T 1 L ¥ i e 1 ol ¥
- |

(s A ' i - O e 1 f e ol Y b « Tl N e po = s
o L il ' e & ¥, o w
o " DAS IDEENMAGAZIN'VOM VOLG FUR KUCHE, HEIM UND FREIZEIT - 01/13 = o
| 5 L ~ - 1 L3 = e =N - - ¥ 1 H " | 4 e L I 5 L 3 -,
] : } y i By s ! : - - b i s
=y L 4 A . L i . wl ; - | w L |
II‘-.-I" " r . e ..‘ = - 2 1. 1 . - '.f‘ o tﬂ. ‘ _’. -
- % = . yh .. - f x
a* 3 A [ ‘ r/ g i
. . S n - ' i . — J'.T.‘
A ‘*-.f/‘ e | VY o A 6 S wmb
h™ 8 1 n{/‘ 2 = v e . N 4 N
'l-‘ & A L i L

Kuche

aktuell

Die .S.u‘peri. y-
Suppen-Formel

i ' o, O
frisch und friind| icﬁ. .
b




www.volgweine.ch

O
Voll witzig, [ :
voll spritzig,
iaz!

9
Q.
%

Das Haus der Weinkultur.

7/

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



e Galerie

Das Themenheft . 3 9 Kochschule
L Zum K

-_r_r_J %J [ l thema k 3
Morgengenuss 29 12 Marktplatz
o Winntentakt 14 Weinerlebnis

5 Kiiche aktuell

Editorial 16 Hausmarke
Unser Kundenmagazin «Oise Lade) bietet ¥ .. | 18 Typisch Schweiz
seit {iber 20 Jahren viel Wissenswertes rund ’ ; Typisch Volg
um die Themen Kiche, Heim und Freizeit.
Dass sich das Heft auch nach iiber 230 Aus- - 21 Dorfladen Weinerlebnis
gaben grosser Beliebtheit erfreut, zeigen uns 3 Winter- .

., die vielen Rickmeldun- 23 Feins vom Dorf abend mit

Im neuen Kleid N, ) Frucht
gen, die wir regelmés-

sig von lhnen erhalten. Ende September liess 24 Weinseller und Feuer
uns beispielsweise Frau Jurt aus dem Kanton .
Solothurn wissen: «lch finde lhr Magazin : 25 Volg Besuchstage
(Oise Lade) ein super gutes und interessan- - sl - -
tes Heft und freue mich jeden Monat darauf. (2 ' 26 Oisi Chuchi
Einfach toll — weiter soly Ein solch grosses ;
Lob — aber natiirlich auch lhre Anregungen 3 29 Mehr zum Thema
und vereinzelt kritischen Meinungen — sind : ’
eine grosse Motivation fiir uns, Ihnen wei- . 1,37 Wettbewerb

terhin jeden Monat einige unterhaltsame
Lesestunden zu bereiten. Fiir die Treue und
Wertschatzung, die Sie, liebe Leserinnen und
Leser, dem «Qise Lade» seit vielen Jahren
entgegenbringen, mochte ich Ihnen an die-
ser Stelle im Namen des Redaktionsteams
herzlich danken.

38 Novissimo

43 Freizeit Weinseminare

44 Naturena Erlebnishofe
Naturena Kurse

Kreative 47 Freizeit Naturena Kurse
Bestimmt haben Sie es bereits beim Blick Ideen. die
auf d.le Titelseite .bemerkt. Das «Olfe Lafje» iiberraschen 49 Freizeit Kochkurs
hat ein neues Kleid erhalten und prasentiert
sich noch frischer und farbenfroher, mit neu- 51 Freizeit activo
en Schriften und in einem Ubersichtlicheren,
luftigeren Layout. Viel Vergnigen! 53 Freizeit Teens

frisch und friindlich
55 Volgi & Volgine .::

. iy,
57 Saison o
, o 2
Ferdinand Hirsig 23 a
Vorsitzender der E ]
Geschaftsleitung -.E': h
- ——— e i

