwiler aus Banigen.

22|23

20 Leserinnen und Leser dirfen
sich iber einen Romertopf-Brot-
topf im Wert von je Fr. 75.— freven.

19 weitere gewannen einen Volg-Gut-
schein im Wert von Fr. 50.— Wir wiin-

schen allen Gewinnerinnen und Ge-
winnern viel Freude an den Preisen!

wonnen. «Dass ich den Haupt-
preis gewonnen habe, hat mich
sehr, sehr Uberraschts, sagt die
69-jahrige treue Volg-Kundin.
«lch kaufe praktisch alles im
Volg. Das Sortiment ist ideal flr
meinen Kleinhaushalt und lokale
Produkte finde ich dort auchn,
sagt sie.

GELEBTE FREUNDLICHKEIT
Viel Lob erhielt Volg auch von
zahlreichen anderen Leserinnen
und Lesern. Sie finden, dass das
Volg-Motto «frisch und friind-
lich» gelebt wird und die Laden
einladend und frisch gestaltet
sind. Samtliche Fragebogen wer-
den nun detailliert ausgewertet,
damit wir unseren Lesern und
Kunden einen noch besseren
Service bieten kénnen. 4






-‘ || 24|25
Jetzt geht es los! Ab sofort laden wir Sie wieder jeden
ersten Montag im Monat ein, den Volg in Landquart,

- -]

-

Oberbipp und Winterthur noch naher kennen zu lernen.

Oberbipp |

b X ‘i_._...ﬂl""
A LR R

! Wingtgerthur

Landquart

Oberbipp, Winterthur und rfahren Sie an einem ab-  werden, bevor es in den Volg  Informationen in einem Kurzfilm

Landquart: die Schaltzentralen
der Volg-Ldden.

wechslungsreichen einstiin-

digen Rundgang durch die
Volg-Verteilzentrale Winterthur
oder die Frischdienste Oberbipp
und Landquart, wie Ihr Dorfladen
funktioniert. Sehen Sie selbst, wie
Obst und Gemiise frisch gehalten

kommt, wie Mitarbeitende in all
den vielen Gestellen blitzschnell
die Produkte finden und wie da-
nach die Transporte in jeden ein-
zelnen, noch so entlegenen Volg
organisiert sind. Vor dem Rund-
gang erhalten Sie die wichtigsten

prasentiert. Und zum kronenden
Abschluss geniessen Sie ein feines
Zvieri oder Znacht. Nutzen Sie die
Chance, lhren Dorfladen so nah
wie nie zu erleben. Auch Gruppen
und Vereine bis zu 30 Personen
sind herzlich willkommen. |

Volg Konsumwaren AG, «Volg-Rundgang, Deltastr. 2, 8401 Winterthur, Tel. 058 433 55 24

WO | O Verteilzentrale Winterthur,
Deltastr. 2, 8404 Winterthur

O Frischdienst Landquart, Laserstr. 7,

Wahnhn! O Montag, 6. Februar
O Montag, 5. Marz

O Montag, 2. April

7302 Landquart O Montag, 7. Mai
O Hischdienst Oberbipp, Bielstr. 15, O Montag, 4. Juni
4538 Oberbipp

O Montag, 2. Juli

| Ersatztermin und -zeit, falls die 1. Wahl bereits ausgebucht ist:
Name Vorname

PLZ/Ort Telefon

O Montag, 6. August
O Montag, 3. September
O Montag, 1. Oktober
O Montag, 5. November
O Montag, 3. Dezember

Ich/wir komme(n) 2012 gerne zu Besuch!

Daver der Besichtigung (inkl. Verpflegung): ca. 2 Stunden. * Die Anzahl Teilnehmer ist auf 30 Personen pro Rundgang beschriinkt.

UM O 16.00 Uhr
O 17.30 Uhr

Strasse/Nr.

E-Mail

Coupon einsenden oder faxen an: Volg Konsumwaren AG, z.Hd. Frau Corinne Hofminner, Sekretariat Frontservice, Deltastr. 2, 8401 Winterthur

Tel. 058 433 55 24, Fax 058 433 55 20, corinne.hofmaenner@volg.ch

Achtung: Die Besichtigung ist fiir gehbehinderte Personen nicht gesignet.

wie viele!

Pers. *

(O 19.00 Uhr nur in Winterthur



Durchstarten
mit Bio Energy Drink

100% natlrliche Energie

Jetzt ausprobieren! BiOtta®

* Sie erhalten auch das Biotta Classic Sortiment . . . —
*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich WWW.blOtta.Ch Der Schweizer Bio-Pionier

- - Alle granini PET 1L in Aktion vom 13. bis 18. Februar 2012!
ra n I n I Die granini Fruchtsafte garantieren Fruchtliebhabern ein intensives und authentisches Fruchterlebnis.
Ob als 1L Familienformat oder der handlichen 33cL Flasche fiir unterwegs, das vollmundige Aroma
sonnenverwoéhnter Friichte erfreut jeden.

BESTE FRUCHTE Bei Volg sind die Sorten Orange, Fruchtcocl

. *-'
E-.l;lil r'lrnl ';mn I.nl

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich




Demnaichst auf EE

CHI

Lutaten fiir 68 Personen:
500 ¢ Lasagnebltter, ohne Vorkochen
800 g Rindfleisch, gehackt
2 Twiebeln, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, gepresst
2 EL Tomatenpiiree
2dl Rotwein
2D. Pelati, je 400 g
16las Tomaten, gefrocknet, in 01 (250 g)
6.dl Bratensauce
2 Auberginen
150 g Parmesan, gerighen
Salz, Pfeffer, Oregano
Olivengl

Sonja Frikart aus dem
solothurnischen Riittenen
stellt in «Oisi Chuchi»

ihre Lieblings-Lasagne vor.
Béchamelsauce:

409 Butter

30g Mehl

5d Milch

1.dl Rohm oder Rama Cremefine
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Priisentiert lagenweise Genuss:
Hausfrau Sonja Frikart (58)
aus Riittenen.

Lubereitung
Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden.

Rindfleisch anbraten, Zwiebeln und Knob-
lauch kurz mitbraten, Tomatenpiiree dazu-
geben, mit Rotwein abldschen und ca. 5 Min.
kochen.

Pelati und getrocknefe Tomaten dazu-
geben, Bratensauce dazugiessen, mit Salz,
Pfeffer und Oregano abschmecken. Unter
regelmissigem Riihren ca. 45 Min. kochen.

Auberginen in 5-mm-Scheiben schneiden,
auf Haushaltspapier ausbreiten, salzen, ca.
5-10 Min. ziehen lassen, abtupfen, beidseitig

. Januar, um 16.25 Uhr

iederholungen
r jeweils am Donnerstag um 8.40 Uhr.
eit im Internet unter www.disichuchi.ch

Frau Frikart, sind Sie schon
einmal vor der Kamera ge-
standen?

«Nein, das ist eine neue Erfah-
rung fur mich. Und ich bin schon
total nervos! Aber ich freue mich
sehr darauf

Sie bereiten lhre Lasagne
Spezial zu. Weshalb haben Sie
dieses Gericht gewahlt?

«lch habe es schon oft ge-
macht. Wir haben diese Vari-

- /
ante mit getrockneten Tomaten
und Auberginen total gern.»

Kochen Sie gerne?

«Ja, ich liebe es. Ich koche je-
den Tag. Wichtig ist mir, dass
ausgewogene Kost auf den
Teller kommt. Saisonales Ge-
mise und Salat gibt es bei mir
immer.»

Sie haben einen Volg im Dorf ...
«Gott sei Dank! Es ist der einzige

F]
Lebensmittelladen in Ruttenen.
Da ich nicht Auto fahre, bin ich
froh, dass ich zu Fuss oder mit
dem Velo in den Volg gelange.»

Was schatzen Sie am Volg
Riittenen?

«Die Freundlichkeit des Perso-
nals. Der Volg ist darum auch
ein Treffpunkt. Zudem finde ich
dort alles, was ich brauche.»

in Olivendl anbraten. Beiseitestellen.

Béchamelsauce: Butter in Pfanne schmel-
zen, Mehl beigeben, verhren. Milch dazu-
giessen, unter stiindigem Rahren kacheln, bis
die Sauce bindet. Rahm oder Rama beigeben,
mit Gewiirzen abschmecken.

Lagenweise in Gratinform fillen: Tomaten-
sauce, Lasagnebldtter, Tomatensauce, Bécha-
melsauce, Lasagneblitter, Tomatensauce,
Auberginen, Béchamelsauce, Lasagnebliitfer,
Tomatensauce, Béchamelsauce. Mit Parme-
san bestreven.

Ca. 45 Min. im auf 180 °C vorgeheizten
Ofen (Umluft) backen.

Das Rezept fir dos Randencarpaccio. mif
Apfeln finden Sie auf unserer Rezept-
datenbank unter www.volg.ch

VOIg



Rivella feiert Geburtstag und du kannst gewinnen.

n Tag mit
behngsgportler!

24

Mark Streit Lisa Urech Didier Défago
Eishockey LEIChtathlehk ( Hurden) Sk\ alpin

eaw

Simone Niggli-. schmid
[ Fiskungy Orien 90-Luder Mike
SWISSSkI ""“f L Orientierungsa ¢

[+ WIS[; mplc 4 - [

OFFICIAl PARTNER

Kein Kaufzwang/Promotionsende: 30.4.2012/Gratiscode: SMS mit RIVELLA an 959 (CHF 0.20/SMS) Weltere Sportler an WWW r]vella Ch/60

LEADING PARTNER OF

Skicross

MAYBEL

NE\!VVOHK

Make -up-Produkte

100 X fur ein Jahr!

©2011 The Coca-Cola Company. “Coca-Cola light”, the Contour Bottle and tl

COCa = CO | a | ' g h t .C h Teilnahmecode auf jeder 0.5L PET. Kein Kaufzwang. Gratisteilnahme unter 0848-80800.
%



DAS THEMENHEFT IM OISE LADE 02/12

Dieses Jahr wird uns
ein Tag geschenkt:
é% der 29. Februar.
' Ein Grund zum An-
stossen! Wir prdsen-
) tieren lhnen 29 ldeen
und Rezepte rund
um Getranke.

