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Aktiv
After Worrk

Editorial %

on einigen mittlerweile pensionierten Kolleginnen
V und Kollegen hére ich oft, sie waren seit der Pensio-

nierung fast noch mehr «auf Achse» als wihrend
ihres aktiven Berufslebens. Offensichtlich werden die Senio-
ren von heute dem gangigen Klischee vom geistig und kor-
perlich unbeweglichen Rentner ldngst nicht mehr gerecht,
im Gegenteil: Auch die Angehdrigen der sogenannten «rei-
fen Generation» stehen aktiv im Leben, sind geistig frisch,
fit und unternehmenslustig. In der Rubrik More & More in
dieser Ausgabe stehen deshalb unsere &lteren Leserinnen
und Leser im Mittelpunkt. Wir zeigen, dass Lebensfreude
keine Frage des Alters ist, und prasentieren kreative Anre-
gungen fir Freizeitaktivitdten oder neue Hobbys, mit denen
das Alterwerden wahrlich zum Genuss wird.

Beliebt bei allen In so manchen Képfen existiert

= auch das Vorurteil, dass die
Jahrgangen Dorfladen hauptséchlich von

der alteren Generation genutzt wirden. Wie Untersuchun-
gen im Schweizer Detailhandel jedoch zeigen, ist der Volg als
Einkaufsort fur die Produkte des taglichen Bedarfs bei allen
Jahrgéngen beliebt. So kaufen auch die unter 30-Jahrigen
und noch lieber die mittleren Jahrgénge sowie junge Fami-
lien gerne bei uns ein. Genau wie die Lebensfreude ist auch
der Volg als bequeme Einkaufsmaéglichkeit somit keine Frage
des Alters.

frisch und frindlich
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Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschaftsleitung
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N
Schweins-Nierstiick Biitidner Rohschinken
mariniert

Saftiges, zartes Fleisch, verfeinert Die Delikatesse aus den Bind-
mit einer wiirzigen Marinade. ner Bergen ist ein vorziiglicher
Der aromatische Genuss, der Begleiter in jeder Saison.
immer passt.

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich.

Kompromisse -

Salatwurst

Der unvergesslich leichte Genuss.

Schmeckt kostlich im Wurst-Kase
Salat oder auch zum Apéro.

AGRI:-
NATURA

Unser bestes Stuck Natur.

Hand aufs Herz.

DafUr steht AGRI NATURA mit seinem guten Namen:

¥: Glisckliche Tiere

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

¥: Bavern mit klaren Idealen

Aus Uberzeugung umwelt- und tiergerechte Produktion.
¥: Garantierte Schweizer Herkunft

Schweizer Tiere von der Bauernfamilie aus lhrer N3he.

¥: Sicherheit durch Kontrolle
Regelmassige Kontrolle durch unabh3dngige Institute.

¥Y:Verantwortungsvoller Genuss
Guten Geschmack mit gutem Gewissen geniessen.

AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse
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Simtliche Rezepte finden Sie ab Seite 49 oder unter www.volg.ch/rezepte/

Machen Sie es wie die Spitzenkéche
und beeindrucken Sie lhre Gaste mit
Gerichten im Glas. Mit Schere und
Papier verwandeln Sie das Party-Buffet

zusatzlich in eine Augenweide.

Glas,
Papier

Katharina Jenny, Filialleiterin
vom Volg Schiers verleiht den
Glos-Gerichten mit Schere und
Papier den letzten «Schnitt.

.

K leiner Aufwand, grosse  In der Spitzengastronomie im- *

Wirkung. So ldsst sich  poniert man den Gasten damit

das Anrichten im Glasam ~ schon seit einiger Zeit. Dass Sie
treffendsten in Worte fassen.  kein Sternekoch sein missen, um
Fast grenzenlos sind die Mdg-  eine grosse Glas-Show zu bieten,
lichkeiten der Speisen, die sich  zeigen wir lhnen auf den nachsten
darin servieren lassen. Salate,  Seiten. Dazu stellen wir einfa-
Suppen, Schaume, Susses und  che Ideen fiir Papier-Dekoratio-
Salziges — alles findet stilvoll  nen vor, die Ihr Buffet schnittig in
Platz im durchsichtigen Geschirr. ~ Szene setzen. >
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Ein weicher Rotwein wie der
(abernet Sauvignon Caswell
N passt gut zu den Chilibohnen mit

ﬁ[!s Gl Rindfleischstreifen.
Genuss im Glas

Lernen Sie in unserem neuen
Kochkurs viele weitere originel-
le Gerichte im Glas kennen, ho-
len Sie sich weitere Rezept- und
Anrichteideen sowie hilfreiche
Tipps und Tricks. Alle Infos auf
Seite 41.

Ganz die Wellenlinge
von Fischliebhabern:
Der Tomatenschaum
mit Lachs schmeckt
nach Meer und Sommer.

Der fruchtige Chardonnay Caswell
harmoniert hervorragend mit dem
Tomatenschaum mit Lachs.

L
Fruchtig-erfrischend: die
Aprikosenkaltschale.
Fiir die besondere Note
sorgt geriebener Ingwer.



Liebhaber von Feurigem werden hier

er neue Kult-Genuss
kommt, wie so manch
feine Idee, aus den ge-

hobenen Kiichen Frankreichs.
Hier werden die sogenannten
«errines» seit geraumer Zeit
aufgetischt. Vom franzdsischen
«erren abgeleitet, stehen sie

fiindig: Der Tomaten-Avocado-Salat mit
Speck-Chips und die Chilibohnen mit
Rindfleischstreifen sind pikant gewdirzt.

Pate fiir Speisen, die im Glas
angerichtet werden. Schicht um
Schicht werden dabei kleine ap-
petitliche Kunstwerke geschaf-
fen, die dank des durchsichtigen
Materials jederzeit bewundert
werden kénnen.

SCHON UND PRAKTISCH
Der wohl stilvollste aller Essens-
Auftritte ist geradezu perfekt
flr eine Party. Fast alles - vom

-

raffinierten Appetizer bis zum
sussen Dessert - kann auf
glasklare Art prasentiert wer-
den. Gut vorzubereiten und
praktisch sind die Kreationen
im Glas obendrein: Die Gaste-
schar kann sie mihelos auch
im Stehen geniessen. Alles, was
es braucht, sind ein paar gute
Ideen und natirlich eine Anzahl
von Glasern. Nebst Trinkgldsern
wie Wasser-, Schnaps-, Latte-

Himmlisch: Der Broccolischaum und die
Erbsen-Crevetten mit Meerrettich-Wolke

sind luftig-leicht wie eine Sommerbrise.

v den Erbsen-Crevetten frinkt
sich ein frischer Weisswein

d’Amour perfekt:

macchiato-Glasern oder Cham-
pagnerkelchen aus Ihrem Fun-
dus konnen Sie auch auf leere
Jogurtglaschen oder Einmach-
gldser zurickgreifen.

PAPIER STATT WORTE
Am Buffet sorgen schnittige Pa-
pierdekorationen fir den pas-
senden Auftritt der einzelnen
Glaser. Wer will, verbindet dabei
Schones mit Praktischem und
zeigt den Partygédsten auf krea-
tive Weise, was er bei welchen
Glasgerichten zu erwarten hat.
Feurige Speisen werden auf ei-
ner Chilischote arrangiert und
luftige Mousses finden auf einer
Wolke den richtigen Platz. >

Gourmet- statt Giftschlange: Glas um
Glas schliingelt sich hier eine feine Kreation

nach der anderen iibers Partybuffet.

]
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wie der Fendant Valais Blanc
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Bschussig Teigwaren sind seit bald 140 Jahren ein Begriff,
fir feine Teigwaren aus reinem Hartweizengriess. Mit
den besten Eiern von Schweizer Hihnern aus Freiland-

haltung. Vielfaltig in den Formen und in 1a-Qualitat von
Pasta Premium.

L
Ias"“"""'l'ilrlrlt SCHWINGER HOF
CORNETTES LUTEURS

j - www. pafsta prerhlum .com
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Simtliche Rezepte finden Sie ab Seite 49 oder unter www.volg.ch/rezepte/

Meer. Daraus gilt es nun, die optimale Wahl fiirs Buffet zu treffen. Falls Sie nicht
von jedem geladenen Gast wissen, wie er isst, berlicksichtigen Sie bei der Auswahl
auch Vegetarier und bedenken Sie, dass viele Menschen Fisch oder Meeresfriichte
nicht mégen. Im Sommer sind kalte Suppen und Salate immer passend. Sdttigende
Beilagen wie knuspriges Brot, Fleisch- oder Késespiesse sollten dennoch nicht feh-
len. Und der Profi achtet natirlich auf die Farben der einzelnen Gerichte. »

Anrichten in
Schichten

I deen fur Speisen, die man im Glas auftischen kann, gibt es so viele wie Sand am '
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Dirfen beim Brotsalat
Zorba nicht fehlen: die “ .
griechischen Klassiker -""H - .
Oliven und Feta. - g ’ .‘
. ; E e -2l |
Y P Der beriihmte gleichnamige
L '*"' Grieche hiitte Freude am
: 1 i Brotsalat Zorba mit typischen
Tl S Lutaten aus dem Land der Gitter.
5 ‘I L] s

ricks

Der Profi fir
heisse Kiichentipps:
Jonas Schonberger i

* Als Faustregel fir ein Gliiser-Buffet gilt: pro
Person je nach Gehalt der Speisen mit 5
bis 8 normal grossen Glisern rechnen.

—r

o Ein Savarin ist ein franzdsisches
Hefegebiick, das mit Alkohol
oder Sirup gefriinkt wird. Bei

* Lusiitzlich 1 bis 2 Dessertportionen pro unserem Savarin mit Friichten

Person einplanen. I sind es Liffelbiscuits mit einem
i ) — Schuss Kirsch.
* Gerdstetes Brot erst unmittelbar vor dem . p
Servieren auf Salate oder Suppen geben, - . o BT
es wird sonst weich. —

* Kriuter wie Dill, Basilikum oder Peter-
[istriusschen sind eine einfache und
wirkungsvolle Dekoration. Sie sehen aber
nur frisch appetitlich aus. Die vorberei-
teten Kriuter in einem feuchten Kiichen-
tuch im Kihischrank aufbewahren und
vor dem Servieren auf die Speisen geben.

* Gebratenes wie Speck im Backofen bei
80 °C bis zum Anrichten warm halten.

* Heisse Speisen in dickwandige Gliiser
fiillen (z.B. Einmachglser).

1. Von einer leeren PET-Flusche den oberen 2. Zutaten nacheinander in den PET-Trich- Staft Hefegebiick werden fiir das
Teil mit dem Messer abschneiden, so dass ter fiillen und lagenweise in den Glisern Savarin Liiffelbiscuits getrdnkt.
man ihn spiter gut in der Hand halten kann.  verteilen.

» Wattestdbchen sind wertvolle Helfer zum
Reinigen von verschmierten Glasrdndern.

VOIg
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Dieses Duo aus Siidafrika
erfreut die Grillparty.

L0THIN - TVHIH
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Watermark

Chenin Blanc-Colobard

Aromen von exotischen Friichten wie
Ananas und Bananen, dazu Stachelbeeren
und griner Apfel. Weicher Auftakt am
Gaumen. Mittlerer Kérper mit gut einge-
bundener Séure. Erfrischend im Abgang.
Passt zu: Riesengrevetten, kraftigen Mee-
resfischen, Pouletgerichten, Weichkase,
als Aperitif.

Watermark

Shiraz-Merlot

Komplexe Aromen von schwarzen Beeren,
Lorbeer, dezenten Réstaromen von Mocca
und Caramell. Intensiver, weicher Auftakt
am Gaumen. Mittelgewichtiger, eleganter
K&rper mit schoner Balance. Langer Ab-
gang. Passt zu: Spare Ribs, T-Bone Steak,
Wildgerichten, Straussenfilet, kraftigen
Saucengerichten.

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich

WATERMARK

Den erfrischenden Chenin Blanc-Colo-
bard zum Apéro. Zum wiirzigen Grill-
gut den eleganten Shiraz-Merlot... So
oder so, diese preiswerten Begleiter
zum Grillplausch werden Sie und lhre
Freunde Uberzeugen.

Das Haus der Weinkultur.

7/

VOLG WEINKELLEREIEN
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werke optisch und geschmacklich. Brotchips sorgen

fur den nétigen Biss im Salat, Speck-Spiessli geben den
thpen di(: Wiirze un.(.ll Gr‘issin.i.-Sonnen aus Rgibkése sind ein Giisini und SCRSIoN oSl
witziger Hingucker. Fiir die Krénung von salzigen Kunstwer- knusprige Supplements kreiert, die zu
ken kénnen Sie auch Gemise, Kdse, Hackfleischballchen und vielen Gerichten im Glas passen.
Crevetten aufspiessen. Steckt Susses im Glas, sind Schlag-
rahmhauben, Zuckerstreusel, karamellisierte Nisse, Friichte-
spiesse oder Minzblatter ein passendes «i-Ttpfelchenn. 3

Feinschliff mit Pfiff

E ssbare Dekorationen vollenden die gldsernen Kunst-
L Zackig wird’s knackig: Mit Baguettes,

Sonnige Beilage: Grissini auf einem mit -
Backpapier belegten Blech auslegen. Runde
Form am einen Ende mittig platzieren und
mit Reibkiise ausstreven. Im auf 200 °C
vorgeheizten Ofen 4=5 Min. backen,
bis der Kdse geschmolzen ist. Heraus-
nehmen und auf dem Blech lassen, bis
der Kise fest geworden ist.

Knuspriger Knabberspass: der k
bunte Sommersalat mit
Brotchips, Grissini-Sonnen und
Bohnen mit Speck-Spiess.

Von Fisch bis Flamme: Katharina Jenny zeigt,
wie's geht: Vorlage hochkapieren, auf buntes
Papier zeichnen und ausschneiden.