__.'_H__> Kiiche aktuell \Z
Die Super- 5 Nt

Suppen-Formel

«Dise Laden, das Volg-Kundenmagazin, erscheint 12-mal jéhrlich. Auflage: 770°000 Ex. Volg Konsumwaren AG, Postfach 344, 8401 Winterthur, 058 433 55 04, oeise.lade@volg.ch. I ' 0 l I P
Konzept, Realisation, Food-Fotografie: CULINEA, Ziirich. Lithos: n ¢ ag, Urdorf. Druck: swissprinters, Zofingen. Gedruckt in der Schweiz auf Schweizer Recyclingpapier. www.volg.ch. -]



Jetzt ist Rac

i

k. ':'_l.il

b Ih_'r,n.\. iehe In
Olsias

Juaii g 18

-

(chirat) Chirat gehort einfach dazul




- Kiiche aktuell )

Aus einem Topf ein ganzes Menii

zaubern — das kann nur eine Super-
Suppe. Sie ist Vorspeise, Stuippchen
und Hauptgang in einem.

Aus dem Suppentopf
«Super giinstigy: Pilz-Toast,
Lauchcremesuppe und
Kartoffel-Wurst-Gratin.
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2% Suppen-Formel
1 Top_f + feine Idee = Genuss®
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ie Superman Uberirdische Krafte und eines immer wieder anderen Stppchens.
W besitzt, stecken in unseren Super- Die Super-Suppen-Formel Iasst sich zudem

Suppen fast ausserkulinarische ganz nach Geschmack immer wieder neu
Maoglichkeiten. Die magische Super-Suppen- berechnen. Soll es heute superexotisch
Formel ist denkbar einfach: Man nehme ei- oder supergiinstig sein? Eher superleicht
nen Suppentopf und flige eine Handvoll gu- oder superschnell? Alles kein Problem fir
ter Ideen hinzu. Das Ergebnis: drei Génge in  unsere Super-Suppen. Uberzeugen Sie sich
Form einer Vorspeise, eines Hauptgangs auf den nachsten Seiten selbst. =

TIPP

Zu diesem wéhr-
schaften Dreigédnger
passt ein aromati-
scher Rotwein wie
der La Mancha DO.

Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 59 WI.L:
>l

oder unter www.volg.ch/rezepte/
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o) Kiiche aktuell =TT

Aus dem Suppentopf
«Super fleischigy: Vitello
«Tomatoy, Fladlisuppe
und Geschnetzeltes mit
Polenta.

Aus dem Suppentopf
«Super exotischy:
Satay-Spiessli,

Tom Kha-Suppe und
Asia-Nudelpfanne.
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TIPP

Der australische
Cabernet Sauvignon
Warramba Dreaming

mundet traumhaft zum
superexotischen Mendi.
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Kochkurs Februar '\ \\ \
Suppen aus D
aller Welt Aus dem Suppentopf \ \ B ¢
: «Super mediterrany:

Suppepk.reatlonen aus,aller Knoblibrot, Tomatensuppe * N
Welt flir jeden Gusto und und Ravioli an Salbeibutter. N
jeden Mentligang kreieren N

Sie im Volg-Kochkurs.
Alle Infos auf Seite 49.

I
| - Superviel zu tun hat, wer anderen ein |
: Meni kocht: Mindestens drei Gange gilt es |
| jedem Gast zu servieren; zahlreiche Génge :
! konnte der ambitionierte Koch daraus ma- |
: chen. Suppe, Vorspeise, Salat, Zwischenge- |
| richt, Fischgang, ein auflockerndes Sorbet, '
[ Hauptgang, Dessert und Kéaseteller... Die Il
, Palette an Menlgangen ist breit. Kein Wun- |
der, iberldsst man die Zubereitung eines !
‘ Mehrgéngers meist lieber den Profikochen :
im Restaurant, wo viele Hande und Herd-
' platten gleichzeitig in Aktion sind. Dabei ist |
der Ursprung des Menis supersimpel: Er 'I
liegt im Suppentopf. Aus einem Kochge- | Kréuterrahmsauce, Weinschaum-
schirr servierte man schon friher mehrere | r suppe und Goldbuttrélichen mit
Gerichte, indem man die Bouillon abschdpf- Mandelbutter und Salzkartoffeln.
te und als Suppe genoss; Fleisch, Gemuse
und Kartoffeln verzehrte man separat. Das
Minimend fur einfache Blrger war geboren.