Prost
chaltjahr!

P anta rhei - alles fliesst,
bruar wusste bereits der griechi-
s IFéwrie sche Philosoph Heraklit.
Und dies bezieht sich keineswegs
nur auf Fragen der Lebensein-
stellung. Auch flr unsere Kérper
ist wichtig, dass «alles im Fluss»
ist. Dazu braucht er neben Nah-
rung gentigend Flissigkeit sowie
Entspannungs- und Genusszei-
ten. Im Schaltjahr 2012 steht uns
mit dem 29. Februar ein Tag mehr
zum Geniessen zur Verfligung.
Wir stellen Ihnen daher 29 suffi-
ge Ideen vor. Darunter heisse
und kalte Getranke-Rezepte vom
Smoothie bis zum Cocktail sowie
weitere Tipps rund um Getranke.
Und unser Schaltjahr-Meni

schmeckt nicht nur gut, es lasst
& uns auch viel geschenkte Zeit fir
/ . Musse und Vergnigen.

Der 29.Februar: ein Tag mehr
zum Geniessen. Zum Beispiel
mit einem feinen Smoothie,
Cocktail oder Shake.

H



MORE

Die «Basis» sollten rund 1,5 Liter
Wasser, ungesiisste Krdutertees
oder Fruchtschorlen bilden. Denn
Wasser wirkt in unserem Korper
als Baustoff fir die Zellen, als LO-
sungsmittel bei der Verdauung, als
Transportmittel und als Warme-
regulator. Wer seinen Korper mit
ausreichend FlUssigkeit versorgt,
hilft ihm, gesund und leistungsfa-
hig zu bleiben.

Wasser steigert Stoffwechsel und
Fettverbrennung. Bei kaltem Was-
ser muss der Korper zudem Ener-
gie aufwenden, um die Flissigkeit
auf Kdérpertemperatur zu bringen.
Nicht zuletzt speichert der Kérper
bei Wassermangel Kalorien als Fett.
Wer zu wenig trinkt, nimmt also zu.

3 SCHLUSS MIT MUDE

UND UNKONZENTRIERT
Ein Flussigkeitsverlust von nur
zwei Prozent reicht schon fir ei-
nen Leistungsabbau von 20 Pro-
zent. Das Blut wird dickfliissiger,
kann weniger Sauerstoff trans-
portieren. Abhilfe schafft ein Glas
Wasser jede Stunde.

Prost Schaltjahr

L

ie sich
munter

Fiir 1 Liter

1 Orange und 1 Zitrone waschen, lings
halbieren, in Scheiben schneiden und in
einen Krug geben. 1 | Wasser aufkochen
und ebenfalls in den Krug giessen. 2 Bt.
Apfel-Zimt-Tee und 2 EL Honig daozu-
geben. Nach 5 Min. die Teebeutel entfernen,
den Tee auf Tassen verteilen und servieren.

Mexikanische Schoggi

Fiir 4 Tassen
n einer Pfanne 1 | Milch erhitzen, 1 Va-

j 4 nilleschote, Y fein gehackte Chili, 2 EL

Honig, 2 Pfefferkrner, 1 Pr. Salz und 2

" Pr. Zimt dazugeben. Kurz aufkochen und

durch ein Sieb giessen. Die Vanilleschote
auskratzen und das Mark in die Milch

- geben. 300 g zarthittere Schokolade dozu-

geben und verrihren. Wenn die Schokolade
geschmolzen ist, auf vier Tassen verteilen
und servieren.

5 GRIFF INS KUHLREGAL

Jogurtdrinks reduzieren das
Risiko fiir stressbedingte Infekte.
Eine Untersuchung zeigte, dass
regelmédssige Konsumenten mehr
Immunzellen im Blut hatten und
sich weniger haufig erkdlteten.

6 FRISCH GEPRESSTER
ORANGENSAFT

Er kann mehr als den Durst 16-
schen. Orangensaft spendet Vita-
min C und Vitalstoffe. Zudem
wirkt der Duft von Orangen gegen
Wintermidigkeit. Einfach ein
grosses Stiick Schale auf den
Heizkdrper legen.



Fiir 4 Drink-Glaser
3 Bananen, Saft einer ¥ Zitrone, 2 Ku-
geln Schoggiglace und 1 dI Milch in den
Mixbecher geben, gut vermischen und auf
4 Drink-Gldser verteilen.

Feine Fitmacher: Unsere Drinks

9 KOPFSCHMERZEN
WEGTRINKEN

Bei rund einem Drittel aller Migra-
neattacken ist Flussigkeitsmangel
der Ausloser. Bei Kopfschmerzen
daher erst mal einen halben Liter
trinken. Sind die Schmerzen nach

drei Stunden nicht verschwunden,
haben sie eine andere Ursache.

1 O EIN SCHLUCK FUR
DIE SCHONHEIT

Die Haut besteht zu 65 Prozent

aus Wasser. Wird zu wenig ge-

trunken, trocknet die Haut aus

und es bilden sich vermehrt Knit-
terfaltchen.

und Tipps verhelfen lhnen Schluck

fir Schluck zu Wohlbefinden.

Randen-Apfel-Saft

Fiir 4 Drink-Gliiser ’
3 Apfel halbieren, das Kemgehduse ent- =
fernen. 2 Randenknollen gekocht schilen
und in Stiicke schneiden. Die Apfel in einen
Mixbecher geben, kurz aufmixen, die -
Randenstiicke dazugeben und nochmals
gut durchmixen. Die dickliche Masse in ein
Passiertuch geben und Gber einer Schissel
gut ausdriicken. Den gewonnenen Saft in
Gldsern anrichten und servieren.

Tipp: Anstelle des Mixers einen Entsafter
beniitzen. Oder fertigen Randensaft mit
lipfeln aufmixen.

1 1 EIN EXTRAGLAS
AB 40

Wassermangel férdert Geddcht-
nisverlust, Antriebslosigkeit, Al-
lergien und Kreislaufbeschwerden.
Mit den Jahren braucht der Kérper
mehr Wasser, gleichzeitig schwin-
det aber das Durstgefihl.

Achten Sie darauf, be-
reits bis zur Mittagszeit 1 Liter
Fllissigkeit zu trinken.

1 WENIG TRINKEN
BEIM ESSEN

Zuviel Flissigkeit verdlinnt die
Magenséafte und erschwert ihnen
ihre Aufgabe. Besser: eine halbe
Stunde vor jeder Mahlzeit ausrei-
chend trinken.

Kirschen-Cranberry-Flip

Fiir 4 Drink-Gldser

2|3

1 Dose Kirschen ohne Stein mitsamt Saft

~ inden Mixbecher geben. 1,5 dI Cranberry-
 saft, 1 Eigelb sowie 5 Eiswiirfel dozu-

geben und gut aufmixen. In 4 vorgekihlte
Gliser filllen und mit Mineralwasser
aufgiessen.



MORE

GRUNDAUS-

1 6 STATTUNG

Die Rezepte auf dieser Seite lassen
sich alle mit normalen Kiichen-
utensilien zubereiten. Wenn man
sein Cocktail-Repertoire erwei-
tern mochte, leisten ein Shaker,

Prost Schaltjahr

Manche Mengenangaben
bei Bar-Rezepten kdnnen verwir-
ren. So entspricht ein Barloffel

Farbige Eiswirfel in einem
Drink erzeugen tberraschende Effek-
te. Mischen Sie daftir Wasser mit Sirup,
Fruchtsaft oder Lebensmittelfarbe.

Als Faustregel gilt: Drinks mit Rahm,
Fruchtsaft oder anderen triiben Zu-
taten werden im Shaker geschttelt.
Drinks mit klaren Zutaten werden im

ein Barsieb, «Strainer» genannt, nur einem halben Teeléffel und  Glas geriihrt.
und ein Messbecher, «Jigger» ge-  mit einem «Dashy, einem Spritzer,
nannt, gute Dienste. sind 0,1 ¢l gemeint. Ein Messglas
entspricht 2 cl.
Fiir 4 Drink-Gliiser
Glasriinder mit Schnitz von 1 Zitrone .
abreiben, danach in etwas Rohzucker o

tunken. Das Fruchtfleisch von 1 Mango
mit 6 dl Ananassafi pirieren. In Gliser
verteilen, mit 4 dl kohlesurehaltigem
Wasser auffillen. 4-8 Eiswiirfel dazu
geben und servieren.

Sie merken schon vor
dem Zubettgehen, dass Sie etwas
zuviel Alkohol getrunken haben.
Machen Sie sich noch eine «heisse
Zitronen: 2,5 dI Wasser aufko-
chen, den frisch ausgepressten
Saft einer Zitrone dazugeben, bei
Bedarf mit Honig stssen. Vitamin
C und Wasser helfen dem Kérper,
den Alkohol zu verarbeiten.

REUEDRINK

22 Wenn Sie am Morgen

mit Kopfschmerzen aufwachen,
helfen Wechselduschen, Suppe,
Vitamin C, frische Luft und viel

Wasser.

Waldfee-Cocktail

Fiir 4 Drink-Gliiser

0,5 dl Beerensirup und 2 EL Zucker
separat in je einen Unterteller leeren, den
Rand von 4 Gldsemn zuerst im Sirup,
danach im Zucker drehen. 5 dI Apfelsaft
mit 1 dl Preiselbeersaft und 10 d Gin
vermischen. Den Drink in die vorbereiteten
Gléiser fiillen und servieren.

24

Fiir 4 Drink-Glser

200 g Pelati mit 2 d| Mineralwasser, 8
Wodka, dem Saft von 2 Zitrone und
5 Eiswiirfeln gut aufmixen. Mit Salz,
Pfeffer und Tabasco wiirzen, auf vier
Gliiser verteilen und servieren.