VOIg
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" i Wir tun alles fur DIE CHIPS-
Graneo Mehrkornsnacks gibt es neu m:t'getrqckpeten A[)'ﬂ;,/sc'bmtﬁérnative dio besten Chips. Aot
Mit ihrem dezenten Vanillegeschmack sind sie eine herrlich sisse N UETEED

u den Sorten Mild Chiliund Original. www.zweifel.ch

In kleinen Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich

TR Ay

MIX DIR DEINEN SOMMER DRINK.
COOLE FRIZZ-DRINK REZEPTE FINDEST DU UNTER
WWW.FRIZZ.CH
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Unméglichkeit, alle Gerichte von A bis Z selbst herzustellen.

Convenience-Kiiche heisst das Zauberwort der cleveren Kéche.
Einkaufen, einschichten, anrichten: Mit fertigen Cremen, bunt ge-
mischtem Fruchtsalat, Schlagrahm aus der Dose, Meringues, Beeren,
Fertigsalaten, Wiirstchen, Salzbretzeln oder auch mit in kleine Sti-
cke geschnittener Fertiglasagne sind im Handumdrehen Gerichte
ins Glas gezaubert. Und hat man zu viel eingekauft, Iasst sich vieles
gutim Vorrat aufbewahren - flir den ndchsten Spass im Glas.

E rwartet man eine grosse Gasteschar, ist es fast ein Ding der

Mh‘Minime- .L
nngues‘,j - .
B

| ms Glas
der Beeren-

Traum blitzschnell
angerichtet.

= Kartoffelsalat, Bratwurst,
Senf, Salzstingel und
-bretzeln und das Bierfest

o) wsgeheﬂ.

wei salzige Knabbereien zum
Aufoeppen von Gerichten.

Kochideen jede Woche neu

Fiir Giste, Feste und den Allfag: Im Volg
finden Sie jede Woche neue kostenlose ~-*E .

T| S Diagonale Schichten wie beim Beeren-Traum sehen besonders attrakiv aus. Rgzept—|FIyer. Sie e:n}tlhulten. |ewe||s de'"
=3 Dafir dos Glos schriig in einem Haufen Salz oder Zucker fixieren. Dann die Zu- saisonaies Huuptgerlc f SO @103 Idee
FICKS  foten, 2B. Meringues, Beeren und Vanillecreme, nacheinander satt einfillen. fir eine Vorspeise oder ein Dessert.

den Beeren-Traum und passen
qut zu diversen Desserts.

== -,' | : Unsere aromatischen, biologisch angebauten Alpenkrauter gedeihen an son-
Aus dem - nigen Berghdngen in der wundervollen Natur des Schweizer Alpenraumes
Krautergarten . und werden von Bio-Bergbauern kultiviert. In den héheren Regionen wach-
bt , 8 S
der Schweiz Pl oy sen die Krauter langsamer als im Tal und haben dadurch mehr Zeit, ihr inten-
. sives Aroma zu entwickeln.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

www.swissalpineherbs.ch




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

Von der Cherry- bis zur Rispentomate,
von gelblich bis dunkelrot, von rund
bis dattelférmig: Tomate ist langst nicht

mehr einfach Tomate. ,

Tomatenkonfitiire

Tkg gemischte Tomaten in grobe Wirfel
schneiden und mit 2 fein gehackien
Zwiebeln in einen Topf geben. 1 kg
Gelierzucker, 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken,
10 Pfefferkdrner und 1 Rosmarinzweig
ebenfalls in den Topf geben. Auf kleiner
Flamme 1-1,5 Std. kiicheln. Rosmarinzweig
entfernen und die Konfitire in saubere, heiss
ausgespilte Einmachgliser fiillen.

f

Volg-Spezialpreis
statt Fr. 44.-



ei den Tomaten sind die Ba-
B bys die Altesten: Die kleine

Cherrytomate, auch Cock-
tail- oder Kirschtomate genannt,
ist die Sorte mit der langsten Ge-
schichte. Sie war in Stdamerika
bereits im 5. Jahrhundert populdr.
Christoph Kolumbus erwies sich
als wahrer Entdecker. Er spirte
nicht nur Amerika auf, sondern
auch die kleine runde Frucht, die
botanisch gesehen zu den Beeren
zahlt. Lange zierte die Pflanze nur
die Garten, bis die Italiener merk-
ten, welch kulinarische Geniisse
mit den leuchtend roten Kiigel-
chen méglich sind.

ALLROUNDER UND
PARTY-STARS
Rot und rund ist die Tomate im-
mer noch. Doch gibt es sie heute
zusatzlich in vielen anderen For-
men von dattelférmig bis gerippt
und in Farben von gelblich bis
dunkelviolett. Jede Tomate hat
ihre Vorzige. Die gewdhnliche

Passt zum Zmorge, zu Ziegenkiise
und Kaseplatten, Grillfleisch oder

mit Brot als Snack zum Wein: die
wiirzig-siissliche Tomatenkonfifiire.

Tipps
ricks

*Tomaten bei Zimmertemperatur lo-
gern. Bei Temperaturen unter 10 Grad
verlieren sie an Aroma.

*Soll die Tomate noch etwas nachrei-
fen, kann man dies beschleunigen,
indem man einen Apfel neben sie legt.
Cherrytomaten reifen nicht nach.

* Grine Tomaten gelten grundsitzlich
als unreif. Es gibt aber Sorten, die
griin bleiben oder dunkelgriin-rot sind,
selbst wenn sie vollreif sind.

* Kaum von einem anderen Lebensmit-
tel gibt es so viele verschiedene Pro-
dukte: Die Tomate ist auch als Sauce,
Suppe, Piiree, Saft, in Form von Dorr-
tomaten, Pelati und Ketchup beliebt.

* Fleischtomaten eignen sich gut zum
Grillieren, Gratinieren und Fillen.

* Cherrytomaten schmecken am besten
roh; gekocht verfeinern sie Pastasau-
cen und geschmortes Fleisch.

« Wer in Osterreich nach Tomaten sucht,
fragt nach «Paradeisern».

Rundtomate ist die Allrounder-
Tomate und eignet sich fir alle
Gerichte. Strauch- oder Rispen-
tomaten werden am Zweig ver-
kauft, sind ebenfalls vielseitig
verwendbar und etwas starker
im Geschmack. Die grossen
Fleischtomaten haben besonders
viel Fruchtfleisch und wenig Ker-
ne. Cherry- und Datteltomaten
sind am aromatischsten, schme-
cken leicht susslich und sind die
Stars auf jedem Partybuffet.

VITAMINREICH,

KALORIENARM
Eines haben alle gemein: Sie ste-
hen bei den Schweizern hoch
oben auf der Gemuse-Hitparade.
Kein Wunder: Mit ihrem hohen
Vitamin-C-Gehalt — auch hier sind
die Cherrytomaten Spitzenreiter
— sind sie sehr gesund. Und weil
sie fast nur aus Wasser bestehen,
sind sie zudem kalorienarm. Ge-
radezu perfekt fiir den Sommer!

4



.. fragen Sie nach

o= auch unsere Brote, namlich ru-
- stikal und bodenstandig. Unser
Geheimnis — regionale Zutaten,
Weizenkeime und Vollkorn-
mehl geben unseren Broten
den einzigartigen Geschmack.

F & |
P unseren Broten!
— vl —
| 5 Fredy’'s steht fUr authentische
- Backwaren und so schmecken
|' P 1541 | &F
= _'-.r_ Bt o ,..-".rr_

Holzofen Wild&Ruch
Holzofen Mehrkornbrot
ey Holzofen Huusbrot
Maisbrot mit echter Polenta

In kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhaltlich.

redy s

www.fredys.ch =

@
=

-.*-e-u;. . g f"'

ches Fruhstuck mit Eiern von glicklichen Hihnern!

AGRI"-
NATURA
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Sucht man zuunterst in Italien und

zuoberst im Kanton Zirich nach

Gutem fiir den Gaumen, wird man
im Sangiovese Daunia IGT und

dem Sternenberger fiindig.

Seit Gber 40 Jahren ist die Kdserei Preisig
im Besitz der gleichnamigen Familie. Das
Rezept fiir den Sternenberger hat Hans
Preisig, der Vater des heutigen Besitzers
Urs Preisig, erfunden. Wenn auch die
technischen Anlagen laufend modemisiert
wurden, ist die fraditionelle und natirliche
Herstellung des Kdses geblieben. Neben
viglen verschiedenen Kdsesorfen wie dem
Sterenberger, dem Bratkise Heisser
Knaller oder Raclettekdse werden auch
Molkereiprodukte produziert.

llein aus geografischer
Sicht sind sie ein Traum-
paar: Der Rotwein San-

giovese Daunia IGT wird in der
Stiefelferse Italiens produziert.
In der sldlichsten Region des
Landes profitieren die Reben von
viel Sonne und milden Wintern.

IDEALER PARTY-WEIN
In Sternenberg, wo der Sternen-
berger herkommt, ist man dem
Himmel ein Stiick ndher: Mit ei-
ner Lage von 900 Meter Uber
Meer ist es die hochste Zircher
Gemeinde. Hoch hinaus zieht es
auch Apulien: Aus einer der gréss-

Urs Preisig, Inhaber der
gleichnamigen Kdserei,

mit seiner Lokalspeziali-
tit, dem Sternenberger.

ATELLy Lprok!

Nein
des Monats

se Daunia 16T

jove!
53“975 ol statt Fr. 8:50

ten Weinbauregionen kommen
je langer je mehr grosse Weine.
«Modernes Weinschaffen fir
moderne Weingeniesser» lobt
Weinautorin Chandra Kurt den
Sangiovese Daunia IGT. Er wird
aus 100 Prozent Sangiovese,
einer der wichtigsten Trauben-
sorten lItaliens, gekeltert. Wer
ein Stiick stiditalienische Lebens-
freude in die Schweiz holen
mochte, liegt mit diesem Wein
richtig. Er ist der ideale Trop-
fen fur ein Beisammensein in
geselliger Runde. Der San-
giovese Daunia IGT passt zum
Grillfest, Pasta-Plausch und

Uik igpas DAt

Stiefelferse und

wik

nicht zuletzt zu einem feinen
Stuick Kase wie dem Sternen-
berger. Der wiirzige Halbhart-
kdse wird in der Kaserei Preisig
im Zircher Oberland aus silo-
freier Rohmilch hergestellt.

SILOFREIE ROHMILCH

Die Milch kommt von den Kiihen
der Bauern aus der Nachbar-
schaft und néheren Umgebung.
Inhaber Urs Preisig ist uber-
zeugt: «Qualitat fangt beim Roh-
stoff an. Die frische Ziircher
Oberlander Bergmilch ist sicher
mit ein Grund, weshalb der Ster-
nenberger so beliebt ist.

Sternenberg

75 cl, statt Fr. 8.50

SANGIOVESE DAUNIA 16T
2010/2011
[TALIEN
FARBE: sattes Rubinrot.
CHARAKTER: weicher,
leicht siisslicher Auftakt,
fruchtbetont am Gaumen,
mittlerer Korper. Easy
drinking aus Apulien.
TRINKREIFE: jung trinken,
bis 3 Jahre.
PASST ZU: Fleisch- und
Waurstgrilloden, Pasta, Pizza,
Crostini, Tapas.
GENIESSEN BEI: 14-16 °C.
BEWERTUNG: 16,5 Punkte/
Jg. 2010.

Diese Aktion gilt vom 2. bis 28. Juli 2012, solange Vorrat. Ty 7rp=



NESCAFE 100G BEUTEL
AKTION IN IHREM VOLG

7.30 STATT 8.90 biE GUNSTIGSTE

vom 2. bis am 7. Juli 2012 KAFFEEMASCHINE
| — DER WELT.

*d
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ESCAFE

OLD)

FEREHADE
BECAF

Gou GOLD

E LUXE

ineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich

| Liickerli Huus- M

Wiickertj Jy,
GENIESSE DEN MOMENT oY
GENIESSE DAS ORIGINAL e,

* ev. in kleineren Verkaufsstellen .
nicht erhéltlich www.laeckerli-huus.ch



FLEURIE AQC MARQUES DE RISCAL CABERNET SAUVIGNON =
2010/2011 RESERVA RIOJA DOCa 2006} CASWELL 2010

FRANKREICH

FARBE: dunkles Rubinrot.
CHARAKTER: fréhlich,
fruchtig, lebendig, elegant.
TRINKREIFE: bis 3 Jahre.
PASST ZU: zahlreichen
Speisen und Giingen von
Aperitif bis Kiise.

GENIESSEN BEI: 14-16 °C.

SPANIEN

FARBE: Kirschrot.
CHARAKTER: wilrzig und
vielfiiltig, Nuancen von
reifem Obst. Am Gaumen
angenehmer, frischer und
|eichter Biss. Langanhalten-
der Abgang.

TRINKREIFE: bis 7 Jahre.
PASST ZU: Hartkiise, Gefli-
gel, rotem und grilliertem
Fleisch, Braten, Eintopf.
GENIESSEN BEI: 16-18 °C.
BEWERTUNG: 17,25 Punkfe.

USA

FARBE: Granatrot.
CHARAKTER: dichter, reifer
Auftakt mit feinen Aromen
nach Kirschen. Gut eingebun-
dene, weiche Tannine,
gefolgt von Vanillenoten
und Réstaromen. Weicher,
anhaltender Abgang.
TRINKREIFE: bis 4 Johre.
PASST ZU: Braten, Wild,
Grilladen, Kse.

GENIESSEN BEI: 1618 °C.
BEWERTUNG: 16 Punkte.

Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 11/12» von Chandra Kurt.
*= speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhiltnis.