Aus dem Suppentopf
«Super fischigy: Crevetten in

Dreifach raffiniert

Noch klingt das nicht nach einem ausseror-
dentlichen Geschmackserlebnis. Doch mit
einer Prise Kreativitat und guten Zutaten
lassen sich aus einem Topf vielseitige Drei-
| ganger mit Raffinesse zaubern. Hauptgan-
ge mit Gehalt und Vorspeisen fiir den ge-
lungenen Auftakt sind dabei flr jeden
Gusto maglich. Und die Suppe? Die wird,
wie es sich fur ein klassisches Menu gehort,
immer serviert, aber immer wieder anders.
Exotisch als asiatische Kokosnuss-Suppe
Tom Kha, als elegante Weinschaumsuppe,
als Fladli- oder Tomatensuppe oder als sa-
mige Lauchcremesuppe. <

=4 B ____ NN

1
TIPP

4 Der perfekte
Tropfen zu

Fischgerichten

ist der La
u Céte AOC.

| .m
| - ) : ' ‘ ORY
1 Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 59 oder unter www.volg.ch/rezepte/ -
1



In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.

(G E

Veredeln Sie Ihre Gschwellti:
mit fliissigem Gold.
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Ractette @ Raclette W Raclette W Racletie

Emmi Raclette-Kdse

Viel mehr als nur eine Beilage: Unser naturgereifter Raclette-Kése aus bester Schweizer Milch verwandelt einfache Kartoffeln
in kleine Kostbarkeiten. Entdecken Sie jetzt den vollmundigen, zartschmelzenden Genuss.



Kochschule
-— Einer fiir alle, alle fiir einen.

Getreu dem Motto der drei Musketiere ist
das Zaubern von drei Gerichten nach der

) Super-Suppen-Formel ein Klacks: Ein Topf
Aus dem Suppentopf «Super leichty:

Blumenkohl mit Chili-Vinaigrette, fur alles und alles, was drin ist, fir einen
Currysuppe und Reis mit Poulet Dreigénger. Gemise, Fleisch oder Beilagen
und Gemlise.

werden in der Bouillon gar gekocht, heraus-
+ gehoben und zu Vorspeise und Hauptgang

Ay weiterverarbeitet. Gleichzeitig wird die Bouil-

e lon verfeinert, so dass es immer wieder

/TIPPS& neue Siippchen zum Ausldffeln gibt. Und
TRICKS

schon sind aller guten Dinge auf dem Tisch

von Jongegiienbarger ' spielend einfach drei.

= Man unterscheidet zwischen
klaren Suppen (Consommés) auf
Bouillon-Basis und gebundenen
Suppen (Potages liés). Letztere sind
gehaltvoller und erhalten ihre Dicke
durch Bindemittel wie Reis, Gerste,
mehlige Gemiise wie Kartoffeln

oder Mehlschwitze. Die Cremesuppe i T Lymehen L e By ‘ —
gehdrt zu den gebundenen Suppen. ! R ] | ! . 1, . 2 N
= Von einer Liaison spricht man, o Wy ™, 1Y oy . o, _'.-.::‘_

wenn die Suppe mit Rahm und Eigelb
abgebunden wird. Das verleiht der
Suppe einen weichen, rahmigen
Geschmack. Fiir 1 Liter Suppe 1 Eigelb
und 1 dl Rahm vermischen.

= Kaltschalen sind gekiihlte Suppen,
die im Sommer beliebt sind und auch
siiss zum Dessert serviert werden
kénnen.

= Die Bouillon fir unsere Drei-
gdnger kann z. B. mit Kokosmilch,
Pelatitomaten oder Rahm verfeinert
sowie mit Einlagen wie Gemiise,
F1adli, Tortellini und Suppenperlen
angereichert werden.