Ein Deko-Rand am Glas wie bei unserem «Wald-
fee-Cocktail» sieht einfach gut aus. Als Alternati-
ve zu Zucker bieten sich Kokos- und Schokoras-
peln oder Pulverkaffee an. Bei pikanten Drinks
sind Rénder aus Salz oder Paprika schon anzuse-
hen. Vorher den Glasrand in Zitronensaft, Eiweiss
oder Aceto balsamico drehen.

26 BLICKFANG
( So bekommen heisse und kalte Ge-

tranke mit einem Rahmhaubchen das besondere
- twas: mit gehackten Pistazien, Mandelplatt-
chen, Kakaopulver oder Zimt.

Schwedenpunsch

Fiir 2 Liter

Von 1 Orange dinne Streifen abschilen,
dabei madglichst wenig weisse Haut mit
wegschneiden. Orange halbieren und aus-
pressen. In einem grossen Topf auf dem
Herd 3 EL Zucker karamellisieren, mit
Orangensaft abldschen. Umrishren, bis sich
dos Karamell komplett aufgeldst hat. 3

Messen, mixen, shaken und
geniessen: Mit unseren
Drinks kommt garantiert gute
Laune auf!

27

Fiir 1 Glas

1 Espresso in einer Kaffeetasse zusammen
mit 2 St. Wiirfelzucker und einem Glas
mit 4 d Williams servieren. Den Wiirfel-
zucker in den Kaffee geben, nicht um-
rihren. Den Kaffee soweit von oben weg-
trinken, bis nur Zucker ibrig bleibt. Den
Willioms in die Tasse leeren und anziinden.
Mit einem Loffel gut umriihren, bis sich der
Lucker geldst hat. Den Loffel ins leere
Williamsglas stellen (Achtung, nicht in den
Mund nehmen, der Léffel wird sehr heiss!).
Den Unterfeller isber die Tassendffnung legen,
um die Flamme zu l6schen. Den Williams
zuriick ins Glas giessen und geniessen.

Nelken in 3 Ingwerscheiben stecken.
Zusammen mit 100 g Rosinen, 50 g
Mandelstifien,  Orangenschalen und 1
Zimisionge in den Topf geben. 5 I
Apfelsoft dazuleeren, aufkochen. 5 dI
Weisswein, 2 dl Weinbrand und 4 d Rum
dazugeben. Nochmals erhitzen, aber nicht
mehr kochen. Ingwer mit Nelken und
Zimtstange entfernen, den Punch mitsamt
Mandelstiften und Rosinen in Punschgldser
fiillen. Mit einem Loffel servieren.

Weisser Russe

Fiir 1 Drink
3 d Kaffeelikr, 8 c Rahm und 3 d
Wodka mit 5 bis 6 Eiswiirfeln im Shaker
vermischen und in ein Glas giessen.

Mehr Drinks "

Rezeptdatenbank unter
vlv\“r‘fvfczgec[h finden Sie viele weifere
hunte Getranke-\deen-



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

Apfel-Tarte mit Pfefferminze

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

Zutaten fiir 1 Tarte

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

- 100 g Zucker

- 2 EL Apfelsaft

- 3 mittelgrosse Apfel, ca. 500 g

Garnitur

- wenig Puderzucker

- einige Pfefferminzblattchen

Zubereitung

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

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

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

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

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

88 o o
{\\2 Mehr Rezepte sowie Tipps & Tricks finden Sie auf: www.leisi.ch F renen Sie J‘l(}{ 0{7’4%%
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Prost Schaltjahr

3 Gdange zum

Abschalten

012 ist kein gewohnliches
2 Jahr. Oder besser gesagt,

kein «Gemeinjahr», denn
so nennt man Jahre ohne Schalt-
tage. Und dass es diese Uber-
haupt gibt, hat damit zu tun,
dass unser Kalender, der Grego-
rianische, nicht ganz zum Son-
nenjahr passt. Denn die Erde
braucht nicht genau 365 Tage,
um die Sonne zu umkreisen,
sondern 365"+ Tage. Alle vier
Jahre gibt es daher einen zusatz-

lichen Tag, den 29. Februar. Weil
auch diese Rechnung nicht ganz
aufgeht, gibt es in allen Jahren,
die durch 100 teilbar sind, keine
Schaltjahre - ausser wenn die

Unser Schaltjahresmeni
ldsst IThnen geniigend Zeit,

um am 60. Tag des

neuen Jahres vom Alltag

abzuschalten.

Jahreszahl durch 400 geteilt wer-
den kann. Zu kompliziert? Dann
geniessen Sie einfach den Aus-
klang eines geschenkten Tages
mit unserem Schaltjahrmeni. <

Tomatencreme-Suppe

Schweinsschulterbraten
an Morchelsauce mit Kartoffelkroketten

Belle Héléne im Glas

Fiir 4 Personen

Morgens: 600800 g Schweinsschulier-
braten mit 2 EL Senf und 3 TL Fleisch-
wiirzmischung gut einreiben. 1 Bt. ge-
trocknete Morcheln in einer Tasse Wasser
einweichen. Backblech mit einem Ofen-
gitter belegen, Braten auf das Gitfer legen
und bei 75 °C in den Ofen schieben.
Abends: 1 Bt. Tomatensuppe zubereiten
und mit 150 g Saverrahm garieren. 1 Bf.
Morchelsauce gemiiss Packungsangabe zu-
bereiten. Morcheln durch ein Sieb giessen,
Einweichwasser auffangen. Morcheln sowie
die Hilfte des Einweichwassers zur Morchel-
sauce geben und auf die gewiinschte Dicke
einreduzieren, warm stellen. Braten aus
dem Ofen nehmen. Ofen-Kroketten zuberei-
ten. Wihrenddessen Braten in 1 EL Brai-
butter rundum anbraten; vor dem Servieren
5 Min. abstehen lassen. Dessert: 1 D.
Williamshirnen abschitten; Birnen in
kleine Warfel schneiden. 8 Lffelbiskuits
zerbrdseln und auf 4 Gliser verteilen.
Bimenwiirfel dariibergeben, mit 1 D.
Stalden-Schokoladencreme bedecken, mit
Schlagrahm aus der Dose garnieren.

7




Zu herrlichen Spargeln

—— die beliebteste Sauce
: =d der Schweizer! /
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In Aktion in lhrem Volg vom
31. Januar bis 04. Februar 2012

In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich

Entdecken Sie Spargelrezepte und Tipps auf www.thomy.ch
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Jetzt prol;ieren! L -

Feldschlosschen Amber -

Das auf Eichenholz gereifte

bernsteinfarbene Spezialititenbier
mit einem Alkoholgehalt
von 5.2% vol.



Welches Lindt Chocolade-
Produkt passt besonders gut
zum Valentinstag?

A Lindt Milch Chocolade Tafel
B Lindt Goldhase
C Lindt LINDOR Diamantherz

1. Preis
im Wert von Fr. 269.-

Ein funkelnder Herzanhinger mit Collier von
CHRIST und ein Gutschein fiir 2 Personen
fiir die Chocolateria, die neve Chocoladen-
Erlebniswelt bei Lindt & Spriingli in Kilch-
berg (ZH).

Ein funkelnder Herzanhiinger mit Collier
von CHRIST und ein LINDOR Cornet.

26.-50. Preis
im Wert von je Fr. 140.-

Ein Gutschein fir 2 Personen fir die Chocolo-
teria, die Chocoladen-Erlebniswelt bei Lindt &
Spriingliin Kilchberg (ZH).

51.-62. Preis
im Wert von je Fr. 50.-

Ein Verwghnpaket von LINDOR.

Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 22. Februar 2012 unter www.volg.ch

Per Telefon: bis 22. Februar 2012 unter

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

Per SMS: Senden Sie bis 22. Februar 2012 ein
SMS mit dem Keyword VOLGW und Losungsbuch-
stabe an 4636, fir 90 Rp./SMS.

Per Post: Losung bis 20. Februar 2012 auf
Postkarte mit Absender (keine Briefe) an Volg
Konsumwaren AG, «Lindt», Postfach 344,
8401 Winterthur.

)
2.-25. Preis
im Wert von je Fr. 150.-

ereits im alten Rom wurden
B am 14. Februar die Frauen

im Gedenken an die Gottin
Juno mit Blumen beschenkt. Sei-
nen Namen verdankt der Valen-
tinstag allerdings Bischof Valentin
von Terni, der am 14. Februar 269
eines Martyrertodes starb, weil er
heimlich Brautpaare traute. Die
von ihm geschlossenen Ehen sol-

len aber unter einem guten Stern
gestanden sein.

ZARTSCHMELZEND UND
FUNKELND
Noch heute wird der Valentins-
tag als Tag der Liebe zelebriert.
Das perfekte Geschenk ist das
Diamantherz, gefillt mit feins-
ten LINDOR Kugeln. Mit etwas

Bereiten Sie zum Valentinstag am 14. Februar
anderen mit LINDOR eine Freude.

Siisses in Herzform:
Die Diamantherzen von
Lindt sind das perfekte
Geschenk fiir Verliebte.

Gluck befindet sich darin nicht
nur zartschmelzende Chocola-
de, sondern auch ein funkelnder
Herzanhdnger mit einem Collier
von CHRIST. Zusétzlich gibt es
Diamantschmuck von CHRIST im
Wert von bis zu 25000 Franken
zu gewinnen. Und natlrlich viele
weitere schdne und slisse Preise in
diesem «Oise Lader-Wettbewerb.

Die Mitarbeiterlnnen von Lindt & Spriingli Schweiz und Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz geflihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. . ' ° l 0
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Immer wieder neve Orte
zum Enfdecken biefen.die
kostenlosen Volg-Spielpldne.
Neu im Februar: «Auf der Alp».