ROTWEINE

Anzahl 6er-Karton SANGIOVESE DAUNIA IGT, 75 |, nur Fr. 35.40 statt Fr. 51—
Anzahl 6er-Karton FLEURIE AOC, 75 dl, nur Fr. 51.— statt Fr. 69.—

Anzahl 6er-Karton MARQUES DE RISCAL RESERVA RIOJA DOCa,

75, nur Fr. 93.60 statt Fr. 125.40
Anzahl 6er-Karton CABERNET SAUVIGNON CASWELL, 75 l, nur Fr. 33.— statt Fr. 47.40

WEISSWEINE

Anzahl 6er-Karton FENDANT AOC VALAIS, 75 ¢, nur Fr. 51.— statt Fr. 63.—

Anzahl 6er-Karton MARQUES DE RISCAL RUEDA, 75 dl, nur Fr. 57.60 statt Fr. 77.40
Anzahl 6er-Karton CHARDONNAY CASWELL, 75 l, nur Fr. 33.— statt Fr. 47.40
Anzahl 6er-Karton BIANCO SALENTO IGT, 75 cl, nur Fr. 33.— statt Fr. 47.40

-
75 cl, statt Fr. 10.50

EMDAS

-
T )

SCHWEIZ

FARBE: helles Gelb.
CHARAKTER: intensiver Duft
nach Lindenbliten. Frucht-
betont am Gaumen, harmo-
nisch mit schaner Vitalitiit.
TRINKREIFE: jung trinken,
bis 3 Jahre.

PASST ZU: Crevetten- und
Meeresfriichtesalat, Fleisch-
und Wurstwaren, Fisch,
Raclette, Fondue. Perfekter
Aperitif.

GENIESSEN BEI: 810 °C.
BEWERTUNG: 16,5 Punkte*/
Jg. 2010.

Leichte und sp
Gartenpartys. .
trinkt, sondern 2
sollten sie dem Mag_en zu
Kihlen Sie den Wein an
starker als empfohlen.

SPANIEN

FARBE: blasses Gelb.
CHARAKTER: in der Nase
fruchtige Noten. Am Gaumen
charaktervoll und rassig.
|dealer Sommerwein.
TRINKREIFE: bis 3 Jahre.
PASST ZU: Tapas, Fisch,
weissem Fleisch, als Aperitif.
GENIESSEN BEI: 8-10 °C.

Ich hole den Wein in folgendem Laden ab:

Name

Strasse/Nr.

Telefon

Unterschrift

ritzige Weine sind |
Weil man den Wei
ch zwischendurc

liebe nicht zu s&

warmen Abenden ¥

b

¢ o

B

USA
FARBE: Goldgelb.
CHARAKTER: ausgewogene
nachhaltige Aromen von Zit-
rusfriichten, Feigen, Pfirsich
begleitet von einem Hauch
Heublumen. Im Abgang an-
haltend mit spiirbaren Noten
von Vanille und Nelken.
TRINKREIFE: bis 3 Jahre.
PASST ZU: Salzwasserfi-
schen, Muscheln, grilliertem
Poulet, Kalbfleisch, mildem
Kdse.

GENIESSEN BEI: 8-10 °C.
BEWERTUNG: 16 Punkte*/
Jg. 2010.

Vorname

PLL/Ot

Datum

nd ideal fur Grillfeste und
n nicht nur zum E_ssen
h am Glas mppt,
urehaltig sein.
uhig etwas

FENDANT AOC VALAIS | MARQUES DE RISCAL CHARDONNAY CASWELL g BIANCO SALENTO IGT
2010/2011 RUEDA 2011 2010/2011 2010

[TALIEN

FARBE: blasses Gelb.
CHARAKTER: aromatischer
Auftakt, der an Aprikosen,
Fleur de Sel und Jasmin
erinnert. Siiffig, saftig, blumig.
Viel Aroma, gepaart mit einer
charmanten Leichfigkeit.
TRINKREIFE: jung trinken,
bis 3 Jahre.

PASST ZU: Fisch, Muscheln,
Pouletschenkeln vom Grill,
weissem Fleisch.

GENIESSEN BEI: 911 °C.
BEWERTUNG: 16,5 Punkte*.

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist Ihr Wein im Laden abholbereit. Jahrgangsiinderungen vorbehalten.
Diese Akfion gilt vom 2. bis 28. Juli 2012, solange Vorrat.
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Naturlich, hochwertige Zutaten Keine kunstlichen Farb-
Schweizer Rahm und Aromastoffe
Knusprige Waffel Keine E-Nummern

len

Filia

kleineren



in berufliches Projekt, das
E gerade jetzt volle Konzen-

tration verlangt. Ein langer
Lern-Nachmittag vor einer Prii-
fung. Eine sportliche Herausfor-
derung. Oder die Aussicht auf
einen frohlichen Sommerabend
mit Kollegen. Ein kleiner Energie-
Kick ist in solchen und dhnlichen
Situationen auf jeden Fall hoch
willkommen.

STARKER INHALT
Energy Drinks kénnen durch
ihre Inhaltsstoffe wie Koffein,
Zucker und Vitamine belebend
wirken und die Leistung steigern.
Der exotische Mango-Geschmack
des neuen Volg Mango Energy
Drinks macht die schmale Dose
zusatzlich zu einem beliebten
Begleiter fiirs ganze Jahr — jetzt
im Sommer schmeckt er eisge-
kiihlt besonders erfrischend. ¢

20|21

Kraftvoll wie die
,(/“‘\ Sommersonne: Der neue Volg
‘ \ Mango Energy Drink
liefert Sofort-Energie zum

\ % Mitnehmen.

Findet Platz in jeder

Kihltasche fir die Badi: Der ' s 250 ml
Volg Mango Energy Drink in . y "
der stabilen Aluminium-Dose. J Fr. 1.10

Die Power-Dose aus dem
Dorfladen: der neve Volg
Mango Energy Drink.



"I'ypisch Vol g

Das Volg Knoblauchbaguette verleiht
jedem Grillfest die nétige Wiirze.
Hergestellt wird es in der Backerei

Wick in Rapperswil (SG).

Knusperbrote

mit Duftnote

an braucht kein speziell
feines Naschen zu ha-
ben, um beim Betreten

des Produktionsraums der Ba-
ckerei Wick zu merken, was
gerade produziert wird: Die
Knoblauchmousse und die
frisch gebackenen Brote verra-
ten sich durch ihren Duft von
allein. Fir die Knoblauchba-
guettes wird die Knoblauch-
mousse gemischt, portioniert,
von Hand auf die Baguettes ge-
strichen und verpackt. 80000
bis 90000 Stuck werden pro
Jahr allein fiir Volg hergestellt.

ERSTKLASSIGE ZUTATEN
Wer nun glaubt, man misse
nur Butter und Knoblauch mi-

1. Fiir die Knoblauchmousse
werden Palmfett, Butter, Senf
und Gewiirze vermengt.

schen und auf irgendein Brot
streichen, ahnt nicht, was hin-
ter dem Knoblauchbrot steckt.
Allein eineinhalb Jahre dauerte
es, bis Delicasa-Inhaber Harry
Siegrist mit Mike Wick einen
Backer gefunden hatte, der ein
Brot béackt, das optimal zur
Knoblauchmousse passt. Eben-
falls viel Zeit kostete es Harry
Siegrist, die Knoblauchmousse
so zu verfeinern, dass sie den
richtigen Gusto hat. Schweizer
Bio-Knospe-Senf, Schweizer Vor-
zugsbutter, das Naturprodukt
Palmfett aus nachhaltigem An-
bau und EU-Bio-zertifizierter
Knoblauch sorgen fur die War-
ze. «Mir ist es wichtig, erstklas-
sige Zutaten zu verwenden und

2. Das frisch gebackene Brot muss

die richtige Konsistenz haben,
damit die Knoblauchbutter gut
einzieht.

Zu wissen, woher sie kommenn,
sagt Siegrist.

IDEALES ZUSAMMENSPIEL
Fir das perfekte Geschmacks-
erlebnis ist auch das Zusam-
menspiel von Mousse und Brot
ausschlaggebend. «Das Brot
muss eine Konsistenz haben,
damit die Knoblauchmousse
leicht einzieht», verrdt Backer
Mike Wick. Obwohl das Knob-
lauchbaguette intensiv nach
Knoblauch schmeckt, riecht
man selbst nach dem Genuss
nicht nach Knoblauch. «Man
kann auch nach dem Genuss
unserer Knoblibrote noch gu-
ten Gewissens kissen», versi-
chern beide Herren lachend. <

3. Die Brote werden halbiert, die
Knoblauchmousse kommt in
exakten Portionen auf die Brote.

4. Das regelmdssige Verteilen der
Knoblauchmousse ist reine
Handarbeit. Danach werden die
Knoblibrote verpackt.



Von klein zu oho

Die Erfolgsgeschichte der Biickerei Wick
hat vor ber 40 Jahren klein angefan-
gen: 1970 eriffnete Mike Wicks Vater
seinen Biickerladen in Rapperswil. Aus
dem Einmannbetrieb ist ein Unterneh-
/ men mit 84 Mitarbeitenden geworden.

Wie es fir Backwaren eine Mischung an
Lutaten braucht, ist auch die Belegschaft
gut durchmischt. Nebst vielen langjiih-
rigen Mitarbeitenden ergiinzen junge
Kriifte den Betrieb. «Wir legen zudem
viel Wert auf Weiterbildung. Sonst bleibt
man stehen», sagt Mike Wick. Seit
2007 arbeitet die Bckerei Wick mit der
Delicasa zusammen.

Was ist «Typisch Schweiz — typisch Volg»

Die Etikette «Typisch Schweiz — typisch Volg» be-
zeichnet Erzeugnisse, die nur in der Schweiz oder
giner bestimmten Region hergestellt werden. Da-
rum sind die Transportwege kurz. Die mittelgros-
sen bis sehr kleinen Betriebe arbeiten sorgfiltig
und qualititsbewusst. Die Produkte sind unver-
wechselbar schweizerisch und der Entscheid fiir
«Typisch Schweiz — typisch Volg»-Artikel sichert
Arbeitsplitze in der Schweiz.

Knoblauchbaguettes sind innert wenigen
Minuten auf dem Grill oder im Ofen
knusprig gebacken und genussbereit.

22|23
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- i ben, die
ia Musik ist sein Le ’
-~ dies, der Vold

weiz sein Para _
Ss(t:a‘:n «Ladeli». Der Berner Mundart '} i
rocker Gola iiber seinen Volg -~ :

Faulensee und wie sein Dorf}a e
Liebesgliick

ihm mit zum neuen =
yerholfen hat. 5 ™

i

G la’: «Im Volg

—

- bl daheime»

Doppelt so viel 6ol auf einen Streich. «Angu u Dimone I» und
«fingu u Damone 1> enthalten 25 neve Mundart-Songs des Berner
Musikers. «Die Songs sind neu — alles andere ist typisch Gold»,
sagt Marco Pfeuti. Die (Ds sind jetzt im Handel. Wer Géld live
haren machte: am 9.11.2012 im Hallenstadion Ziirich.




-

Galiis Herz schldgt fiir Bern —
dies beweist das Tattoo auf
seiner Brust (Fofo unten links).
)

~ «Gueti Musig v es chauts Bier»
~_ heisst einer der neven Songs.
Iwei Dinge, die fiir Gilii zum
Leben gehdren.

Ein Hoch auf die Ballenbergwurst
A und den Alpkdse: Gél ist ein
trever Kunde im Volg Faulensee —
zur Freude von Filialleiterin

~ Heidi Gempeler.

b

' Fin eisgekdhltes
Volg Bier hat
Gald immer im

24|25

ufs «Grlezi, Herr Pfeuti»
folgt ein entriistetes bern-
deutsches «Was, Herr

Pfeuti! Ig bi dr Gold». Marco
Pfeuti alias Gol& ist so, wie man
ihn aus den Medien kennt: hemds-
armlig, sympathisch, direkt und
einer, der trotz seinen Erfolgen
ein Bliezer ohne Starallliren ge-
blieben ist. Minuten spater sitzt
man mit ihm am Holztisch in
seiner Kiiche - zur Rechten die
freie Sicht auf den Thunersee,
zur Linken der direkte Blick auf
(Gold's tatowierten Oberkdrper.
Ein Tattoo sagt mehr als tausend
Worte: Direkt Uber dem Her-
zen des Musikers befindet sich
das Berner Wappen - das Herz

der Schweiz und Golds Heimat.
«Die Schweiz ist ein Paradies»,
schwadrmt er. Und das aus dem
Mund von Gola, der friiher am
liebsten gestern «uf u dervon in
die weite Welt wollte? - Diese
Zeiten sind vorbei. «Erst durch
meine Reisen habe ich gemerkt,
wie schon wir es hier habeny,
sagt der 43-Jahrige.

ZURUCK ZUR MUNDART
Der Thunersee hat ihn wieder -
mitsamt seinem Mundartrock.
Denn obwohl Gol3 einst nur noch
englisch singen wollte, hat er jetzt
gleich zwei CDs mit schweizer-
deutschen Songs gefillt (s. Box).
Geschrieben hat er sie unmittel-

bar nachdem seine letzte Bezie-
hung in die Briche ging. Und
weil er Gefiihle am Besten in der
Muttersprache ausdriicken kann,
war fir ihn klar, dass er bern-
deutsch singen wirde.

STAMMKUNDE IM VOLG
Die Liebe zur Schweiz geht fur
Gold auch durch den Magen. «Ich
kédnnte monatelang Chasschnit-
te essen», gesteht er. Waren da
nicht die vielen anderen guten
Dinge im Volg Faulensee: Wiirs-
te, Hornli, «es chiischtigs» Brot ...
Das ist «Fuetter», wie es der Blie-
zer am liebsten hat. Besonders
«passlen» ihm die «Feins vom
Dorf»-Produkte wie der Alpkase
oder die Ballenbergwurst. Nicht
Wourst ist ihm sein Volg: Er ist ein
treuer Stammkunde im Dorfla-
den. Im Volg Faulensee schitzt
man ihn, wie er den Volg schatzt.
«Hier trifft man sich, hier kennt

Kihlschrank.

man sich, hier bin ich einfach da
Golan, sagter. In «Mis Ladeli - da,
wo ig daheime bi» wiirde er dar-
um in Mundart rocken, wiirde er
seinen Volg besingen.