= Bleibt Bouillon librig, auskiihlen
lassen, in Eiswiirfelbehlter fiillen,
tiefkiihlen und bei Bedarf als Bouil-
lonwiirfel verwenden.

@ st der Reis gar, durch ein
Sieb abschiitten, Bouillon

auffangen. Gemisereis fiir
Hauptgang beiseitestellen.

il
L S! .
Reis und Blumenkohl in Bouillon Topf erhitzen, Butter, Zwiebeln und ~ Blumenkohl mit Vinaigrette, Reis und
kochen. Blumenkohl nach ca. 15 Min. Curry dazugeben und rdsten. Mit Poulet als Hauptgang anrichten.
herausheben. Poulet und Gemiise in - Bouillon abldschen, einkochen, bis  Suppe in Schalen fiillen und nach Be-

die Bouillon geben, mitkochen. die Suppe bindet, abschmecken. lieben mit Rahm und Curry garnieren. Poulet, Asia-Gemiise-Mix, Reis
und Curry sind die Hauptzutaten
fiir dieses Gericht.

l o o
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 59 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u



LA FINA, der Klassiker von BUITONI. Ein extradiinner
Boden, knusprig gebacken mit dem unverwechselbaren
Steinofen-Geschmack. Erleben auch Sie genussvollen
Pizza-Spass!

@tﬁlﬁﬁ@ﬁ&ﬁ@

11 gusto della vita

% in kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhiltlich.
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Achtung, fertlg,.Drelganger. Aus dem Suppentopf

In nur drei mal zehn Minuten kann ein Ge- «Super schnelly: Crostini,

richte-Trio zubereitet sein. Die Zauber-Formel Bouillon und Minestrone-
Gemdiise mit Hackbéllchen.

daflir heisst Fertigsuppe. Ruck, zuck, zack,
zack wird zum Beispiel die stdlandische Mi-
nestrone mit wirzigen Hackballchen ange-
reichert, die spater zusammen mit dem
Minestrone-Gemise den Hauptgang bilden.
Dazu gibt es typisch mediterran gerdstetes
Weissbrot in Form von Crostini. Zum
Aufpeppen von Bouillons eignen
sich Suppenperlen oder
Buchstaben.

Rezept der Wache 4/z013

Plain in Pigna

Rezepte zum
Sammeln

Jede Woche neue supergute Koch-
ideen finden Sie auf den kosten-
losen Volg Rezept-Flyern. Sie ent-
halten jeweils ein Rezept fiir ein
saisonales Hauptgericht sowie eine und Buchstaben zum Verfeinern einer Bouillon.

Vorspeise oder ein Dessert.

Fiir eilige Suppenkaspare: Fertigsuppen und
weitere Dinge wie FI&dli, Suppenperlen

l o o
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 59 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u




i Marktplatz

Apfel-Tortchen

Fir ca. 12 Stiick:

Aus 1 Pack Miirbeteig (rund,
ausgewallt) 12 Rondellen ausste-
chen, jein ein Formchen legen.
Teighoden mit Gabel einstechen.
1 D. Vanillecreme mit 1 EL Rosinen
mischen, auf Formchen verteilen.
2 Apfel entkernen, in Spalten
schneiden, auf Creme legen. Bei

%,

180 °C 20 Min. backen.

Fertigteige machen das Backen sauber,
schnell und einfach. Zur Auswahl
stehen Teige fiir jeden Backgeschmack.

'
Flammchiiechli . Y

Fiir 20 Stiick: pr

1 Pack Flammkuchenteig auslegen.
Mit dem Wallholz nochmals etwas
diinner auswallen. In Quadrate von
ca. 7 x 7 cmschneiden, auf einem
Backblech auslegen. 1 Becher
Sauerrahm auf Teigquadraten
verteilen, mit einem Loffel
verstreichen. 0,5 Zwiebel in feine
Streifen schneiden, mit 100 g
Speckwiirfeln vermischen, iiber dem
Sauerrahm verteilen. Mit schwarzem
Pfeffer aus der Miihle wiirzen und
bei 220 °C 10-12 Min. backen.