Kinder-Poschtiwageli, Leihschirme

oder Kindertragtaschen sorgen

dafiir, dass das Einkaufen im Volg

den jiungsten Kunden einfach viel

Spass macht.

dnnten Fabio (7) und Sil-
K vano (5) ihren Poschti-

zettel selbst schreiben,
stlinde an erster Stelle: Sissig-
keiten. Diese, da sind sich die bei-
den Briider einig, kaufen sie am
liebsten im Volg ein. Auch wenn
Mami Marianne Lucca meist an-
dere Dinge wie Milch, Brot oder
Kase auf dem Einkaufszettel
notiert: Spass macht Fabio und
Silvano der Einkauf im nahe ge-
legenen Volg trotzdem. Vor allem
die kleinen Kinder-Einkaufswa-
gen finden sie «megaldssig.

HEFTLI UND HOLZFIGURLI
Mutter Marianne wiederum
schatzt, dass ihre Kinder beim

Einkauf im Volg gut aufgehoben
sind. «Man hilft ihnen dort im-
mer gerne weiter», sagt sie. Dass
sich die kleinen Kunden im Dorf-
laden wohl flihlen, daflir sorgen
im Volg gleich mehrere Dinge.
Nebst der Kindertragtasche und
den kindergerechten Einkaufs-
wagen haben die Kinder mit dem
«HEY» ihr eigenes Magazin zum
Ratseln und Lesen. An der Kas-
se erwarten sie Holzfiglrli fir
die Volg-Spielpldne. Fir sonni-
ge Laune im Ladeninnern sorgt
das Volg-Team, das den Kleinen
freundlich weiterhilft, sollte das
Gestell einmal zu hoch sein oder
der Artikel nicht gefunden wer-
den. Und herrscht ausserhalb der

v jedem Spielplan
gehdren natiirlich auch

viele neue Holzfigiirli zum
Spielen und Sommeln.

Ladentlren Regenwetter statt,
eitel Sonnenschein, gibt es den
blaugelben Kinderleihschirm mit
auf den Weg. Und das alles kos-
tenlos. Im Volg sind eben auch
die Kleinsten die Grossten! |

3031

«Poschte im Volg isch ldssig.» Fabio (r., 7)
und Silvano (5) aus Dimten gefallen das
Kindermagazin «HEY», der Kinderleih-

schirm und die handliche Kindertragtasche.
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Freunde heimeliger und schneller
Mahlzeiten kommen mit den reichhaltigen

Kantonssuppen von Maggi

voll und fein auf ihre Kosten.

esonders an kalten Win-
B terabenden tut es gut,

eine warmende, herz-
hafte Suppe zu geniessen. Feh-
len Lust oder Zeit, das eigene
Stippchen von Grund auf zu-
zubereiten, kommen die Quali-
tdtssuppen aus dem Beutel wie
gerufen. Die schonend aufbe-
reiteten Fertigprodukte sind im
Handumdrehen gekocht.

KANTONAL, REGIONAL,
LOKAL

Der Firmenkultur von Maggi
entspricht es seit jeher, den Kon-
sumenten in der Schweiz mitten
ins Herz zu kochen. Ein authen-
tisches Stiick Schweiz steckt in
den Kantonssuppen - allesamt
durch und durch Spezialitdten
aus den verschiedenen Schwei-
zer Kantonen nach Rezepten,
welche die Eigenheit des Landes-
teils, einer Region oder einer be-
stimmten Stadt repréasentieren.

TESTS UND KOSTPROBEN
Produktentwickler, Marketingleu-
te sowie die Kochbrigade tragen
dazu bei, feine Rezepte aus tradi-
tionellen Kochblichern aufzuspu-
ren und solange abzuschmecken,
bis sie den Qualitdtsanspriichen
des Expertenteams entsprechen.
Danach folgt der harteste Test:
Die Suppen werden bei einem
Konsumententest auf die Kost-
probe gestellt und nur jene Pro-
dukte, die als «ausgezeichnet» be-
wertet werden, schaffen es tber
die Ziellinie. Das Produktergebnis
muss immer der Originalrezeptur

¥

Die Schwéiz_
im Suppenteller

entsprechen - aber auch reich-
haltig, nahrhaft und geschmack-
voll flir die ganze Familie sein.

OHNE GESCHMACKS-

VERSTARKER
Maggi legt grossen Wert auf
Natdrlichkeit und Aroma. Des-
halb setzen die Verantwortli-
chen alles daran, in Zukunft
sogar ganz auf den Zusatz von
Geschmacksverstarkern zu ver-
zichten. Die neue Sorte «Chige-
lisuppe», die im Volg erhdltlich
ist, macht hier schon mal einen
lobenswerten Anfang. Entde-
cken Sie die Schweiz und ihre
Kantone von ihrer heissesten
Suppenseite!

Suppe aus der Siidschweiz:
Tessiner Minestrone.



Nach Emmentaler Rezeptur:
Kartoffelcremesuppe.

Pionier der schnellen Suppen

Julivs Maggi war ein erfinderischer Ge-
schiftsmann mit viel Gespir fiir den Gusto &
des arbeitenden Volkes. 1872 hatte er
& die Vision, den berufstitigen Fraven ein
8 preiswertes, nahrhaftes und eiweissreiches
Nahrungsmittel anzubieten, das sie ihrer §
Familie rasch auf den Tisch zaubern konn-
fen. Nach jahrelanger Forschung und unzih- (&
ligen Experimenten gelang es ihm 1883, aus
einem reichhaltigen Gemisemeh! kriftige 8
Suppen zuzubereiten. 1886 brachte die Firma §
Maggi die ersten kochfertigen Suppenrollen §
auf den Markt, fir die es nur noch heisses
2 Wasser brauchte, um daraus ein einfaches, &
ndhrendes Stppchen zu zaubern.

Chﬂgelisggpe

Soupe aux guen

P N, P L
Neu im Sortiment: Luzerner
Chiigelisuppe ohne
Geschmacksverstdrker.

traditioneller Rezeptur sind Schweizer

Regionen unseres Landes.

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell
nicht erhillich.

Die nahrhaften Maggi-Kantonssuppen nach

Suppenspezialitédten aus verschiedensten

4



Al o ] o Neu im Volg

Entdecken Sie eine Lebkuchenspeziali-
tat mit Tradition neu. Die Honig-Nissli
von Hug sind jetzt im Volg erhaltlich.

Halbrund

Weicher Kern,
zuckrige Hiille:
Hug Honig-Nssli*,
290 g

Fr. 415
statt Fr. 4.65

b zum Tee, zum Kaffee
oder zum Geniessen zwi-
schendurch: Die Honig-

Nissli von Hug finden immer
Abnehmer. Bereits im Mittelalter
entdeckt und geliebt, werden
diese traditionellen Gebacke
heute im Herzen der Schweiz
vom Familienbetrieb Hug herge-

stellt. Das lebkuchenartige Guez-
li in der Form einer Halbkugel
uberzeugt mit seinem weichen
Kern und dem knusprigen weis-
sen Zuckermantel.

NATURLICH HONIG
Das Honig-Nussli ist Teil einer
neuen Lebkuchengeback-Linie

e

* |

von Hug, die ohne kinstliche
Zusatzstoffe hergestellt wird.
Ergdnzt wird die Linie mit dem
Honig-Lackerli, das 20 Prozent
feinsten Honig und 11 Prozent
Mandeln enthélt, sowie der Leb-
kuchen-Mischung, mit den drei
traditionellen Produkten Honig-
Nussli, Honig-Lackerli und Crema.4

Fr. 4.15
statt Fr. 4.65

Luftig und leicht:
Weiches Hug
Honig-Lackerli*,
290 g

Lebkuchen-Mix:

Hug Lebkuchen-
Mischung®,
290 g

Fr. 4.95
statt Fr. 5.50

36 kleine Versuchungen:
Lindt Mini Gianduja*, 165 g

Fi295] g s

statt Fr. 1440 =
-

F B
-\‘ -
statt Fr. 4.95 1L SRE
-l
— - .
.Hll

Hauchdiinn und knusprig:
Kambly Apérifeuilles Nature®,
100 g

Kambly Apérifeuilles Créeme
Fraiche Qignons®, 100 g

S

Doppelte Wiirze:

Thomy Mayonnaise
mit Senf*, 265 g

Fr. 3.70
statt Fr. 4.10

Y

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell
nicht erhiltlich.
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Online: bis 22. Februar 2012 unter

www.volg.ch
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0901 260 360, fiir 90 Rp./Anruf, Fest-

Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortratsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeiter der Firmen
Schulthess und Volg sind nicht teilnahmeberechtigt. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.

netztarif. Sprechen Sie das Losungswort,

Extra schonend zubereitet: Genau richtig portioniert: Tierisch

) . o . Name und Adresse auf das Band.
Whiskas Sanfte Kiiche, Whiskas Mini Fleisch, saftiger oo
gegrilltes Gefliigel, Beutel*, 6 x 50 g Snack: Pgr SMS: Senden Sie bis 22. Februar 2012
Beutel*, 4 x 85 g Whiskas Mini Gefliigel, Whiskas Sticks elnn SMS mit dem Keyworfi VOLGK und
Whiskas Sanfte Kiiche, Beutel, 6x509 Huhn,3x6 g Losungswortﬂan 46376' fiir 90 Rp./SMS.
gegrilltes Fleisch, Whiskas Sticks Per Post: Losung bis 20. Februar 2012

auf Postkarte (keine Briefe) an Volg

Beutel*, 4 x 85 g Rind, 3x6 g

- . Konsumwaren AG, «Schulthessy,
Fr.295 B~ j. Fr. 1.30 ] Postfach 344, 8401 Winterthur.

statt Fr. 3.30 1 statt Fr. 1.45




*in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht verfiigbar




AKTIV UNTERWEGS MIT «OISE LADE» 02/12

FREIZEIT

Frihlingsgefiihle lassen sich

36(37

kreieren und sogar kochen.

fen kindigt sich der beste Beweis dafiir.
Friihling von seiner krea-

tiven Seiten an. Holen Sie sich
frische Ideen und gestalten Sie
an den neuen Naturena-Kursen
eine bepflanzte Mooskugel
oder Schmuck aus Veloschldu-
chen und 0Osterliche Dekorati-
onen wie ein Nest aus Waldre-
benoder EierausRocailles-Perlen

Al nfarmatonen fnden e it o _ VorerUde an

5 uf den Violg Erlebnishs- Unsere Freizeit-ldeen sind der

Seite 39.
FRUHLINGSFRISCH AUF
en r mg
Den Frihling von seiner kuli- af
narischen Seite erleben Sie an | '. ’ F o .+.. i 3

5'.._' L.

den Volg-Kochkursen. Bereiten
Sie mit unseren Kochprofis fri-
sche Gerichte mit knackigem
Gemise und saftigem Fleisch zu
und holen Sie sich feine Anre-
gungen fur Ihr Ostermend. Noch
mitten im Winter steckt der Teen-
ager Marcel Koch. Der von Volg ,
g§sponserte Sklfahrgr uber seine Auf denNot oS, Fem
Leidenschaft auf zwei Brettern. ¢ spriesst die Kreativitdt wieder:

Gestalten Sie zum Beispiel im
Fricktal bepflanzte Mooskugeln.