SCHARFE STORY
«Im Volg bekomme ich alles, was
ich brauche», resiimiert Gola.
Einzig die exotische scharfe
Gewdlrzmischung Sambal Olek
suchte er eines Tages vergeblich
in den Regalen und wich dar-
um in einen anderen Laden aus.
Dort funkte es zwischen ihm und
Kassiererin Heidi, seiner neuen
Partnerin. «lch habe es also auch
Volg zu verdanken, dass ich mei-
ne neue Liebe gefunden haben,
schmunzelt Gola. Die Liebe zum
Volg Faulensee ist natlrlich ge-
blieben - auch, weil mit Filiallei-
terin Heidi Gempeler ebenfalls
eine Heidi dort arbeitet, die er
ins Herz geschlossen hat. |

Volc
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9 Demnachst auf

OIS! CHUCHI

DI FRISCH UND FRUNDLICH
(Ho(HSENDI4 VoM Vol 4

Frau Miiller, wie sieht fiir Sie
ein gelungener Samstag aus?
Wenn ich den ganzen Tag Zeit
habe, ein schones Abendessen
fur Géste vorzubereiten. Dazu
gehdren fur mich die Tischde-

Regula Maller kocht:
Champagnercremesuppe

Tutaten fiir 4 Personen:
2 Lwiebeln, fein gehackt
TEL Butter
75 dl" Champagner oder Schaumwein,
2.B. Volgaz
11 Bouillon
3dl Milch
3dl Rohm
Salz, Cayennepfeffer, Curry

Lubereitung

1. Butter in Pfanne erwiirmen, Zwiebeln darin
andinsten.

2. Mit dem Champagner oder Schaumwein
abldschen, bei starker Hitze ca. 25 Min. zu
sirupartiger Konsistenz einkochen.

3. Bouillon dazugeben, ca. 25 Min. auf
ca. 2 dl einkochen lassen.

4. Milch und Rahm dazugeben, mit Gewirzen
abschmecken, mif dem Pilrierstab schaumig
rishren und servieren.

Zubereitung: 70 Min.

Das Rezept fiir Gberbackene Schweins-
medaillons an Schnittlauchsauce finden
Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter
www.volg.ch

«lch koche gern

e Lk

aufwandig»

B NS

"«Oisi Chuchi» auf 3+

Erstausstrahlung:
Sonntag, 1. Juli, um 16.30 Uhr

Wiederholungen
Ab 5. Juli jeweils am Donnerstag um 8.40 Uhr.
Oder jederzeit im Internet unter www.éisichuchi.ch

Findet immer WIeder o
prickelnde Kochideen:
Regula Miiller aus Pfyn.

koration und ein mehrgdngiges
Menl. Natirlich geniesse ich
auch den geselligen Teil sehr.

Und wie sieht das Alternativ-
programm aus?

«lch spiele seit 30 Jahren be-
geistert Volleyball und ich gehe
sehr gerne pilzlen: Im Frih-
ling Morcheln, im Herbst Eier-
schwdmme und Steinpilze.».

Dann stehen bei lhnen viele
Pilzgerichte auf dem Meniiplan?
Ich koche sehr saisonal und
natlrlich auch oft Pilze. Mein

liebstes Lebensmittel sind aber
Spargeln — zu schade, dass die
Saison dafiir so kurz ist.

Wo holen Sie sich die Inspira-
tionen?

Ich habe drei Kochzeitschriften
abonniert und kaufe immer
mal wieder eine zusitzliche
am Kiosk. Dann natirlich aus
Kochblichern oder aus dem In-
ternet, zum Beispiel, wenn ich
in einem Restaurant etwas Fei-
nes gegessen habe und das
nachkochen will.

Was gefillt lhnen am Volg
in Pfyn?

Unter anderem das feine Brot,
das téglich vom hauseigenen
Beck gebacken wird.» 4

Fir ihre Gaste kocht Regula Miiller
aus Pfyn (TG) mit viel
Hingabe und Liebe zum

Detail.
delikaten Meniis stellt
sie in «Qisi Chuchi» vor.

g
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L ust auf ein frisches
Sandwich?

FUR BESSERESSER.

www.hilcona.com




DAS THEMENHEFT IM OISE LADE 07/12

MOREMORE

Kochen, kdasen, mixen — und das alles in
den eigenen vier Wanden. Betreten Sie
Neuland und entdecken Sie zusammen mit\\
Freunden Hobbys zum Geniessen.
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Die pensionierten Volg Mitarbeitenden
Leo Fiihrer, Vreni Hochuli und Josef
Fassler (v.I.) gestalten ihre Freizeit
aktiv und mit viel Genuss.
LT

g Ry

-
ndlich pensioniert! Die  eigenen Kése herstellen oder in i
H . ”t
wohlverdiente neugewon-  die Rolle des coolen Barkeepers
nene Zeit gilt es nun zu  schllipfen, sind drei Ideen, die

nutzen. 2012 wurde zum «Euro- in guter Gesellschaft grossen
paischen Jahr des aktiven Al- Spass machen, einfach umzu-
terns» erkoren. Mit dem Ziel, setzen sind und erst noch
Menschen anzuregen, Neues  Hochgenuss bereiten. Und wenn
auszuprobieren und andere Hob-  es einen doch einmal hinaus in
bys zu entdecken. Zuhause ei- die weite Schweiz zieht, gibt es
nen Kochkurs veranstalten, den  passende Ausflugsziele. >

H
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MORE MORE Aktiv After Work

, Vi, vorberei
Messer, Werk ereiten
5 ’ Z8UQe be d
Rezeptkartep ausdrucken oger ggsmlr:,’fstellen

- - Aufgah ie ei
gaben auf dig einzelnen Persopn verteilen

Passionierte Hobbykdche: Josef "/g

Fiissler (68), links, und Peter
Weber (66) aus Zuzwil (S6)
stehen tiglich am Herd und
kochen gern in guter Gesellschaft.

Raffinierter Hauptgang: der
Schweinsbraten mit Riiebli-Stock.

Vorspeise:

Salat mit Knusperschnecken [

"5 Zutaten fiir 4 Personen:

1 Blitterteig, rechteckig, ausgerollt
1EL Senf
3 EL Mandeln
1EL Olivendl
1 Zwiebel, gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 EL Peterli, gehackt
© 1EL Grana Padano
q/{} 100 g Rohschinken, fein geschnitten
: 2 Fiweiss, steif geschlagen
4 Handvoll Blattsalat, geristet
01, Essig, Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Blitterteig mit Senf bestreichen,
Mandeln mit Olivendl vermischen, ibrige
Lutaten dazugeben.

2. Bldtterteig mit der Mischung bestreichen,
einrollen. Ca. 30 Min. in den Gefrierer stel-
len. In 2—3 cm dicke Scheiben schneiden,
mit genigend Abstand auf ein Backblech
legen, bei 185 °C 1215 Min. backen.

3. Salat auf Teller verteilen. Aus 01, Essig,
Salz und Pfeffer ein Dressing mischen. Salat
mit Sauce betriufeln, mit den Schnecken und
nach Beliehen mit Sprossen garnieren.

undum gelungener Start: der
Salat mit Knusperschnecken.

Bezugsquelle Kochmiitzen: www.cookin.ch



in Dinner mit Freunden im
E Restaurant in allen Ehren.

Doch weit mehr Spass
macht es, in einer lustigen Runde
in der Kiiche zu stehen, gemein-
sam ein Menl zu kreieren und
dieses danach mit einem guten
Tropfen zu geniessen. Fir einen
Kochevent in den eigenen vier
Waénden braucht man kein be-
gnadeter Koch zu sein. Auch Lai-
en werden am Brutzeln, Backen
und Braten im Kollektiv gehorig
den Plausch haben. Denn dieser
steht ganz klar im Vordergrund.

Wihlen Sie daher lieber ein einfa-
ches Men(, anstatt sich und an-
dere zu Uberfordern.

DIE GUTE IDEE

Zu etwas ganz Besonderem wird
der Anlass, wenn Sie Kochschuir-
zen individuell bedrucken lassen
(z.B. bei t-shirt-drucker.ch) und
echte Kochmiitzen organisie-
ren. Sie haben jemanden in der
Gruppe, der lieber nicht kochen
mochte? - Uberlassen Sie dieser
Person einfach das liebevolle
Dekorieren des Tischs.

AUSFI:ﬁGE PHR GENIES SER:
den Monat finden in Aarau (A|G)k6(;1slzuu

d Wangen an der Aare (BE) kreative Volg-Kochkurse
(s?f’rhg iedemg<<0ise Lade» finden Sie den akfuellen Kochkurs.
Mehr Informationen: www.volg.ch (Rubrik «Aktuell).

Fruchtig und luftig: In Altnav, dem Apfeldorf mit Sti(e)l, wan-

inem ei 2 Stunden ouf dem
t man auf einem einfachen Rundweg w25 .
((i)el:strlz(l]l[:pfud Altnau (T6) und erfdhrt bei herrlicher Aussicht

auf den Bodensee Wissenswertes ZU Apfeln und Birnen.

i 1 i ittwoch des Monats
Kaffeekrdnzchen: Jeweils am letzten Mlttw'oc .
k?ln: man in der Jura World of (offee in deerbuchsnen
(S0) einem Rastmeister kostenlos @ber die Schulter schauen.

Kochkurs extern: Je

PR

Hauptgang:
Schweinsnierstiickbraten

mit Riiebli-Kartoffelstock und gefillten Zucchetti
Lutaten fiir 4 Personen:

1 kg Schweinsnierstiickbraten

1 Iwiebel

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

4 Rijebli, fein gewirfelt

Y Sellerie, fein gewirfelt
2 EL Tomatenpiree

11 Rotwein
800 g Kartoffeln, mehlig kochend
2,5d Milch

3 Lucchetti

1 Tomate, fein gewirfelt
1 EL Sbrinz, gerieben

Salz, Pfeffer, Muskat

Lubereitung:

1. Fleisch im Briiter scharf anbraten, herausnehmen.
Twiebel mit Lorbeer und Nelken bestecken, Sellerie
und ein Drittel der Riiebli in den Briter geben, anbra-
ten. Tomatenpiiree dazugeben, Zwiebel beigeben,
mit Wein abldschen, etwas einkochen.

2. Braten dazugeben, ca. 2,5 Std. schmoren,
gelegentlich wenden.

3. Kartoffeln schilen, in Wirfel schneiden,

in Salzwasser weich kochen.

4. Milch und restliche Ruebli in einem Topf weich
kochen. Kartoffeln und Riebli durchs Passevite
drehen, Milch und wenig Butter dazugeben, mit
Schwingbesen kriftig rihren, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

5. Lucchetti vierteln, aushihlen, Tomatenwiirfel,
Shrinz und etwas Zucchettifleisch vermischen,

in die ausgehdhlten Zucchetti fillen.

6. Zucchetti in einer Gratinform im Ofen bei

175 °C ca. 20 Min. schmoren.

I o Dessert:

3 Coppa del Nonno i

- Lutaten fiir 4 Personen:

t : Lubereitung:

o = 1. Guetzli in Stiicke brechen, mit
- Amaretto betriufeln.

© - 2. Lucker karamellisieren,

- Baumniisse dazugeben, mit Wasser
- - abloschen, zu zdhflissigem Cara-
- mel einkochen.

- 3. Die Hilfte der Guetzli und Glace
- auf 4 Coupegliser verteilen, restli-
o che Guetzli dber das Glace geben.

JESSEEEE

Gesell

Speziell: die Barista-Show fur Gruppen. www.juraworld.ch

igkeit

geht durch

de

1P. Mandelguetzli

TEL Amaretto
100 g Zucker
100 g Baumniisse, grob gehackt
0,5dl Wasser

1 P. Vanilleglace

- Mit Niissen garnieren.

Magen

Der «Grossvater-
Coupe» mit einem
Hauch Amaretto
rundet das Menii
perfekt ab.

it EL TN
Eine gute Idee als Dankeschén fiir die o
Einladung oder als schnelles, feines

Dessert: der 2-in-1-Volg Danke-Kuchen

schmeckt einerseits nach Schokolade und

hat andererseits eine fruchtige Ananasnote.



elbst ist der K&ser! In der

Kiiche zuhause mit eige-

nen Handen einen Mini-
Appenzeller herzustellen, ist ein-
facher als gedacht. Ein Kdsekessi
brauchen Sie daflir ebenso wenig,
wie eine Kuh. Ein gewohnlicher
Kochtopf, die Milch aus lhrem
Dorfladen, ein Herd und ein Keller
reichen vollkommen. Alles Weite-
re liefert das Set flir Hobby-Kaser,
die «Heimké&sereir. Von der Lab-
Tablette bis zur Kaseharfe ist alles
drin, was ein Késer braucht. Ist
der Kése fertig gestellt, reift er

MORBMORE Aktiv After Work

wadhrend 2 bis 3 Wochen im
Keller. Die Raumtemperatur, die
Reifezeit und die Salzlésung,
mit der er gepflegt wird, beein-
flussen Geschmack und Ausse-
hen des Kases.

Jetzt wird es spannend: Wie sind
die Kdse lhrer Mitkdser heraus-
gekommen? - An einer gemein-
samen Chasteilet trifft sich die
frohliche Gruppe wieder und
verkostet die verschiedenen Ei-
genproduktionen. >

Die Kiuche

wird zur
Kaserel

Kasen macht Lust auf Kdse. Und weil %
der eigene Kiise zuerst reifen muss, P.
geniessen Hobby-Kiiser erst einmal

eine bunt gemischte Kdseplatte.



o

KASE ERLEBEN:

Kisegrotte: Ein Denkmal for den Kdse steht in Gstaad (BE).
lber 3000 Kaselaibe, darunter historische Rarifiiten, wurden
in der Molkerei Gstaod unterirdisch eindricklich platziert.
Besichtigung ouf Anmeldung. www.molkerei-gstaad.ch

Fr geht i o
Firgesscg,e,rrgi '7(;(5/;6;,’65; " Kiise-Schau: In Schaukdsereien ist man dabei, wenn Profis
beide: Das pensionierte Ehepaar kiisen. Auch selber kdsen ist maglich. Z.B. in der Appenzeller
g[‘]’S’UCZZ;f Iﬁ/io rfﬁh;’er (beide 64) Schaukaserei in Stein (AR), Film im Kiisekino inklusive.
Kse, Mark egﬁ;’;np"’g dfll/?;gn www.schaukgeserei.ch. Mehr Schaukisereien:

: www.switzerland-cheese (Rubrik «Wissenswertes»).