Zwiebel-Kasekiichlein

Fiir 12 Stiick:
2 Zwiebeln fein hacken, in einer
Bratpfanne 1 EL Butter erhitzen,
Zwiebeln darin glasig diinsten, mit
Salz und Pfeffer abschmecken, in
eine Schiissel geben. Mit 1 EL Quark
und 1 EL Reibkase vermischen.

Aus 1 Pack Kuchenteig, (rechteckig,
ausgewallt) 12 Rondellen ausste-
chen, in je 1 Formchen legen,
Teighoden mit Gabel einstechen.
Iwiebel-Masse darauf verteilen,
bei 185 °C10-15 Min. backen.

Teige in der

Teige fiir alle Backfélle:

Blétterteig Rustica, Miirbeteig, und
Flammkuchenteig (oben), sowie
Blétter- und Kuchenteig (unten)*.

as einen erwartet, wenn man einen

Teig verarbeitet, verrat das Wort

Teig gleich selbst: Vom mittelhoch-
deutschen «teicy und gotischen «deigany ab-
geleitet heisst es «Geknetetes) respektive
«kneteny. Nicht immer hat man Zeit oder
Lust, sich mit den Handen durch eine klebri-
ge Teigmasse zu arbeiten. Muss man auch
nicht — Fertigteigen sei Dank.

Klassiker und Spezialitaten
Die praktischen Fertigteige erfreuen sich
grosser Beliebtheit. Entsprechend findet
man im Sortiment Teige fir jeden Gusto —
von Klassikern wie Blatter-, Kuchen- und
MUrbeteig bis zu internationalen Spezialita-

ten wie dem Flammkuchenteig. Damit ist
die knusprige Elsdsser Spezialitat im Hand-
umdrehen genussbereit. Der hauchdinne
Boden wird klassisch mit Créme fraiche,
Zwiebeln und Speck belegt. Die Entdeckung
des Flammkuchens soll einer Elsdsser Ba-
ckerin zu verdanken sein. Wie viele andere
Frauen buk sie vor vielen Jahren ihr eigenes
Brot im Ofen. Weil es damals noch keine
Temperaturanzeigen gab, prifte sie die Hitze,
indem sie zuerst einen dinnen Teigfladen in
die lodernden Flammen schob. War er rasch
knusprig, war die Temperatur fir das Brot
ideal. Irgendwann beschloss sie, den Teig-
fladen ebenfalls essbar zu machen, und be-
legte ihn.

Alle Standorte und Offnungszeiten finden Sie unter www.volg.ch
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Gewiirz-Ecken = hﬁ I Basilikum-Cornetti

Fiir ca. 50 Stiick: Fiir 12 Stiick:

1 Pack Blatterteig (rechteckig, 1Pack Rusticateig (rund, ausgewallt)
ausgewallt) auslegen, 1 Fi in 12 Stiicke schneiden. 2 EL
verquirlen, Teig damit bestreichen, Basilikum-Pesto mit 3 EL Reibkase
mit Reibkdse und je einen Drittel vermischen. Je 1 TL Basilikumfiillung
mit Kiimmel, Mohn und Sesam auf den dusseren Rand geben, Seiten
bestreuen. Mit dem Wallholz etwas zur Mitte hin mit Wasser bepinseln,
andriicken, mit einem Messer oder Teigdreiecke zur Spitze hin aufrollen.
Teigradli in Ecken schneiden. Auf Bei 180 °C 15 Min. backen.

ein mit Backpapier belegtes Blech Tipp: kann auch mit Pizzateig

zubereitet werden.

ey

L, '
e

geben, bei 180 °C12-15 Min. backen.