Kochkurs. Frische Friih- i - - Volgi & Volgine.
lings-Inspirationen. seite4i B Auf heissen Spuren. scite 4

Teens. Nachwuchsski-
fahrer Marcel Koch. scit 43




- Bull Vodka

www.BULLVODKA.ch

Alkohol verantwortungsvoll konsumieren



FREI

Perlen, Waldreben, Moos und Veloschlauche
sind die Grundmaterialien fir kreative Deko- und
Schmuckobjekte unserer neuen Kurse.

Fricktal:
Bepflanzte Mooskugel

Kurs 1: Sa, 17.3.2012, 913 Uhr*
Kurs 2: Sa, 17.3.2012, 1418 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,
5064 Wittnau.

Programm:  Sie verkleiden eine rund 30 Zen-
timeter grosse Styroporkugel mit Moos. Dann
pflanzen Sie verschiedene Frihlingsbluher auf
die Kugel und schmiicken sie zum Schluss mit
diversen zur Auswahl stehenden Dekomate-
rialien. Die bepflanzte Mooskugel ist nicht
nur ein lebendiger Blickfang fiir lhren Wohn-
bereich, sondern auch eine geschmackvolle
Geschenkidee fir viele Gelegenheiten.

Teilnehmer: 10 Personen ab 16 Jahren.
Kleidung: bequeme, warme Arbeitskleidung.

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

Preis: Fr. 175~ pro Person, inkl. Mahizeit (Kurs 1:
Mittagessen, Kurs 2: Abendessen) und Getriin-
ken sowie des Materials fir lhre bepflanzte
Mooskugel.

* In den Kurszeiten ist 1 Stunde fiir die Mahlzeiten
eingerechnet.

Seebachtal: Osternest
aus Waldreben

Kurs 1:Sa, 24.3.2012, 9-13.30 Uhr*
Kurs 2: S, 24.3.2012,14-18.30 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hittwilen.

Programm: Waldreben oder Nielen sind ideal
zum Flechten verschiedener Dekorationsobjek-
te und beliebt, weil sie vielerorts im Wald zu
finden sind. Sie lernen in diesem Workshop
Tipps und Tricks, wie Sie aus den biegsamen
Ranken ein hibsches Nielennest wickeln kan-
nen, das Sie zu Ostern und anderen Anléissen
nach Belieben immer wieder neu mit saisonalen
Materialien fillen und ausgestalten konnen.

Teilnehmer: 15 Personen ab 12 Jahren.

Kleidung: bequeme, warme Arbeitskleidung;
der Kurs kann teilweise im Freien stattfinden.

Mitbringen: 50—100 m Nielenranken, ca.
0,5 m? Moos vom Waldboden, geschliffene
Gartenschere, Flachziingli, Seitenschneider fiir
Draht. Falls vorhanden: Schwemmholz, Flech-
ten, Schneckenhiuschen, schéne Steine efc.

Leitung: Maddy Gaupp, Atelier CreArt,
Homburg.

Preis: Fr. 90.— pro Person, inkl. Mahlzeit
(Kurs 1: Mittagessen, Kurs 2: Abendessen)
und Getrinken.

* In den Kurszeiten ist 1 Stunde fiir die Mahlzeiten
eingerechnet.

Kreativ,
dekorativ,

innovativ

Werdenberg: Schmuck
aus Veloschldauchen

Kurs 1: Sa, 10.3.2012, 1015 Uhr
Kurs 2: Mo, 12.3.2012, 1015 Uhr

0ri: Volg Erlebnishof, Karmaad,
9473 Gams.

Programm: Ab sofort kénnen Sie alte Ve-
loschlduche wieder verwenden: Damit lassen
sich tolle Schmuckteile anfertigen. Die Kurs-
leiterin zeigt Ihnen, wie ein gereinigter Ve-
loschlauch auf verschiedene Arten zerschnit-
ten und die einzelnen Stiicke dann zusammen
mit farbigen Perlen und Kugeln aufgezogen
oder mit Silberdraht kombiniert werden. Sie
kénnen wahlweise Ketten, Armbénder, Bro-
schen oder Schlisselanhdnger basteln, die
Ihrem Qutfit eine trendige Note geben.

Teilnehmer: 10 Personen ab 15 Jahren.
Kleidung: bequeme, warme Arbeitskleidung.

Mitbringen: Lochzange, Hikelnadel
Nr. 2.5, kleine Zange, Schere, Massstab.

Leitung: Regula Wolfensherger, Zumikon.

Preis: Fr. 135.— pro Person, inkl. Mittagessen
und Getrinken sowie des Materials fir 2-3
Schmuckobjekte.

Zugerland: Ostereier
aus Rocailles-Perlen

Kurs 1: Mi, 28.3.2012, 1015 Uhr
Kurs 2: Sa, 31.3.2012, 1015 Uhr

Ori: Volg Erlebnishof, Hofmiircht,
Deinikon 9, 6340 Baar.

Programm: Diese  wunderschonen Perlen-
Ostereier machen Ihren Osterbaum zu etwas
ganz Besonderem. Aus kleinen Rocailles-
Perlen in zwei bis drei Farben umnihen Sie
ein Watte-Ei mit verschiedenen Mustern und
verzieren es mit Biindern und Stoffen. Die
gelernte Technik im Perlenniihen kinnen Sie
auch auf andere Objekte anwenden und so zu
Hause weiteren Osterschmuck oder andere
Dekosachen kreieren.

Teilnehmer: 12 Personen ab 10 Jahren.
Kleidung: bequeme, warme Arbeitskleidung.

Mitbringen: Kleine Schere, Seh- und Nadelein-
fiidelhilfe, falls néitig.

Leitung: Silvia Jenzer, Kilchberg,
www.rocailles.info

Preis: Fr. 120.— pro Person, inkl. Mahlzeit und
Getriinken sowie des Materials fiir Ihr Perlen-
Osterei.

Anmeldungen fiir Kurse und Workshops

Internet

www.naturena.ch, Fricktal AG, Seebachtal T6, Werdenberg SG oder Zugerland 26, Rubrik Veranstaltungen.

Telefon, Montag bis Freitag, 8-17 Uhr
Volg Konsumwaren AG, Kundendienst «Naturena», Winterthur, 058 433 54 09.

Anmeldeschluss: 16. Februar 2012

NATURENA

Schauspiel Natur — Naturnah erlaben

38|39
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Traditionell im Geschmack und einzigartig im Charakter. Yinuoe pass b
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DRINK BETTER. LIVE POSITIVE. 2

Weill Kinder nur
einmal grossi werden

Nesquik liefert viel Energie und enthdilt
zusatzlich verschiedene Mineralstoffe und
Vitamine, die ein Kind zum Wachsen braucht.

NESQUIK, so schmeckt Kindheit



FREI

ie wire es mit einer

Portion Friihling? So

richtig schon knackig,
strotzend vor Vitaminen und na-
trlich frisch angerichtet. In die-
sem Kurs bereiten wir Feines mit
Frihlingskrautern zu, mit ernte-
frischem Marktgemise und mit
saftigem Fleisch. Zudem stellen
wir Ihnen bliihende Rezeptideen
fir das Osterment vor, die sich
wunderbar vorbereiten lassen. <

\\ 0

18
Urs IM MARZ

«Frische
Frﬂhlz’ngs—[nspw%tipnen»
e...

Marktfrische Zutaten wie Krduter und
Gemiise, aber auch Fleisch sind die
feinen Friihlingsboten in diesem Kurs.

o

VORSCHAU

Schnitzeljogd fir Geniesser. Wir begeben uns
mit viel Spass und Genuss auf Schnitzeljogd.
Staunen Sie, wie variantenreich das vermeint-
lich einfache Gericht ist, und leren Sie neue
Panaden-Ideen sowie Saucen-Kreationen kennen.
Tipps und Tricks rund ums Fleischbraten runden
den Kurs ab.

3. April 2012 in Oerlikon

4. April 2012 in Aarau

5. April 2012 in Gossau
24. April 2012 in Wangen an der Aare

Typisch thailandisch. Die thaildndische Kiiche
ist vielseitig, frisch und leicht. Fiir die exofische
Note sorgen Zitronengras, Kokosmilch und Co.
Wir kreieren mit Zutaten, die in der Schweiz
gut erhltlich sind, allerlei Thaildndisches — von
Suppe iber Satay bis Curry.

8. Mai 2012 in Gossau

8. Mai 2012 in Wangen an der Aare

9. Mai 2012 in Aarau

Fangfrischer Sommerfisch. Fisch ist ein Fitma-

cher und ein wichtiger Bestandteil der Eméhrung.