Fondue-Weg: In der Molkerei Schonried (BE) gibt es fixfertig
gepackte Rucksiicke, die mif einer Fonduemischung sowie allen
Utensilien gefillt sind, die es fur ein Fondue broucht. Damif
macht mon sich auf den Wanderweg mif speziellen Fondue-
Rastpltzen in der freien Natur. www.fondueweg.ch

4. Kdse wdhrend 24 Stun
den abtropfen
%assg:. Nach 1 Stunde ist der Kﬁze I
ereits so fest, dass T
werden kann. ’ °r Sieii l

Mine

gedeckt 30
t+ und

ie Milch zu .
i Dic gie gerinn

stehen lassene ©
wird fest wie eln Jogurte X

Fiir grosse und kleine
Kdseliebhaber ab 7 Jahren:
Heimkiserei Fr. 39.80
Bestellen: www.schaukaeserei.ch
(Shop, Freizeit)
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MORBMORE Aktiv After Work FACHS INPELY 7
Absei : ‘
seihen Abgl'essen vom Shaker dypchs _l
Blender Barseh ins Sovirgig {
G ;ﬁmsd;es Gerdit zum Mixen l
' er- oder Sq| j
g;:’s]hed & Zerstossgneg Eiz et om i !
Daiquiri giﬂkspn'tzer I
Jigger Ocktail auf Basis yop s :
P ' d 5 sem Rum
C o C X t a l s Stir ' m‘;’iz"iken,ger Barmessheches /
k l TSrramer Barsieh |
onic ; ‘
mit Tonic qufgef ]
Jn the rocks ~g,f Eiswﬁrfelr? i ‘

L} . statt

Kaffeekranzchen

3 Cappuccino-Cocktail
) Espresoout 4 Lokl : T
spresso auf 4 Longdrinkglser =
verteilen, je 2 ¢ Baileys und je - ] *
1 EL Amaretto in jedes Glas ge- : | 4

Fiir 4 Drinks:
ben, mit Milchschaum gamieren. : f

Macht das Kaffeekrdnzchen
zum Apero: der cremige
Cappuccino-Cocktail.

0 bunt wie an der Strand-
S bar geht es bei einem

Cocktail-Kurs auch bei
Ilhnen zuhause zu und her.
Vom griinen Gurken-Tonic bis
zum roten Erdbeer on ice ist
ein farbenfroher und frohli-
cher Anlass garantiert. Nebst
den Zutaten fur die Drinks
sollten Sie geniigend Eis, einen
elektrischen Mixer sowie nach
Belieben Zutaten zum Dekorie-
ren der Drinks im Haus haben.
Mit Sirup, Zucker, Cocktailkir-
schen, Holzspiessen und Friich-
ten ldsst sich bereits mancher
Blickfang fiirs Glas anrichten.

}{, Melonendaiquiri

Fiir 1 Drink:
1 Melone aushéhlen. Fruchtfleisch tief-
kihlen. 6 | Rum, 3 d Limettensaft, 100 g
tiefgekihltes  Melonenfruchtfleisch und
3 EL Zucker im Standmixer gut mixen, in
die Melone fillen.

Mixen macht Durst und Hun-
ger: Planen Sie durstléschende,
alkoholfreie Drinks wie den
Durstigen Emil ein und verges-
sen Sie nicht, flir Happchen zu
sorgen.

FLUSSIGES FESTHALTEN
Beim Shaken, Lachen, Schlir-
fen und Machen: Fotografieren
Sie die Hobby-Barkeeper in Ac-
tion. Wenn Sie die Fotos spater
zu einem Album zusammen-
stellen oder mit den Rezepten
auf eine CD brennen, bleibt der
flussig-fréhliche  Abend noch
lange fest in Erinnerung. <

Fiir 4 Drinks:
1 Gurke schilen, in grobe Wiirfel
schneiden, mit 5 Eiswiirfeln im
Mixer pirieren. Mit 4 dI Tonic-
Wasser aufgiessen, aufrihren und
auf Gldser verteilen. Mit Gurken-
streifen oder Gemiise garnieren.

Gemiise zum Schliirfen:
= der Gurken-Tonic.



FLUSSIG UNTERWEGS: i‘ T’Mm 5 .
Bier entdecken: Bravereifdhrungen, Bierdinner oder -Aperos, Hobby- ‘ o Ny
bierbraverkurse oder beim Braven zuschaven kann man z.B. im ' S -

Brauhaus Sternen, Fravenfeld (T6), www.brauhaus.ch, oder in der §
Biervision Monstein, Davos (GR), www.biervision-monstein.ch

\uf zum Wein: Von Maienfeld bis Malans (GR). Weinwanderkarte
mit Restaurant-Tipps und Winzem auf dem Weg bei www.groubuen- |
denwein.ch. Wer lieber fahrt, entdeckt das wunderschone Lavaux

am Genfersee (VD) mit dem Lavaux-Express. www lavauxexpress.ch

Schnipschen-Schndppchen: Kostenlos kann man versuchen, auf

einem Rundgang hinter dos Geheimnis des Appenzeller Alpenbitters

20 kommen. Appenzeller Alpenbitter AG, Appenzell (Al). Fishrungen:
April bis Okt., ieden Mi, 10 Uhr, ca. 1,5 Std. Gruppen mit mind. £

10 Pers. auf Voranmeldung: iederzeit maglich. M
1 N ‘ Besonders cool: der- L-:rdbeer . E

-——-_._ — .
on ice mit einer «(Crusta»
| aus Zucker und Sirup.

Erdbeer on ice

L
e

%’[:;roﬂgfon_efj? Aufm-”' ‘\.‘ﬁ--\-*# E: __..F Fiir 4 Drinks: n— =

Melonendaiqmrf, it — : 250 g Erdbeeren rsten, mit 3 EL Zucker :

i . el :und 1 Spritzer Zitronensaft vermischen :
2 : fur 20 Min. ins Tiefkhlfach stellen. Ge: :

ﬂ.-'.ui:l"“*. ™ D eiste Erdbeeren mit 8 df Wodka in den :
. Mixbecher geben und gut mixen. In Cock-

(b h :
) : tailgldser giessen.

Fiir 4 Drinks:
2 Orangen auspressen, mit 1 | Mi-
neralwasser mischen, auf 4 Gldser
verfeilen und servieren. :

Laden zum Cocktail-Spass: die beiden pensionierten = '
I

Volg-Mitarbeiterinnen Elsbet Frei aus K ¥ | f
Vreni Hochuli aus Lufingen (ZH). s Kloten (1.) und

Erfrischender Auftakt ohne
Alkohol: der durstige Emil.



79 Bull Vodia

www.BULLVODKA.ch

Alkohol verantwortungsvoll konsumieren



NETTBEWERE

Grillfleisch von AGRI NATURA erfreut den
Gaumen und das Gewissen: Es stammt aus nachhaltiger
Produktion und von Schweizer Bauernhé6fen.

Wettbewerb

Woher stammt das AGRI
NATURA-Fleisch?

A Aus Deutschland

B Aus der Schweiz

C Aus ltalien

1. Preis
im Wert von Fr. 2300.-

Ein Weber-Grill Genesis S-330

2. und 3. Preis
im Wert von je Fr. 1200.-

Ein Weber-Grill Spirit

4.-24, Preis

im Wert von je Fr. 100.-

Ein Volg-Einkaufsgutschein

25.-48. Preis
im Wert von je Fr. 50.-

Ein Volg-Einkaufsgutschein

Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 24. Juli 2012 unter www.volg.ch

Per Telefon: bis 24. Juli 2012 unter

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

Per SMS: Senden Sie bis 24. Juli 2012 ein SMS
mit dem Keyword VOLGW und Lésungshuchstabe
an 4636, fiir 90 Rp./SMS.

Per Post: Lisung bis 20. Juli 2012 auf Postkarte
mit Absender (keine Briefe) an Volg Konsumwa-
ren AG, «Agri Natura, Postfach 344,

8401 Winterthur.

Ein Gewinn

in Grillfest ist an sonnigen
Sommertagen genau das
Richtige, um in geselliger

E

Runde den «Gluscht» auf flei-
schige Leckerbissen zu stillen. Ob
saftige Steaks, knusprige Pou-

letschenkel, zarte Platzli oder
wirzige Spiessli, das vielfaltige
Angebot von AGRI-NATURA-
Grilladen l3sst keine Wiinsche
offen. Die hochwertigen Produkte
sind mit ausgewahlten Gewdlirz-
mischungen grillfertig mariniert,
so dass der feine Fleischge-

0b Steak, Entrecdte oder Plétzli:
AGRI-NATURA-Fleisch stammt zu
100 Prozent von Schweizer Tieren.

28(29

Grlll
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Grillieren wie ein Profi: Mit
dem Genesis $-330 von
Weber wird das Grillieren
zum Erlebnis.

schmack optimal und ausgewo-
gen zur Geltung kommt.

ZUM WOHL DES TIERS
Geniessen kann man AGRI-
NATURA-Produkte gleich dop-
pelt. Denn das Fleisch stammt
ausschliesslich von einheimi-
schen Tieren. Die Schweizer
Bauern legen grossen Wert auf
das Wohl ihrer Tiere. Diese werden
gemadss den strengen Richtlini-
en von IP-SUISSE in besonders
tierfreundlichen Stallungen ge-

Die Mitarbeiterlnnen von Ernst Sutter AG und Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz geflinrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

halten, erhalten regelméssig
Auslauf und artgerechtes, na-
turliches Futter. Insgesamt eine
umweltvertragliche, nachhaltige
Produktion. Da kann man die
Natur voll auskosten! |

AGRI:-
NATURA

Unser bestes Stick Natur.

www.agrinatura.ch
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CALANDA!

——

genug fiir alle.
Holen Sie sich jetzt Ihr Calanda im-Volg.

* nur regional erhaltlich Natiirlich anders.

Kaum gefischt. Schon FINDUS.
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Frisch. Frischer. Findus.
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Ruth Angst (r.) freut sich, dass

Doris Etter die gute Zusammenarbeit
mit den Lengnaver Dorfvereinen ebenso
engagiert weiterpflegt.

engnau — immer auf Trab!
L So lautet der vom Orts-

wappen-Schimmel abge-
leitete Leitspruch der Gemeinde
im aargauischen Surbtal. Und
das Motto kommt nicht von
ungefahr, schliesslich sind mehr
als 30 verschiedene Vereine —
und damit auch ein grosser Teil
der Bevdlkerung — im Ort aktiv.
Der grosste Dorfanlass ist das
«Halt-Festival» — ein von vielen
freiwilligen Helfern organisiertes
viertdgiges Musik- und Comedy-
Festival —, welches jedes Jahr
viele Besucher anlockt.

VOLG AUF TRAB
Bei einem derart lebendigen
Dorf- und Vereinsleben ist selbst-

Leng'®

verstandlich auch der Volg-
Laden auf Trab und immer zur
Stelle, wenn es fiir einen Ver-
einsanlass oder ein Dorffest
Lebensmittel und Getrdnke zu
organisieren gilt. «Die guten
Beziehungen zu unseren Dorf-
vereinen sind mit den Jahren
gewachsen. Man kennt sich und
kann sich stets aufeinander ver-
lasseny, erklart Ruth Angst vom
Volg Lengnau. Vor ihrer Pensio-
nierung im April war sie 33 Jah-
re im Dorfladen tatig, ab 1994
als Filialleiterin. Besonders ihr
Pikett-Dienst, bei dem sie bis
spatabends erreichbar war, um
Nachschub liefern zu kdénnen,
wenn an einem Fest etwas aus-
zugehen drohte, wurde von den

Als lebendiges Dorf mit einem
aktiven Vereinsleben kann die

und auch auf den Volg.

Vereinen sehr geschatzt. «Des-
halb habe ich mir vor Jahren
auch mein erstes Handy ge-
kaufts, erinnert sich Ruth Angst.

VOLG - EIN ZWEITES
ZUHAUSE
Vor einigen Wochen hat die auf-
gestellte 64-Jahrige die Filiallei-
tung an ihre Nachfolgerin Doris
Etter ibergeben. Obwohl seither
offiziell im Ruhestand, bleibt
Ruth Angst «ihrem» Volg Leng-
nau aber weiterhin treu und un-
terstlitzt das Verkaufsteam im-
mer dienstags beim Einrdumen
der Warenanlieferung und an
der Kasse. «Von einem Tag auf
den anderen einfach aufzuho-
ren, ware mir schwergefallen,
schliesslich ist der Volg in all
den Jahren zu meinem zweiten
Zuhause gewordeny, erzahlt sie
schmunzelnd. Mit grosser Freu-
de stellt sie fest, dass auch Doris
Etter die enge Zusammenarbeit
mit den Dorfvereinen ebenso
engagiert weiterflihrt. |

30|31

IEemeinde Lengnau (AG) auf viele
engagierte Einwohner zahlen -

>l



Fruchtige Energie:
Volg Traubenzucker,

. 200g B—
.

Gesundheitsbewusste
Kaseliebhaber diirfen sich freuen:
Der neue Appenzeller® BALANCE
ist leicht und dennoch gewohnt

wurzig.

Pasta alla svizzera:

Bschiissig Premium
Pappardelle
250 ¢

Fr. 2.95
statt Fr. 3.35

Schleckspass hoch zehn:

| Chupa Chups Beutel
- Best of 10
120 ¢g

Ausgewogen wiirzig:

Appenzeller® BALANCE
/2 Fett, Portion ca. 200 g

100 g

Appenzeller® BALANCE*
/2 Fett, 2 Laib

100 g i

Lr2oh

statt Fr. 2.85

.