Wir zeigen, wie Fisch optimal in die Alltagskiiche
integriert werden kann, und stellen fangfrische
Fisch-ldeen fiir Pfanne, Ofen und Grill vor. Dabei
kommen See- und Meeresfische sowie passende
Beilagen auf die Teller.

6. Juni 2012 in Aarau
12. Juni 2012 in Wangen an der Aare

19. Juni 2012 in Gossau

Alle Kurslokale sind bequem mit den Gffentlichen Verkehrsmitteln und in wenigen Minuten vom Bahnhof aus zu Fuss erreichbar. Die Kosten fiir den Kurs,
inklusive Apero, Essen, Getriinken und Wein, betragen pauschal Fr. 130.— pro Person. Anmeldungen iber 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

40| M
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... CULINEA IN OERLIKON

MIT JONAS SCHONBERGER:

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

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

... COOKUK IN AARAU
MIT SUSANNE VOGELI:

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

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

19. Miirz, 18.30—22.30 Uhr
Anmeldung: www.peters-kochschule.ch
oder Telefon 071 383 27 17

Peter’s Kochschule, Tellstrasse 4b
9200 Gossau S6
info@peters-kochschule.ch

oy =

... TATORT IN WANGEN a/A

MIT DORIS WEIBEL-EGLI:

27. Miirz, 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

VO
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FREIZEIT s
@ Energie abbauen, den Adrenalin-Kick spiiren:
Das begeistert Marcel Koch aus Uezwil (AG)
s — am Sport. Der von Volg gesponserte Skifahrer
‘0 ist darum taglich in Bewegung.
x-‘ i
AL Nig of,
elstan ; 6’/7/41”(’4/‘."”” en: Vor ey
A i au;" "t Wi sich Morce/ g
l | — - éhwg 30 §e/”dem "’; [edes e/'ﬂze//;/e
£ 191 und noch ﬁ/hfezﬂigpigyf

Wie Cuche & Co.: An Rennen
trdgt Marcel (17) seit dieser
Saison das gleiche Renndress wie

die Skifahrer der Schweizer Nati.

gross gewaorden

arcel Koch ist auf der
M Piste aufgewachsen.

Der 17-Jahrige kommt
zwar aus dem Flachland, be-
sucht aber regelméassig die
Grosseltern in Wengen, wo das
Lauberhorn vor der Haustir
liegt. Das gleiche Renndress, mit
dem die Schweizer Skifahrer die
berihmte Weltcupabfahrt run-
terfahren, zieht jetzt auch Marcel
an. Er ist Mitglied der Junioren-
mannschaft im Nidwaldner Ski-

verband, steht im Winter jedes
Wochenende auf Skiern, trai-
niert mehrmals pro Woche Aus-
dauer und Kraft und geht ein-
mal wochentlich ins Judo.

ALLES FUR EINE MINUTE
Sport ist Marcels Leben und der
Spass daran fir ihn wichtiger als
die Schlusszeit. Obwohl fir ihn
klar ist: «Fr diese Minute auf der
Piste gebe ich alles. Denn darauf
habe ich lange hingearbeitets,

<

sagt er. Wenn er im Riesensla-
lom, Slalom oder Super G von
Tor zu Tor féhrt, gibt es nichts,
was sonst zahlt. «Das gibt mir
den Adrenalin-Kick. Da kann ich
Energie abbauen», erklart er.
Seine sportlichen Ziele sieht
Marcel realistisch. «Man kommt
so weit, wie man kommt.» Wenn
er dann aber wie letzte Saison
in der Gesamtwertung des Zent-
ralschweizer Raiffeisencups 9.
wird, ist er trotzdem stolz. <

-,

Im Trainjng-
/ 9: Marcel stept iy 1
fedes Wochenenge avf o’en”;'g/g;er

;
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sugarfree Gum

Probieren Sie |etzt
den fruc‘tﬁﬁ-muren Km«gurnrni!
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Schon warm:
Moun(ter-Ki((en

Das Monster tankt auf der Heizung

Warme auf. Wenn du es dann an dich

nimmst, gibt es dir schon warm.

Trichter
500 Gramm Goldhirse

\ 4

dich hin. Sticke mit
schwarzem Garn ein breites
Monster-Maul in die untere
Stoff-Halfte.

\

1 Stiick Stoff (20 x 40 cm) o\l\.
____________ 1

~ -

Unter das Maul néhst du
mit weissem Garn die drei
Dreiecke. Ubers Maul nihst
du mit schwarzem Garn

die zwei Kreise. Fertig ist
das Monster-Gesicht.

1
\:\' Nahnadel

2 Kreise aus weissem Filz
3 Dreiecke aus

weissem Filz

schwarzes und

weisses Garn

1
|
] |
] |
] |
2
] |
1 -, N i
] %\ |
]
ol
] T
] i 1
] 1
] 1
1 1
\ 7

zusammen. Das Monster-
Gesicht ist jetzt im Innern.

Stiilpe das Monster-Gesicht
Nahe die beiden Stoffhalften nach aussen. Fiill das

am Rand zusammen.
Lass eine Handbreit offen.
Tipp: Nah enge Stiche,
sonst verliert das Monster
nachher seinen Inhalt.

Monster mit Hirse und nah
das offene Stiick zusammen.




Gegen Husten
und Heliserkeit ist ein

Krauterbonbon gewachsen.

te@ >

Krauter
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tel in

lle Ricola Bey
ger Duo- Verpackung
Jum Aktionspreis:
301.-4212

*in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhltlich

Von Natur aus gut.

www.ricola.ch



Die Metzgete, einst ein traditionelles

Festmahl, ist heute ein unkompliziertes

Gute-Laune-Geric

Schlachtpfanne

Zutaten fiir 4 Personen

In einer Pfanne 1 dl Wasser und 1 dl
Siissmost erhitzen, 1 Bt. Saverkraut in die
Pfanne geben, 400 g Speck und 400 g
geriiuchertes Rippli dariberlegen und auf
kleiner Hitze erwdrmen. Direkt in der Pfanne
oder auf einer Platte servieren.

Gutes vom Land: Siissmost,
Rippli und Speck.

Alle Standorte und Offnungszeiten der
Volg-Liiden finden Sie unter www.volg.ch

ht fiar jeden Tag.

ie berihmteste Metz-
D gete der Schweiz? Na-

turlich die Berner Platte,
und das hat seine Geschichte.
Die Berner schlugen im Spat-
winter 1786 bei der Schlacht
von Neuenegg die Franzosen in
die Flucht. Fir das improvisierte
Festmahl danach plinderte die

Gemeinde die haltbar gemach-
ten Wintervorrate und tischten
den Kdmpfern Schinken, Speck,
Rippli, Gnagi, Sauerkraut, Dérr-
bohnen und Kartoffeln auf.

URCHIG WIE EINST
Das deftige Gericht versetzt ei-
nen auch Uber 300 Jahre spater

noch in Siegerlaune. Dank vor-
gekochter Fleischspezialitaten
ist die Zubereitung unkompliziert
geworden. Und kalorienarme
und Vitamin-C-reiche Beilagen
wie Sauerkraut und Kartoffeln
sorgen dafiir, dass Rippli & Co.
zum zeitgendssischen Kochstil
passen. 4

46147
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Gewinne S

eine legendare Reise in die USA!

Beantworte bis am 1.5.2012 die Wettbewerbsfrage auf www.marssnack.ch
und gewinne mit etwas Glick eine Reise an legendire Platze in den USA!
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OISE LADE 02/12

REZEPTE

«Coq vom Rebstock»: Coq au vin blanc

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Poulet
2 EL Bratbutter
100 g Champignons, frisch
12 Silberzwiebeln
80 g Bratspeck, in Streifen
4,5 dl Weisswein, kraftig
1 Knollensellerie, grob
gewdirfelt
1 Riebli, grob gewdiirfelt
1 Bd. Peterli
1 Lorbeerblatt
1 EL Thymian, gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst
1.dl Fleischbouillon
1 EL Cognac
20 g Butter
Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

1. Poulet in 8 Stlicke zerlegen
und enthauten. Die Pouletstii-
cke in Bratbutter anbraten, aus
der Pfanne nehmen und beiseite
stellen.

2. Champignons putzen und
vierteln, Silberzwiebeln halbie-
ren. Zusammen mit den Speck-
streifen in derselben Pfanne
anziehen und nach ca. 5 Min.
ebenfalls herausnehmen.

3. Pouletstiicke wieder in die
Pfanne geben und mit der Half-
te des Weins abloschen.

4, Sellerie, Ruebli sowie Peterli-
zweige, Lorbeerblatt, Thymian
und Knoblauch zum Poulet

«Poulet mit Meerwerty: mediterranes Zitronen-0liven-Poulet

Zutaten fiir 4 Personen:

300 g Pouletgeschnetzeltes
2 EL Olivendl
1 EL Mehl
1 kleine Zwiebel, gehackt
1 Ruebli, fein gewdlrfelt
1.dl Rotwein
1 D. Sugo
1 Rosmarinzweig
4 Pizzateig, rund ausgerollt
1 EL Tomatenplree
3 EL Reibkase
150 g Mozzarella, in Scheiben
geschnitten
Salz, Pfeffer

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Poulet oder 4 Pouletschenkel

3 Zitronen, frisch

1 Peperoncino, frisch

3 Knoblauchzehen, geviertelt
1 Bd. Rosmarin, frisch
2 EL Oliven
2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Pouletgeschnetzeltes mit Salz
und Pfeffer wiirzen und im heis-
sen Olivendl in einer Pfanne an-
braten. Mit Mehl bestduben, das
Fleisch aus dem Topf nehmen.

2. Zwiebel und Riebli in die Pfan-
ne geben, kurz anschwitzen, mit
Rotwein abldschen. Wein etwas
einreduzieren, Sugo und Rosmarin
dazugeben. Alles zu einer dickli-
chen Sauce einkochen. Pfanne
vom Herd nehmen.