Knusper-Barchen:
Pom-Bér Paprika*
100 g

Fr. 2.20

statt Fr. 2.45

-

Klassiker mit Schoggi-Mantel:
Basler Lackerli au chocolat

Ur alle bewussten Geniesser,
die sich gesund ernahren
und trotzdem auf nichts

verzichten wollen, hat Appen-
zeller® Kase eine Neuheit kreiert:

Appenzeller® BALANCE.  Dank
teilentrahmter Milch ist der
neue Kdse von Hardegger Kése
Jonschwil leicht bekémmlich
und schmeckt dennoch einzig-
artig mild-wirzig. Seinen Ge-

schmack verleiht ihm wie bei
allen Appenzeller®-Sorten die
geheimnisvolle Krautersulz, mit
welcher der Appenzeller®BA-
LANCE wéhrend der mindestens
sechswochigen Reifezeit ge-
pflegt wird.

UBER 25 KRAUTER
Die Zutaten der Krautersulz blei-
ben streng geheim. Verraten wird

jedoch Folgendes: In einem auf-
wandigen Verfahren entsteht
aus einer Mischung von Uber 25
Krautern, Wurzeln, Blattern, Bli-
ten, Samen und Rinden ein ein-
zigartiges Extrakt. Im Volg-Regal
ist der neue Kdse an der weiss-
hellblau-roten Etikette zu erken-
nen. Der leichte Appenzeller® ist
gerade an heissen Sommerta-
gen ein perfektes Happchen.

au lait*
120 g

Fr. 7.80

statt Fr. 8.70 +

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell
nicht erhillich.
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Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch.
Mitarbeiter der Firmen Wenger und Volg sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.

Weich und umwelt-
freundlich:

Duckies Feuchttiicher
verde*, 30 Tiicher

Fr. 3.25

statt Fr. 3.65

statt Fr. 8.20

Sichere Sauberkeit:

Sun Pulver Reinigung &
Schutz*, 1 kg

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfiihrungspreise sind giltig vom 2. bis 28. Juli 2012.

Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 24. Juli 2012 unter
www.volg.ch

Per Telefon: bis 24. Juli 2012 unter
0901 260 360, fiir 90 Rp./Anruf, Fest-
netztarif. Sprechen Sie das Lésungswort,
Name und Adresse auf das Band.

Per SMS: Senden Sie bis 24. Juli 2012
ein SMS mit dem Keyword VOLGK und
Lésungswort an 4636, fiir 90 Rp./SMS.
Per Post: Losung bis 20. Juli 2012 auf
Postkarte (keine Briefe) an Volg
Konsumwaren AG, «Wenger,

Postfach 344, 8401 Winterthur.




Stillt den Durst unterwegs und
zuhause: Henniez Mineralwasser mit
viel, wenig und ohne Kohlenséure.

Quellfrische ¥ mm‘

Wander-Welten

. Py
Mit Henniez erfrischend die Schweizer
Walder entdecken: Die iPhone App
Henniez-Ways enthalt 39 schéne
Wanderrouten in der ganzen Schweiz.



etzt ist die ideale Zeit, um

die Wanderschuhe hervor-

zuholen und einen ausge-
dehnten Waldspaziergang zu
unternehmen. ldeen flr den
passenden Ausflug liefert die
iPhone App Henniez-Ways. Mit
dieser App, die 2012 in einer
neuen Version via 3G und EDGE
heruntergeladen werden kann,
wird Wandern erfrischend ein-
fach: Angaben zu Distanz, Dauer
und Schwierigkeitsgrad helfen,
die richtige Wahl zu treffen. Je-
der Streckenvorschlag enthalt
eine detaillierte Beschreibung
mit Fotos und Karten, an denen
man sich orientieren kann. Die

wichtigsten Highlights entlang
der Route, wie Restaurants,
Aussichtspunkte oder architek-
tonische Sehenswirdigkeiten,
sind markiert. Ein Baumflhrer
hilft, die wichtigsten Baumarten
zu identifizieren und dank der
GPS-Ortung lassen sich die
nachstgelegenen Wanderungen
anzeigen.

GESCHUTZTES QUELLGEBIET
Die Natur spielt bei Henniez eine
wichtige Rolle. Nach einer langen
unterirdischen Reise entspringt
das nattrliche Mineralwasser im
Herzen der Doméane von Henniez,
einem aussergewohnlichen und

geschitzten Gebiet mit Gber 100
Hektaren und 70 000 Bdumen.
Damit das Mineralwasser von
Henniez auch in Zukunft seinen
charakteristischen Geschmack
bieten kann, setzt Nestlé Waters
Suisse alles daran, den Schutz
der natirlichen Ressourcen aus-
zuweiten. Das Eco-Broye-Pro-
gramm umfasst 400 Hektaren
rund um die Domane von Hen-
niez. Ziel dieser Zusammenarbeit
ist es, lokale Naturschutz- und
Wirtschaftsforderungsinitiativen
anzuregen und gemeinsam mit
lokalen Beeinflussern konkrete
Massnahmen zum Wohl aller zu
ergreifen.




' Flir den ganz grossen Durst

Pulver flir 10 Liter Lipton Ice Tea
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FREI

b Ende Juli stehen die
grossen Leichtathleten an
den olympischen Spielen

in London am Start. Auch in der

Benﬁ%,i’;;kg%%z Schweiz starten junge Leichtath-
igflﬁryon Ober- leten durch: zum Beispiel der

von Volg gesponserte Zehn-
kdmpfer Benjamin Gfohler. Er
urde dieses Jahr U20-Hallen-
Schweizer-Meister im Sieben-
kampf, war schon an der U18
WM sowie an der Europdischen
Jugend-Olympiade dabei und
traumt davon, sich einmal olym-
pisch mit den ganz Grossen zu
messen. Mehr Uber den fitten
18-Jahrigen auf Seite 43.

arm bis Fuss.

GLASKLARE
SOMMERTRAUME
Filigranes Glas statt stahlhar-
te Muskeln geben in unserem
Kochkurs den Ton an. Richten
Sie mit unseren Kochprofis Ge-
richte an, die fir Auge und Gau-
men ein Genuss sind, und holen
Sie sich Ideen vom Anrichten bis
zum Zubereiten. Kreativitdt ist
auch bei den neuen Naturena-
Kursen gefordert: Wir fertigen
originelle Wohnaccessoires an.
Wofir Sie sich auch entschei-
den: Gute Sommerlaune ist bei
all unseren ldeen inklusive. 4

vogel-Ratespass seie 45
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Naturena. Stilvolle
Deko-Objekte. seite 39
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Kochkurs: Genuss
im Glas seite 41
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SO sanft,
wie ich es mag

KOSMA Universalwatte:
saugfahig und vielseitig anwendbar

KOSMA Premium Vlies Wattepads:
weich und fusselfrei

KOSMA Wattestabchen:
fUr die tagliche Schonheits- und
Korperpflege

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

feel GOOD - feel FLAWA
www.flawa.ch

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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Nanu, Nana! In den neuen
Volg-Naturena-Kursen im August

kreieren Sie originelle Hingucker
far Ihr Zuhause — vom Edelweiss tber
Nana-Figuren bis zum Windlicht.

Fricktal: Windlicht aus
Schwemmbholz

Kurs 1: Sa, 18.08.2012, 9-13 Uhr*
Kurs 2: Sa, 18.08.2012, 14-18 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,
5064 Wittnau

Programm: Mit Schwemmhdlzemn lassen sich
aparte Deko-Gegenstinde gestalten. Die gereinig-
ten Fundstiicke werden auf die gewiinschte Liinge
gebrochen oder geschnitten, gebohrt und mit
Draht verbunden. Die aufgereihten Schwemmhl-
zer mit ihren unterschiedlichen Formen und Far-
ben legen Sie um eine zylindrische Glasvase, be-
festigen sie und schon haben Sie ein einzigartiges
Windlicht, das sowohl drinnen wie draussen fiir
ein stimmungsvolles Ambiente sorgt.

Teilnehmer: 10 Personen ab 16 Jahren

Kleidung: Der Witterung entsprechende
Arbeitskleidung, denn es wird teilweise
draussen in einer Remise gearbeitet.

Mitbringen: Mind. 40 gereinigte, gerade
Schwemmholzstecken von ca. 20—30 cm
Linge und 2,5-3,5 cm Durchmesser.

Leitung: Angelika Kuttruff, Wiezikon b.
Sirnach, www.lafemmefleur.ch

Preis: Fr. 155.— pro Person, inkl. Mahlzeit und
Getriinken sowie des Materials fiir hr Windlicht.

* In den Kurszeiten ist 1 Std. fir die
Mahlzeit eingerechnet.

1. www.naturena.ch
9 Fricktal AG/Seebac

Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hittwilen

Bei der Tiffany-Technik wird mit
buntem Glas und Fundsticken experimentiert,
die man in der Natur, in Metallmulden oder in
Brockenhdusern entdeckt. Sie erhalten durch
einen Glaskinstler eine Einfihrung in die
Grundtechnik und lernen, Glas zu schneiden
und zu ldten. Sie erstellen riumliche Objekte
und fiigen Buntglasteile zu Lampen, Spiegeln,
Windlichtern oder Lichtskulpturen zusammen.

10 Personen ab 12 Jahren

Der Witterung entsprechende
Arbeitskleidung, denn der Kurs kann teilweise
draussen stattfinden.

inspirierende Teile
zum Einbauen, z.B. rostiges Blech, Kupfer,
Messingteile, Schwemmbholz, Fliesen o.a.

Christoph Kiisermann, Sternenberg,
www.lichtmirakel.ch

Fr. 280.— pro Person, inkl. Mahlzeit
und Getriinken sowie des Materials fir [hr
Titfany-Wohnaccessoire.

3. Rubrik «Veranstaltungen»
058 433 54 09, Mo bis Fr, 817 Uhr

Volg Konsumwaren AG, Kun

16. Juli 2012

nay, 8404 Winterthur

dendienst «Nature

Dekorationen

38|39

fur schoneres

Werdenberg:
Little Nanas

Kurs 1: Mi, 08.08.2012, 1016 Uhr
und Do, 09.08.2012, 10-18 Uhr
Kurs 2: Sa, 11.08.2012, 10-16 Uhr
und So,12.08.2012, 1018 Uhr

0rt: Volg Erlebnishof,
Kormaad, 9473 Gams

Programm: Die Gppig-bunten Fravenfiguren

von Niki de St. Phalle verstromen Lebensfreu-

de und gute Laune. Aus Aludraht, Alufolie und
Modelliermasse formen Sie am ersten Kurstag

Ihre eigene kleine Nana. Die tanzende, sitzen-

de oder stehende Grundform nehmen Sie zum
Trocknen im Backofen iiber Nacht nach Hause.
Am zweiten Kurstag schleifen Sie lhre Figur,

bemalen sie mit knalligen Acrylfarben im Pop-

Art-Stil und lackieren sie.
Teilnehmer: 14 Personen ab 16 Jahren

Kleidung: Der Witterung entsprechende
Arbeitskleidung, denn es wird teilweise draussen
in einer Remise gearbeitet.

Mithringen: 1 Fon, 5 leere Konfigliser,
Transportbehilter fiir die Nana.

Leitung: Daniela Hiibig, Freiburg (D)

Preis: Fr. 210.— pro Person, inkl. Mittagessen
und Getrinken sowie des Materials fiir Ihre
kleine Nana (Grésse 20—25 cm).

htal T6/Werdenberg 56/ Lugerland 26

Wohnen

-

Zugerland:
Edelweiss schnitzen

Kurs 1: Sa, 18.08.2012, 9-16 Uhr
Kurs 1: Mi, 22.08.2012, 9-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Hofmiircht,
Deinikon 9, 6340 Baar

Programm: Verbliffend echt sehen die
Edelweiss-Blumen aus, die Sie unter kundi-
ger Anleitung des versierten Holzbildhauers
aus Lindenholzstibchen schnitzen. Nachdem
Sie sich mit dem Schnitzwerkzeug vertraut
gemacht haben, verwandeln Sie drei kleine
Rohlinge in Edelweiss-Bliiten. Die Alpenblu-
men arrangieren Sie zum Abschluss auf einem
Bruchstiick aus Speckstein zu einem aparten
Gesteck, so dass Ihr Schnitzwerk wunderbar
zur Geltung kommt.

Teilnehmer: 10 Personen ab 15 Jahren

Kleidung: Bequeme, warme Arbeitskleidung,
denn der Kurs findet in einer Remise statt.

Mitbringen: Bleistift, Notizpapier,
Schnitzmesser (sofern vorhanden).

Leitung: Paul Widmer, Uetliburg,
www.bildhauer-widmer.ch

Preis: Fr. 150.— pro Person, inkl. Mittagessen
und Getrdnken sowie des Materials fur [hr
Edelweiss-Arrangement und die Beniitzung des
Schnitzwerkzeugs.

NATURENA

Schauspiel Natur — Naturnah erleben



~ frifrench ,die Leichte’
voller Geschmack bei weniger
Fett - ideal fiir den Sommer

In der beliebten 250ml-Flasche
Fir lhren Salat immer nur das
Beste - naturlich die feinen

Salatsaucen von frifrench.

H_-——H—-——'_
*in kleineren Verkaufsstellen

eventuell nicht erhaltlich

"RANZOSISCHE

SALATSAUCE
"

das Original

frifrench GmbH < 9063 Stein AR - www.frifrench.ch
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tapelweise Ideen fir Ge-
richte, die im Glas serviert
werden konnen, erwarten

B,

Sie in unserem neuen Kochkurs. ”‘!ﬁ
Die edle Art, Speisen aufzuti-
schen, ist ideal fiir eine Party.
Doch auch Vorspeisen oder Des-
serts furs gepflegte Dinner kom-
men in glasernen Gefdssen chic
daher. An einem Abend mit viel _
Spass zeigen lhnen unsere Koch—
profis, worauf es beim Genuss im
Glas ankommt, und geben niitzli-
che Tipps und Tricks zum Ein-
schichten, Anrichten oder Deko-
Fir diese
Gerichte werden Sie von lhren
Gésten sowohl fir die Prasenta-
tion als auch fiir den Geschmack

rieren. Glasklar ist:

Beifall ernten.

VORSCHAU

Wunderpfanne Wok. Die asiatische Pfanne
ist ein Alleskénner. In ihr kann man etwas
braten, schmoren, dimpfen und frittieren.
Vitaminreich, knackig und erst noch zackig,
dafiir steht Kochen im Wok. Lemen Sie die
vielseitige Wok-Kiiche kennen, mit vielen
Rezepten, die sich bei Weitem nicht nur auf
den asiatischen Raum beschrinken.

3. September 2012 in Gossau

5. September 2012 in Aarau

11. September 2012 in Wangen a. d. A.

oE

i

Kulinarische Herbst-Hits. So bunt wie der
Blitterwald im Herbst ist auch die saisonale
Produkte-Palette. Kiirbis, Pilze, Nisse, Bee-
ren oder Marroni — dozu ein gutes Stiick
Fleisch ... Unsere Herbstgerichte wdrmen
Leib und Seele, sind ein Genuss fiir Gaumen
und Auge. Bringen Sie sich herbstlich in
Hochform!

25. September 2012 in Gossau

23. Oktober 2012 in Wangen a. d. A.

24. Okiober 2012 in Aarau

Staunen Sie zum Beispiel im

—

Kochkurs bei Peter Giichter, welche
kulinarischen Héhenflieger sich im
Glas anrichten lassen.

Schoko-Schlaraffenland. Naschkatzen
und Fleischtiger werden von diesem Kurs
gleichermassen begeistert sein. Wir richten
mit Schokolade und Kakao Uberraschendes
an. Ob siss im Dessert oder Gebick, pikant
in herzhaften Fleischgerichten oder in der
Vorspeise — entdecken Sie verschiedenste
Schokoladenseiten!

5. November 2012 in Gossau

6. November 2012 in Wangen a. d. A.

7. November 2012 in Aarau

Alle Kurslokale sind bequem mit den

dffentlichen Verkehrsmitteln und in we-

nigen Minuten vom Bahnhof aus zu Fuss

erreichbar. Die Kurskosten, inkl. Apero,
Essen, Getriinken und Wein, betragen pau-

schal Fr. 130.— pro Person. Anmeldungen
iiber die Volg-Homepage oder direkt beim
jeweiligen Kochstudio — via Internet
oder Telefon. Die Rezepte werden den

Kursteilnehmenden schriftlich abgegeben.

Aktualisierte Infos auf www.volg.ch.

40141

«Genuss im Glas» bei . ..

... COOKUK IN AARAU

MIT SUSANNE VOGELI:

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

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

16. 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

... TATORT IN WANGEN a/A

MIT DORIS WEIBEL-EGLI:

28. 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-KOCHKURSE

IN OERLIKON:

Wegen der Hausverschiebung des
MFO-Gebiudes, in dem sich das
CULINEA-Kochstudio befindet, kon-
nen in Oerlikon voriibergehend
leider keine Volg-Kochkurse durch-
gefiihrt werden.



=
=2
©
<
=
51
iz
=2
c
°
S
c

en Verkaufsstellen evel

*In kleinere

9. Gratisteilnahme unter: 0848 80 8000.
Beverage Partners Worldwide S.A.) ©2012 Beverage Partners Worldwide S.A. Alle Rechte vorbehalten.




ach einem Zehnkampf
tut Benjamin Gfohler
eines nicht: sich unru-

hig im Bett wélzen. «Da schlaft
man, untertrieben gesagt, im-
mer ziemlich gut einy, erzahlt
er schmunzelnd. Kein Wunder:
Innerhalb von zwei Tagen absol-
viert er zehn Disziplinen (s. Box),
die alle méglichen Muskeln be-
anspruchen. Der Zehnkampf ist
aber auch in der wettkampf-
freien Zeit nichts flr Zimperli-
che. Sechsmal pro Woche wird
dann hart trainiert.

TRAUM VON OLYMPIA
Dabei hat bei Benjamin alles
einmal ganz locker angefangen:
Als Primarschiler sprintete er
bei Laufwettbewerben wie «D3
schnallscht Wintertuurer» mit.
«Nur eine Disziplin auszulben,

war mir aber zu langweilig.» Also
meldete er sich aus Spass an
einem nationalen Dreikampf an
— und landete prompt auf Rang
2. Heute trainiert er beim Leicht-
athletik Club Zarich. «Mir gefallt,
dass der ganze Korper gefor-
dert ist und man Uberall stark
sein muss. Das ist aber auch
anspruchsvolly, sagt er. Doch
das stort den ambitionierten
Sportler nicht. Im Gegenteil. «Ich
mdochte mich sténdig verbes-
sern. Und einmal an einer Olym-
piade dabei zu sein, ist mein
grosser Traum.» Ein weiteres
Ziel hat er kirzlich erreicht: Er
konnte sich fiir die U-20 Leicht-
athletik-WM qualifizieren, die
vom 10. bis 15. Juli in Barcelo-
na stattfindet.

Benjamin Gfohler

Wohnort: Elgg (ZH), Alter: 18, Sportart:
Zehnkampf, Hobbys: Skifahren, mit Kollegen
abmachen, grésste Erfolge: Teilnahme am
European Youth Olympic Festival (EYOF) 2011,
Teilnahme U-18-WM 2011, Hallen-Schweizer-
Meister im Siebenkampf 2012, Teilnahme
U-20 WM 2012.

Der Zehnkampf

Disziplinen: 100-Meter-Lauf, Weitsprung,
Kugelstossen, Hochsprung, 400-Meter-Lauf,
110 Meter Hirrden, Diskuswerfen, Stabhoch-
sprung, Speerwerfen, 1500-Meter-Lauf.

An einem Wettkampf werden an einem

Tag die ersten funf Disziplinen, am zweiten
Tag die restlichen fiinf absolviert.

Héher, weiter,
schneller: Benjamin
Gféhler braucht fiir
den 100-Meter-Sprint
nur 11,07 Sekunden,
springt 4,30 Meter
hoch und wirft den
1,5 kg schweren Diskus
38 Meter weit.







" Im nachsten HEY warten nebst vielen
spannenden Reportagen auch Extra-
National® portionen von Comic und Ratsel auf

‘ vier re9i®  dich! Also: Hol dir das neue HEY - ab
NG (| dem 9. Juli kostenlos in deinem Volg!
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An einem Sommertag macht sich Familie
Schmetterking auf einen Spazierfiug...

Aut dem Weg nach Hause merkt
Mama Schmetterking: «Oge, €ins
der Kinder fehltl»

(s [ - O e

Gerhard Haaken, Stephan Teckert/Pixelio; Pinkbird/Fotolia; Maggieddd/iStockphoto



f MATLIRA]
i "‘F i

¥  ALL+

PROFITIEREN
UND GENIESSEN!

Y - A
AKTION: 20% auf ALLE Magnum Multipacks vom 16.7. - 22.7.2012 @‘1‘ AGNUN

INFIMNI| T-Y=

. : F LANGER ANHALTENDER
4 A : - -'.-m"ff-_’;_'ﬂ, _ 'ﬁ MAGNUM GENUSS
» - g Yok By -  — — -
. - h L wihy T >
1 4y ?"" —Ex N 1‘" -
Mini Classic- After Dinner x 10 y W g =

Almond-White x 6 ’ L o
| % e
L3
by ] ’ "I
2 & — &
h . . Magnum Infinity .
Chocolate-Caramel x 4*

Almond x 6 Classic x 6 ) G
=R
WL

3

www.magnum.ch *In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhdltlich  Uallever




4647

Erfrischungsgetranke bringen

an schweisstreibenden /

Tagen die ersehnte Abkiihlung -
im Glas oder als Glace.

Was darf es heute sein?
Im Dorfladen erwartet

o richtig Lust, einen kraf-
Stigen Schluck davon zu

nehmen, macht es nicht,
das Getrank, mit dem man
sich im antiken Rom erfrischte:
Posca, einer der &ltesten be-
kannten Durstloscher, bestand
nur aus Trinkwasser und einem
Schuss Essig. Da sieht die Welt
der Erfrischungsgetranke heu-
te zum Gliick anders aus. Bunt
und vielseitig bietet sie et-
was flr jeden Geschmack: Ein
fruchtiger Sirup, eine prickeln-
de Limonade und zum wohl-
verdienten Feierabend ein alko-

gross. Gerade an heissen Tagen,
wenn der Kérper viel schwitzt,
ist es wichtig, ausreichend
Flissigkeit zu sich zu nehmen.
Wer nicht genug trinkt, macht
schnell schlapp.

DER MIX-HIT: SCHORLES
Grossen Durst ldscht man am
besten mit Wasser. Auch leich-
te Schorles, ein Mix aus wenig
Softdrink und viel Wasser, ste-
hen im Sommer hoch im Kurs.
Ab und zu darf es aber ruhig et-
was susser sein: eine Coca-Cola,
ein Elmer Citro oder ein Ice Tea

Sie eine bunte Palette an

Efrischungsgetrdnken. holfreies Bier — die Auswahl ist ~ kommen dann gerade richtig! <

o

Kiihles
- fiir die Kehle |

Bunte Wasserglacen

Fiir 6 Glacen

3 Glace-Formen zur Hlfte mit Volg Oran- ==
genlimonade fiillen, 3 Glace-Formen je zu =
einem Viertel mit Orangensirup fiillen. Ins
Gefrierfach stellen, bis die Fliissigkeit ge- £
froren ist. Glace-Formen mit gefrorener &
Volg Orangenlimonade mit Coca-Cola B
auffiillen, jene mit Orangensirup mit Citro 55
auffillen, nochmals fiir einige Stunden in =
den Gefrierer stellen. T

Lisst Kindheitserinnerungen
aufleben: selbstgemachte 1
Wasserglacen aus beliebten
Erfrischungsgetrinken.
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REZEPTE

Zutaten fiir 8 Glaser:

2 Tomaten, fein gewdrfelt
1 Avocado, fein gewdrfelt
2 Zwiebel, fein gehackt
1 TL Koriander, gehackt
1 EL Zitronensaft
5 Salatblatter, griin
4 Tr. Bratspeck
1 TL Tabasco
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Tomaten, Avocado, Zwiebeln,
Koriander und Zitronensaft in
eine Schiissel geben, vorsichtig
mischen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

2. Salatblatter in feine Streifen
schneiden und auf 8 Glaser ver-
teilen.

Tomaten-Avocado-Salat mit Speck-Chips

3. Bratspeck mit Tabasco mari-
nieren. Ohne Zugabe von Fett in
der Bratpfanne knusprig braten;
auf Kiichenpapier etwas abtrop-
fen lassen.

4. Tomaten-Avocado-Salat in die
Glaser fillen, Specktranchen in
der Mitte brechen und auf den
Salat stecken.

Zubereitung: 20 Min.

Tipp: mit 50 g Sprossen
garnieren. Tomaten schalen.

Chilibohnen mit Rindfleischstreifen

Zutaten fiir 8 Glaser:

1 Bt. Bohnensalat

/2 Zwiebel, gehackt

1 Chili, gehackt
2 EL Essig
1 EL Tomatenplree

1 Rindsplatzli a la minute
1 EL Bratbutter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Bohnensalat in ein Sieb geben,
gut abspilen und in eine Schissel
leeren.

2. Zwiebeln, Chili, Essig und Toma-
tenplree gut vermischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Rindsplatzli wiirzen, in einer
Pfanne Bratbutter erhitzen, rund-
um kurz anbraten und im vorge-
warmten Ofen bei 65 °C 15 Min.
abstehen lassen.

4. Sauce zu den Bohnen geben, in
Glaser fullen. Rindsplatzli in feine
Streifen tranchieren, auf Spiessli
stecken, Bohnensalat damit gar-
nieren.

Zubereitung: 30 Min.

Tipp: Anstelle von Rindsplatzli
Entrecote verwenden.

48149

Tomatenschaum mit Sauerrahm und Lachs

Zutaten fiir 8 Gliser:

2 EL Olivenal
1 Zwiebel, gehackt
2 Knoblauchzehen, gehackt
3 Tomaten, fleischig, grob
gewdrfelt
2 dl Weisswein
100 g Volg Rauchlachs
180 g Sauerrahm
1 Bd. Dill
Salz, Pfeffer

Zutaten fiir 8 Glaser:

1 Broccoli
1 EL Rapsol
' Zwiebel, gehackt
2 TL Mehl
3 dl Bouillon
2 dl Milch
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
1. Olivendl in einem Topf erhit-
zen, Zwiebeln und Knoblauch
dazugeben und glasig diinsten.
2. Tomatenwdrfel dazugeben,
mit Salz und Pfeffer wirzen,
mit Weisswein abldschen, gut
einkochen.

3. Rauchlachs in feine Streifen
schneiden, auf Glaser verteilen.
4. Tomaten mit dem Mixstab
schaumig rihren, in Glaser fll-
len. Mit Sauerrahm und Dill
garnieren.

Zubereitung: 30 Min.

S

Broccolischaum :

Zubereitung:

1. Broccoli in Roschen teilen. Ol
in einem Topf erhitzen, Zwiebeln
und Broccoli dazugeben, an-
dinsten.

2. Mit Mehl bestduben, mit Bouil-
lon abléschen. Broccoli weich ko-
chen.

3. Mit dem Mixstab prieren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken,
Milch  dazugeben und nochmals
schaumig mixen. In Glaser fillen.
Zubereitung: 40 Min.