3. Pouletgeschnetzeltes in die Sau-
ce geben, etwas abkiihlen lassen.

W -
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geben und alles ohne Deckel
10 Min. kocheln lassen.

5. Fleischbouillon hinzugeben
und 20 Min. zugedeckt schmoren
lassen. Speck, Silberzwiebeln und
Champignons wieder dazugeben,
10 Min. weiterschmoren lassen.
6. Pouletstiicke mit einem Schaum-
|6ffel herausnehmen und warm-
stellen. Den restlichen Wein zur

Zubereitung:

1. 2 Zitronen auspressen; 1 Zit-
rone in Scheiben schneiden.
Das Poulet zerteilen.

2. Den Peperoncino entkernen
und klein hacken. Rosmarin-
zweige, Peperoncini, Oliven,
Knoblauch, Salz und Pfeffer mit
dem Zitronensaft und Olivendl

N

4. Pizzateig auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Die Pizza-
Rondellen mit Tomatenpliree be-
streichen, auf der einen Hélfte die
Poulet-Tomatensauce verteilen,
Reibkdse und Mozzarella dariiber-
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Sauce geben und bis zur Halfte
einkochen lassen. Mit Cognac,
Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Butter in kleinen
Stiicken unter die Sauce riihren.
7. Die Pouletstiicke wieder zu-
riick in die Sauce geben, kurz
erwdrmen und servieren.
Zubereitung: 20 Min.

+ 55 Min. garen

vermischen und Uber die Pou-
letteile verteilen, alles im Ofen
bei 200 °C ca. 1 Std. garen. In
der Halfte der Garzeit Pou-
letteile wenden, Zitronenschei-
ben hinzufiigen und bis zum
Schluss mitschmoren lassen.
Zubereitung: 10 Min

+ ca. 1 5td. garen

geben und den Teig zusammenfal-
ten. Die Teigrander gut andrticken.
5. Im Ofen bei 200 °C ca. 25 Min.
backen.

Zubereitung: 30 Min.

+ ca. 25 Min. backen

Nolg
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SFACH-PROPHYLAXE Fiir RuNDUM GESUNDE ZAHNE
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Lur Vorbeugung der drei hdufigsten Probleme

probleme und Zahnsteinbildung — gibt es
0Odol-med3° TRIPLE-PRO.
Dus Besondere: Die neve Acti-Fluor-Formel

]
Zahnmedizinisch vorbeugend gegen: gn Lahnsteinbildung in der Mundhygiene — Karies, Zohnfleisch-

Karies bindet Fluorid an den Zahnschmelz und
unterstiitzt die Stirkung des Zahnschmelzes
durch die Wiedereinlagerung von Mineralien
und Kalzium. Damit Sie den Zahnarztstuhl mit

[+
ce Lahnfleischprobleme
-

einem Lacheln verlassen.
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www.facebook.com/caotina E

GENUSS IN 3 SORTEN.

Erleben Sie die Vielfalt echter
Schweizer Schokolade.

* in kleineren
Verkaufsstellen
evtl. nicht
erhaltlich.

Caotina

Caotina. Die Schokoladenseite des Lebens.



Zutaten fiir 4 Personen:

1 Poulet ganz, in 8 Stiicke
geteilt
1 EL Olivendl
1 EL Aceto balsamico, bianco
2 Knoblauchzehen, gepresst
2 EL Rosmarin, grob gehackt
4 EL Mehl
2 EL Bratbutter
5 dl Milch
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Olivenol, Aceto balsamico so-
wie je die Halfte des Knoblauchs
und Rosmarins vermischen, die
Pouletteile damit marinieren und
im Klhlschrank zugedeckt einen
halben Tag ziehen lassen. Die Ma-

Zutaten fiir 4 Personen:

16 Lasagneblatter
3 Pouletbristli
1 EL Erdnussol
150 g Krauterfrischkase
1 EL Krduter, gehackt
20 g Butter
1 EL Mehl
3.dl Milch
2 EL Reibkése
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Lasagneblatter in viel heissem
Salzwasser knapp al dente ko-
chen, abgiessen, mit reichlich

rinade abstreifen, mit Salz und
Pfeffer wirzen und die Pou-
letteile in 2 EL Mehl wenden.
2. In einem Schmortopf Brat-
butter erhitzen, die Pouletsti-
cke darin anbraten, herausneh-
men und die Hitze reduzieren.
2 EL Mehl in den Schmortopf
geben und langsam andlnsten,
ohne dass dieses Farbe an-
nimmt. Topf vom Herd nehmen,
kurz abkihlen lassen.

3. Milch zum Mehl giessen, zu-
riick auf den Herd stellen und
unter Rihren aufkochen. Den
restlichen Knoblauch und Ros-
marin dazugeben und kurz vor
den Siedepunkt bringen. Die

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Penne Rigate
1 EL Bratbutter
600 g Pouletgeschnetzeltes
10 g Butter
1 Zwiebel, fein gehackt
2 Peperoncini, entkernt,
fein geschnitten
Weisswein
Gemdsebouillon
Vollrahm
Peterli, gehackt
Salz, Pfeffer, Muskat

0,5dl
1,5dl
3dl
FEL

kaltem Wasser abkihlen und im
Wasser beiseitestellen.

2. Pouletbristli in kleine Wiirfel
schneiden. Erdnussdl in einer
Pfanne erhitzen, die Pouletwiirfel
mit Salz und Pfeffer wiirzen und
anbraten. In eine Schissel geben
und auskihlen lassen.

3. Frischkase, Krauter und Poulet-
wiirfel vermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4. In einer Pfanne die Butter
schmelzen, das Mehl dazugeben
und gqut verrihren. Vom Herd
nehmen, Milch dazugiessen, un-
ter standigem Riihren bei mittle-

Pouletstlicke dazugeben und
ca. 40 Min. schmoren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung:

1. Penne in reichlich Salzwasser
al dente kochen.

2. Bratbutter in Bratpfanne er-
hitzen, Pouletgeschnetzeltes da-
rin scharf anbraten und beiseite
stellen.

3. In einem kleinen Topf Butter
erhitzen, die Zwiebeln und die
Peperoncini  darin  andiinsten.
Mit Weisswein abldschen, etwas
einreduzieren.

rer Hitze aufkochen und beiseite-
stellen.

5. Die Lasagneblatter auslegen
und die Fillung auf den Rand ge-
ben, einrollen und in eine ausge-
fettete Gratinform einschichten.

Zubereitung: 20 Min.
+ 40 Min. schmoren
+ 4 Std. marinieren

4. Gemdisebouillon dazugiessen
und ca. 10 Min. kochen. Rahm bei-
geben und die Sauce nochmals ca.
15 Min. einreduzieren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

5. Pouletgeschnetzeltes in die Sau-
ce geben und erhitzen. Die Penne
mit der Sauce mischen, auf Teller
verteilen, mit Peterli garnieren und
servieren.

Zubereitung: 40 Min.

Den Reibkdse unter die Sauce
riihren und Uber die Cannelloni
verteilen. Im Backofen bei 200 °C
ca. 20 Min. tiberbacken.
Zubereitung: 30 Min.

+ 20 Min. Uberbacken

VO
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_ Neu und nur fir begrenzte Zeit: die feinen Saucen-Jahresvarietdten von Knorr. Die feine Eierschwammli Sauce mit
"'.h},, % ' sorgfdltig ausgewdhlten Pilzen und Krdutern eignet sich perfekt zu Rind-, Kalbfleisch und zu Gefliigel. Die Krauter-
e, ¥ Dill Sauce, fein abgeschmeckt mit Dill, Petersilie und Kerbel, ist der perfekte Genuss zu jeder Art von Fisch.
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«Pollo al mattone»: Poulet mit Backstein

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Poulet
2 EL Olivendl
2 Rosmarinzweige
3 Knoblauchzehen
1 Backstein
Alufolie
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Poulet waschen, trocken tupfen
und mit einem grossen Messer
oder einer Gefllgelschere das
Rickgrat herausschneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Backstein mit Alufolie einpacken,
in einer ofenfesten Bratpfanne das
Olivendl erhitzen. Knoblauchzehen

und Rosmarin beigeben. Poulet in
die Pfanne legen und alles gut mi-
schen. Die Pfanne in den 200 °C
heissen Ofen stellen und ca. 30
Min. braten.

3. Das Poulet aus dem Ofen
nehmen, den Backstein auf das
Poulet legen, sodass es flach-
gedriickt wird, und mitsamt
Backstein wieder zuriick in den
Ofen schieben. Nach weiteren
15 Min. das Poulet wenden, von
der anderen Seite mit Backstein
beschweren, nochmals 20 Min.
weiterbacken. Aus dem Ofen
nehmen, mit Alufolie bedecken
und ca. 5 Min. stehen lassen.
Zubereitung: 1,5 Std.

Zutaten fiir 4 Personen:

52|53

2. Pouletstreifen im Mehl wen-

Poulet im Knusperkleid

«Huhn-Stapler»: Club-Sandwich

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Pouletbristli, gewiirzt
und gebraten
12 Toastscheiben
8 Specktranchen
2 EL Ketchup
1 EL Mayonnaise
5 Tabasco-Spritzer
Salz, Pfeffer,
Cayenne-Pfeffer
200 g Weisskabis, fein
geschnitten
8 Salatblatter
1 Zwiebel, in Ringe
geschnitten
2 Essiggurken, in Scheiben
geschnitten
8 Holzspiesse

3 Eier
1TL Currypulver
4 Pouletbrustli, in Streifen
geschnitten

2009 Mehl
- 2009 Kokosraspeln

2 EL Bratbutter
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
1. Eier aufschlagen und mit Curry,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Zubereitung:

1. Toastscheiben auf ein Back-
blech legen und im Backofen un-
ter dem Grill beidseitig toasten.
Specktranchen in einer Brat-
pfanne knusprig braten.