\folk
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Zutaten fiir 8 Glaser:
300 g Aprikosen
10 Eiswdirfel
1 EL Ingwer, gerieben
1 Zwiebel
1TL Paprika
Salz, Pfeffer

Zutaten fiir 8 Glaser:

2 Ruchbrotscheiben, klein
gewdrfelt
100 g Feta, gewdirfelt
/2 Gurke, fein gewdirfelt
2 Zwiebel, fein gehackt
2 EL Oliven, gehackt
0,5 TL Oregano
2 EL QOlivendl
1 EL Essig
Pfeffer

Zutaten fiir 8 Glaser:

2 Frischbackbaguettes
100 g Hornli, gekocht
1 Peperoni, gewdirfelt
1 Essiggurke, gewdirfelt
2 Zwiebel, gehackt
0,5 EL Peterli, gehackt
3 EL Salatdressing

Zubereitung:
1. Baguette in 1 cm dlinne Schei-
ben schneiden, im Backofen bei

T (I
Zubereitung:
1. Aprikosen halbieren, entstei-
nen, mit den Ubrigen Zutaten bis
und mit Paprika in einen Mixbe-
cher geben und gut mixen.

2. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und in Glaser fillen.

Zubereitung: 15 Min.

Zubereitung:
1. Ruchbrot im Ofen bei 220 °C

5 Min. rosten.

2. Feta, Gurken, Zwiebeln, Oliven,
Oregano, O und Essig vermi-
schen, mit Pfeffer abschmecken.
3. Brotwdirfel zum Salat geben,
in Glaser fillen, sofort servieren.
Zubereitung: 25 Min.

220 °C 5 Min. rosten.

2. Ubrige Zutaten in einer
Schissel gut vermischen, auf
die Glaser verteilen.

3. Brot-Chips in den Salat
stecken und servieren.
Zubereitung: 20 Min.

et

Zutaten fiir 8 Glaser:

8 Loffelbiscuits
1 D. Fruchtsalat
2 EL Kirsch
1 EL Zitronensaft
1 TL Puderzucker

Zubereitung:

1. Loffelbiscuits brechen, so dass
man den Glasboden damit ausle-
gen kann.

Zutaten fiir 8 Glaser:

1 P. Crevetten TK

1 EL Erdnussél

1 TL Sojasauce

1 EL Butter

2 Zwiebel, gehackt
150 g Erbsli TK

1 EL Meerrettich aus dem Glas

2 EL Schlagrahm aus der Dose
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Crevetten in Erdnussdl scharf
anbraten, mit Sojasauce abloschen,
aus der Pfanne nehmen, beiseite-
stellen.

2. Butter in die Pfanne geben,
Zwiebeln und Erbsli dazugeben

2. Fruchtsalat in ein Sieb schiit-
ten, abropfen.

3. Kirsch, Zitronensaft und Pu-
derzucker vermischen, Biscuits
damit tranken.

4. Fruchtsalat tber die Biscuits
verteilen.

Zubereitung: 15 Min.

Tipp: mit Schlagrahm und
Minze garnieren.

und andinsten.

3. Crevetten wieder dazugeben,
nochmals kurz garen und auf
Glaser verteilen.

4. Meerrettich mit Schlagrahm
verrihren. Erbsen und Crevetten
damit garnieren.

Zubereitung: 20 Min.

ZUM WURZEN DAS BESTE.

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

KIKKOMAN

50(51
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Bohnen mit Speck-Spiessli

Zutaten fiir 8 Glaser:
150 g Bohnen TK, aufgetaut
1 EL Butter

2 Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt
1,5 dl Bouillon

8 Specktranchen

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Bohnen in 2 cm lange Stiicke
schneiden, Butter in die Pfanne
geben.

2. Zwiebeln und Knoblauch da-
rin andiinsten, Bohnen dazuge-
ben mitdiinsten.

3. Mit Bouillon abléschen und
etwas weiterdlinsten, mit Salz

Zutaten fiir 12 Stiick:

12 Grissini
6 EL Grana Padano, gerieben

und Pfeffer abschmecken.

4, Specktranchen ohne Zugabe
von Fett in der Bratpfanne an-
braten, aus der Pfanne nehmen,
aufrollen und auf Holzspiesse
stecken.

5. Bohnen in Glasern anrichten,
mit je einem Speck-Spiessli gar-
nieren.

Zubereitung: 25 Min.

Zubereitung:

1. Backofen auf 200 °C vorheizen,
Backblech mit Backpapier belegen.
2. Grissini mit gentigend Abstand
aufs Blech legen.

3. Am einen Ende der Grissini mit
je 05 EL Parmesan eine runde
Form (Sonne) ausstreuen.

4. Grissini fir 4-5 Min. in den
Ofen schieben, bis der Kise ge-
schmolzen ist. Herausnehmen und
auf dem Blech liegen lassen, bis
der Kase erkaltet und fest ist.
Zubereitung: 10 Min.

Zutaten fiir 8 Glaser:

2 Bratwdrste
1 P. Kartoffelsalat
8 Salzstangel
8 Salzbretzeli
Senf

Zubereitung:

1. Bratwurst im Wasser sieden.
2. Kartoffelsalat auf die Glaser
verteilen, Wiirste aus dem Was-
ser nehmen und schalen.

3. Wiirste in je 12 Ré&dchen
schneiden. Jeweils 3 Radchen
auf ein Salzstangeli stecken.

L%

e Ton
| —

Zutaten fiir 8 Gliser:
8 Mini-Meringues
8 EL Beeren, gemischt
1 D. Vanille-Creme, z.B.
Stalder

Zubereitung:

1. Meringues in die Glaser bréseln,
die Beeren dariiber verteilen.

2. Vanille-Creme (ber die Beeren
verteilen.

Y

Lemon and Line Juoce

4. Auf den Kartoffelsalat je
einen Klecks Senf geben und
den Salzstangen-Wurst-Spiess
dariiber hangen.

5. Das eine Ende mit je einem
Salzbretzeli granieren.
Zubereitung: 15 Min.

Tipp: Kartoffelsalat mit Spros-
sen garnieren. Weisswirste
verwenden.

4

L

Zubereitung: 5 Min_“

Tipp: fir eine diagonale
Struktur Glaser schrég in einen
Haufen Salz stellen, Meringues,
Beeren und Creme nacheinan-
der satt einfillen.

Jetzt mit Rezeptetikette




Jau sun in uman da disa. Per-
quai na fiss jau mai vegnida
sin l'idea da servir ina schuppa
u macaruns en in magiel. Gea,
quai fan Andreas Caminada ed
auters cuschiniers da stailas,
ma jau betg, na, jau fatsch quai
per disa uschia sco adina.

Transparenza

Da Nadal hai jau perd survegni
in cudesch cun 100 recepts
servids en in magiel. Jau hai
sfeglia e legi e stoss dir che
quai & in'idea raffinada per
preschentar las tratgas a moda
attractiva. Il bel da questa moda
da preschentar € ch'ins po
giugar cun las colurs dals pro-
ducts: tar ina tratga han ins
empleni vettas da pesto verd,
da tomatas frestgas e setgas e
da mozzarella uschia ch'il ma-
giel vesa ora sco la bandiera
taliana. Tar in dessert fa la pan-
na cotta alva cun la chapitscha
da pumaraida cotschna gist
quaida da degustar ... Jau vegn
segiramain ad empruvar ina u
l'autra chaussa, ma jau sper
fermamain dad era survegnir
intgins tips co ch'ins empluna
e derscha en il meglier. U datti
utensils d'agid per ch'i garte-
gia ad emplenir? L'avantatg da
questa «transparenza» € ch'ins
vesa tut las chaussas deliziusas
e lur colurs, ma deplorablamain
ves'ins era tut las pastrigliadas.
Co ston ins far quai, per che las
colurs na sa maschaidan betg
e ch'i na cula betg tut giu per
las paraids dal magiel? Quai,
suppon jau, vegn ad esser la pli
gronda sfida da quests menus.
U betg?

Cun salids cordials

A A j} v,

Karin Kohler-Pattis

HERAUSGEP

Woussten Sie, dass ...

o o o die Website der Naturena-Erlebnishofe
einen neuen Auftritt erhalten hat? Frisch wie
die Landluft im Fricktal (AG), Seebachtal (TG), Wer-
denberg (SG) und Zugerland (ZG) prasentiert sich ab
sofort die digitale naturnahe Welt der vier Erlebnis-
welten von Volg. Mit einem Klick auf den entspre-
chenden Hof finden Sie alle Infos zum Hof und den
Gastgebern, dem Sinnespfad, dem Naturprojekt
sowie Offnungszeiten, Anreise und weitere niitz-
liche Informationen. Die Naturena-Broschiire so-
wie das Kursprogramm 2012 kdnnen Sie ebenfalls
bequem herunterladen. Besuchen Sie die Héfe jetzt
virtuell unter www.naturena.ch
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e oo es auf den Volg-Rundgédngen in Landquart
und Oberbipp noch freie Platze hat? Jeweils am
ersten Montag des Monats kdnnen Sie einen Blick hinter
die Volg-Kulissen werfen. Nutzen Sie die Chance und
ergattern Sie sich einen der letzten freien Platze: In
Landquart hat es noch an diversen Terminen Platz, in der
neuen Verteilzentrale Oberbipp im August und Oktober,
jeweils um 17.30 Uhr. Nach dem Rundgang erwartet Sie
ein feines Zvieri oder Znacht. Insgesamt dauert der
Besuch ca. 2 Stunden.*

Anmeldungen: www.volg.ch, Rubrik «Aktuell»,
«Volg-Rundgénge» oder unter Tel. 058 433 55 24.

* Fur gehbehinderte Personen ist die Besichtigung
leider nicht geeignet.

OISE LADE

gedruckt in der
Schweiz




RUCKSCHAU

unter www.bea-verlag.ch |
oder Tel. 056 444 2222

H H Den 1. bis 10. Preis, je ein Jahresabo der  dorf, Rosmarie Riiedi aus Neunkirch und

N ov | s s im o «GliicksPost» im Wert von Fr. 164.-, ge-  Georg Wiirsch aus Rti. Finf weitere Ge-

S'’POSCHTI- wannen Daniela Lehmann aus Kollbrunn, — winner diirfen sich tber je einen Volg-

- Verena Zimmermann aus Geuensee, Cata- ~ Gutschein im Wert von Fr. 50.- freuen;

GWU N NSPIEL rina Girgin aus Pfdffikon, Beat Jegi aus zehn Leserinnen und Leser haben je einen

VOM VO LG Thalheim, Irma Tonz aus Vals, Alexandra  Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.- ge-
Bosshard aus Rickenbach, Barbara Argast ~ wonnen.

aus Gelterkinden, Rosly Stutz aus Hoch-  Losungswort 05/12: «Kinderspielsachen»

© silencefoto - Fotolia.com

Der Duft von Lavendel ver-

Aufldsung des Knorr-Wettbewerbs aus «Qise Lade» 04/12: Antwort B, Georg Schmiicker. zaubert jeden Sommerabend -

. B . nicht nur am Mittelmeer. Der
gei 1|‘ C\;ellsd'h7 Nacgte |me_herzatE)n sonnenhungrige Halbstrauch
otel Waldhaus Davos fir r- ‘
kann auch bei uns recht alt
wachsene und 2 Kinder im Wert GeWInnen werden, muss allerdings vor
von Fr. 2000.-, geht an Claudia starkem Frost geschiitzt wer-
Eumrge?: z;us' Ot;e;\?ht;ild.en.saen den. Ideal wéchst er an einer
.und 3. Preis dchte im She- ; y
' N Hauswand, windgeschiitzt und
rEaton L-]Iotel Walddga;s(li)avos fur2 nach Stiden ausgerichtet so-
rwacnsene.un Inaer, gewan- wie in trockenem, magerem Bo-
nen Fab|enn§ Reichen aus.ZoIh— den. Damit Lavendel mit der Zeit
kofen un.d Anita BOt.h ays Itingen. nicht auseinanderfallt, sondern
Den 4. bis 10. Preis, je einen Volg- weiter ippig bliint und kompakt
Gutschein im Wert von Fr. 100.- . :
' wachst, muss er zudem zwei-
haben Joana Tollas aus Walzen- mal jahrlich gestutzt werden.
hgusen, Paull Waldner aus Obe"r— Schneiden Sie jeweils nach der
diessbach, Elisabeth Peter aus Ra- Bliite im Sommer die Triebe um
mismiihle, Monika Leonhardt aus einen Drittel zuriick. Im Friihling
Benken, Peter Steiger aus Oftrin- werden die Stingel nochmals
gen, Beat Ludi aus Bowil und Al- um zwei Drittel gekirzt. Ach-
bert Rohr aus Biberstein gewon- ten Sie aber darauf, dass an je-
nen. 50 weitere Leserinnen und '

. dem Trieb einige Blatter erhalten
Leser erhalten einen Volg-Gut- bleiben, damit der Lavendel wie-

schein im Wert von je Fr. 50.-. Gliickliche Gewinnerin: Claudia Kummer aus Oberentfelden erhdlt von der gut austreibt.
Giuliano Mauri, Key Account Manager Unilever (r.), und Volg Produktmanager
Andreas Lehmann den Gutschein fiir eine Woche Ferien.

«Oise Lade» 08/12 erscheint am 26. Juli 2012.__.-"
l J

Britlsh

Anlasslich der Olympischen Som-
merspiele in London prasentieren
wir englische Gerichte mit einer
. Prise Swissness. Sportmoderator
Paddy Kalin kommentiert diese
mit Genuss und Biss.

Typische Schwelzer Gerichte
treffen auf Typisches aus der
Schweizer Geschichte. Lassen
Sie sich Uberraschen, was hin-
ter echten «Eidgentssen» wie
Lauberhornli,  Chritlischwur
und dem Tellsplattli steckt.
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Der ideale Kise fiir alle gesundheitsbewussten Geniesser:
Appenzeller” BALANCE wird mit fettreduzierter Milch
hergestellt und ist besonders bekémmlich. Seine leicht-wiirzige
Note verleiht ihm die geheimnisvolle Kriutersulz, mit

der er sorgfiltig gepflegt wird. Mehr Informationen auf
www.appenzeller.ch

SWITZEIRLAND

Der wiirzigste Kise der Schweiz.