2. Ketchup, Mayonnaise und Ge-
wirze verriihren, mit Weisskabis
mischen und gut vermengen.

3. 8 Toastscheiben mit je einem
Salatblatt belegen und Kabis-
salat darauf verteilen. Mit Pou-
letstreifen und Speck belegen.
Mit Zwiebelringen und Essig-
gurken garnieren. Immer 2 be-
legte Toastscheiben mit der
Fillung nach oben aufeinan-
derlegen.

den, durchs Ei ziehen und in den
Kokosraspeln wenden.

3. In einer Bratpfanne die Brat-
butter erhitzen und die panierten
Pouletstreifen portionenweise [
darin anbraten. Im Backofen bei
80 °C bis zum Servieren warm
stellen.

Zubereitung: 30 Min.

Tipp: Dazu passen Reis
und eine Currysauce.

4. Mit den restlichen 4 To
scheiben bedecken. In den ge-
geniberliegenden Ecken einen
Holzspiess durchstecken und
den Stapel diagonal mit einem
Brotmesser durchschneiden.
Zubereitung: 20 Min.



Mia onda n'ha anc gnanc ventg
onns e tuttina ¢ ella gia en la ve-
gliadetgna da pensiun. Be pervia
dals 29 da favrer, ses di d'anni-
versari. Sch'ins € gia pli vegl poi
anc esser carmalant d'avair anni-
versari ils 29 da favrer. Lura pon
ins adina divider la vegliadetgna
cun 4. Ma sco uffant? Quai sto
esser la tortura. En sasez han

Il di regala

ins alura be mintga 4 onns an-
niversari, damai datti era be
mintga 4 onns regals. E sch'ins
fa tuttina mintg'onn festa, ston
ins adina far festa u il di avant
u il di suenter. Pauc agreabel. Ed
ils giubileums? Fan ins lura festa
per il dieschavel cun 407 Festi-
var il ventgavel fiss lura prestina
prestaziun.

E co ési per quels che n'han betg
anniversari ils 29 da favrer? In
di regala? U in di supplementar
cun stress, lavur e pendenzas?
Probablamain dependa quai da
mintgin. Sch'il dretg da lavur
prevesa la pussaivladad da far
liber quest di ch'i dat be mintga 4
onns, na sa jau betg. Ma ins sa-
vess sez surpigliar l'iniziativa. Dir
al schef: «lls 29 sun jau davent,
Vus n'avais segiramain betg fatg
quint cun mai quel di ch'i dat be
mintga 4 onns. E lura si e da-
vent; wellness cun I'um u cun
la dunna. U in bel di da skis. U
simplamain restar a chasa, leger
il cudesch ch'ins vuleva leger gia
daditg e la saira baiver in aperitiv
cun in surrir per il di regala.

A revair!

A

David Spinnler
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oo e Sie fiir die Volg-Treueaktion mit
hochwertiger Frottier- und Bettwidsche
sowie Daunen-Duvets von Schlossberg
noch bis zum 18. Februar 2012 Punkte
sammeln kdnnen? Fir jeden 10-Franken-
Einkauf in Inrem Dorfladen erhalten Sie einen
Punkt. Bereits mit 20 Punkten kdnnen Sie
Schlossberg-Frottierwasche flirs Bad mit tber
60 Prozent Rabatt beziehen. Ab 40 Punkten
kénnen Sie von den Goldangeboten mit (iber
50 Prozent Rabatt profitieren, die fiir besonders
stisse Traume sorgen: die Schlossberg-Bettwa-
sche «Satin Noblesse», Daunen-Duvets sowie
Daunen-Kissen. Einlosen kdnnen Sie lhre ge-
sammelten Punkte bis zum 3. Marz 2012.

s oo Sie die Volg-Rezepte, die Sie nachgekocht haben,
auf unserer Datenbank unter www.volg.ch jetzt bewerten
kdnnen? Geben Sie einem hervorragenden Rezept fiinf Sterne
oder einem, das Sie weniger gelungen finden, nur einen. Das
Gericht war gut, aber nicht herausragend? — Klicken Sie vier
Sterne an. Sie haben einen Tipp flr die Zubereitung, der fir an-
dere nitzlich ist, oder eine Idee, wie man das Rezept abwandeln
kann? Halten Sie Ihre Anregungen in einem kurzen Kommentar
fest. So soll auf der Volg-Website ein aktives und hilfreiches
Kochforum von Hobbykdchen entstehen. Um eine Bewertung
abgeben zu kénnen, brauchen Sie sich brigens nicht zu regis-
trieren. Wir freuen uns auf Ihre Anregungen.

« » » das neue «Qise Laden-Kochbuch «Herbst Winter» mit bereits iiber 3500
verkauften Exemplaren auf dem Weg zum Bestseller ist? Im Saisonwerk fir die
kalte Jahreszeit finden sich Rezepte fiir jede Gelegenheit. Zum Beispiel typische Fas-
nachts-Backwaren wie «Chruchtele», «Striibli» oder «Hasendhrlir. Oder kulinarische
Geschenke wie Apfel-Ingwer-Chutney oder Trinkschoggi am Stiel. Vorschlage fir
Apero-Happchen sind genauso vertreten wie Mends fiir Géste - und vieles mehr.

Das Koch- und Wissensbuch «Herbst Winter» beinhaltet 233 naturnahe

Saisonrezepte fiir Anfdnger und Kénner sowie
zahlreiche niitzliche Wissens-
bissen. Es ist fiir Fr. 34.90 in
Ihrem Volg erhéltlich.




gedruckt in der
schweiz

Novissimo
S'POSCHTI-
GWUNNSPIEL
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RUCKSCHAU

Den 1. bis 15. Preis, je 1 Kiichenwésche-
Set von Meyer-Mayor im Wert von je
Fr. 100.-, gewannen Rosmarie Biirge aus
Bichelsee, Doris Eichmann aus Langen-
dorf, Rudolf Jager aus Untervaz, Pia
Kampf aus Frutigen, Alfred Gruber aus
Hinwil, Iris Kiihne aus Wetzikon, Andrea
Marco Steiger aus Rothrist, Maria Cerutti
aus Schwerzenbach, Willi Graf aus Aesch,

Lore Pluss aus Riedholz, Josef Sutter aus
Trin, Erica Trutmann aus Effretikon, Toni
Bur aus lItingen, Lina Baumgartner aus
Worb und Marcel Kamm aus Adliswil.
Fiinf «Oise-Lader-Leserinnen und -Leser
erhalten je einen Volg-Gutschein im Wert
von Fr. 50.-, zehn weitere Gewinner je ei-
nen Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.-.
Losungswort 12/11: «Weihnachtszaubern

Auflésung des Knorr-Wettbewerbs aus «Qise Lade» 11/11: Antwort B, Fisch

Gewinnen mit Knorr

Eine Woche Ferien in Grindelwald
geniesst Manuela Eliseo aus
Grabs. Sie gewinnt den 1. Preis, 7
Nachte im Hotel Sunstar Grindel-
wald fiir 2 Personen im Wert von
Fr. 3100.-. Der 2. und 3. Preis, je
ein Wochenende im Hotel Sunstar
Grindelwald mit 2 Ubernachtun-
gen flr 2 Personen, gehen an An-
drea Baumann aus Kirchleerau
und Helga Widmer aus Hemmen-
tal. Je einen Volg-Gutschein im
Wert von Fr. 100.- erhalten Judith
Heule aus Liichingen, Vreni Keller
aus Fulenbach, Hans Wolfensberger
aus Emmenbriicke, Marie-Theres
Kimin aus Einsiedeln, Conny
Zanchetta aus Waldenburg und
Alma Jenny aus Mollis. 50 weitere
Leserinnen und Leser gewannen
je einen Volg-Gutschein im Wert
von Fr. 50.-.

Zeit, um zu kochen. Wer o
trotzdem etwas Feines es-
sen mochte, kommt voll auf
seine Kosten. Wir zeigen Me-
nis, die wie von Zauberhand

blitzschnell aufgetischt sind. ""ii.

Geniesst eine Woche Ferien in Grindelwald: Gewinnerin Manuela
Eliseo aus Grabs bei der Preisiibergabe mit Giuliano Mauri (), Key
Account Manager Unilever, Volg-Produktmanager Andreas Lehmann
und Knorrli.

Mehr Informationen zu BEA:‘.‘
unter www.bea-verlag.ch
oder Tel. 056 4442222

Wie mit Zucker bestdubt wir-
ken Baume und Gewdchse an
manchen klaren Tagen, wenn
sie mit Raureif Uberzogen sind.
Doch wie entsteht er? Raureif
ist eine Ablagerung von gefro-
renem Nebel und bildet sich bei
einer Luftfeuchtigkeit von Uber
90 Prozent und Temperaturen
unter minus 8 Grad durch Su-
blimation. Das heisst, Wasser-
dampf mutiert direkt in einen
festen Aggregatzustand. Rau-
reif findet man immer nur an der
Windseite von Gewdchsen oder
Gegenstanden. Eisblumen sind
eine besondere Form von Rau-
reif. Raufrost ist etwas ande-
res, er entsteht aus unterkiihl-
ten Wassertropfen, die spontan
gefrieren. Und Reif ist eine Ab-
lagerung von Eiskristallen am
Boden und an bodennahen Ge-
genstdnden. Er ist quasi der kal-
te Bruder des Taus und kiindigt
meist schones Wetter an.

Copyright: Fotolia

0 Schreck, ein Fleck! Schon wie-
der lastige Fruchtfliegen beim
Obst und auf der Herdplatte ist
etwas angebrannt. Kein Grund
/ zur Panik mit unserem Kartenset
};‘ fur kleine Notféalle im Haushalt.

4



C AFFE

CHICCO
DORO

Ll
.......

BOHNEN
EN CRAINS
WHIOLE BEAMS

500 g

In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich.