=

TIPPS & TRICKS

= Teige kalt verarbeiten

- Slisser Miirbeteig eignet sich
perfekt fiir Obsttdrtchen und -torten
oder blindgebackene Tortenhdden

- Kuchenteig ist ideal fiir siisse und
' salzige Wahen und Quiches

® - Bldtterteig Rustica wird mit Voll-
5 kornweizenmehl zubereitet

-» Blatterteigreste zu Fllites drehen,
im Ofen bhacken und zum Salat
~ servieren

= Flammkuchenteig kann auch
siiss belegt werden, z. B. mit Créme
fraiche, Apfeln, Rosinen und Zimt

- Aus Blatterteig 1dsst sich unter-

* schiedliches Aperogebick herstellen.
- Dieses vor dem Backen nochmals
kiihl stellen; dann geht das Gebdck
schoner auf. Die Gebdckstiicke kon-
“ nenauch vorbereitet und ungeba-
cken tiefgekiihlt werden

l o o
*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich. M‘u



tﬁ_ Weinerlebnis

er Chasselas ist die am haufigsten an-
Dgebaute Traubensorte der Schweiz

und vor allem in der Westschweiz be-
heimatet. Trotzdem sucht man die Rebsorte
auf vielen Weinetiketten vergeblich: Oft
steht, wo Chasselas drin ist, der Name des
Weinbaugebiets oder der -gemeinde darauf.
Auch der aus Chasselas-Trauben gekelterte
La Cote AOC verweist mit seinem Namen
auf die schone Weinbauregion am Genfersee,
in der majestatische Schlosser und Herren-
sitze die Rebberge sdumen. Kieselige Boden
in Seenahe, schwerere in hoheren Lagen: So
verschieden das Terroir in den Chasselas-
Anbaugebieten ist, so unterschiedlich sind
die verschiedenen Chasselas in ihrem Ge-
schmack. Fruchtig, spritzig und frisch préa-
sentiert sich der Wein des Monats La Cote
AOC in der praktischen Halbliterflasche.

Raclette mit Pep

Ein Hochgenuss fiir Racletteliebhaber kommt
passenderweise aus der hochstgelegenen
Gemeinde im Kanton Zirich. Der feurige
Paprika-Chili Raclette ist eine Eigenkreation
der Késerei Preisig in Sternenberg. Sie heizt
dem Magen ein, verleint dem Raclette-
plausch die richtige Prise Pep und macht
heiss auf mehr. Die pikante, zartschmelzen-
de und nicht zuletzt optisch attraktive Kase-
spezialitat begeisterte auch die Jury der
Swiss Cheese Awards im letzten Herbst, an
denen alljahrlich die besten Schweizer Kase
pramiert werden. Der wirzige Raclettekase
wurde mit einem Diplom ausgezeichnet. Ein
ausgezeichnetes Paar bildet er zusammen
mit La Cote AOC.

1. La Cote AOC
Schweiz

2. Chasselas Romand
Schweiz

3. Chardonnay
Billabong Dreaming
Australien

4. Dole Blanche AOC
Valais
Schweiz

5. Déle AOC Valais
Schweiz

6. Primitivo Salento IGT
Italien

7. La Mancha DO
Spanien

8. Cabernet Sauvignon
Warramba Dreaming
Australien




-33%

Charakter

Helles Gelh. Typischer Weisswein aus der
schonen Region der «La Cote» am
Genfersee. Frisch, spritzig, fruchtig

Helles Goldgelb. Spritziger und frischer
Auftakt. Ein toller Alltagswein. Leicht,
fruchtig, bekdmmlich

Hellgelb. Aromen von Zitrusfriichten und
Kokos. Rassig, fruchtbetont mit mittlerem
Korper

Helles Rostrosa. Aromen nach frischen
Friichten mit Himbeernote. Am Gaumen gute
Fiille, krdftig, reich, elegant und frisch

Helles Granatrot. In der Nase fruchtig, frisch,
rein. Am Gaumen ausgeglichen, kérperreich
mit runden Tanninen

Dunkles Rubinrot. Perfekter Haus- und
Partywein. Diifte von schwarzen Beeren und
Kirsche. Am Gaumen saftig, satt und dicht

Rubinrot. Aromen nach reifen roten Friichten.
Gut strukturiert, wiirzig mit prdsenten
Tanninen, harmonischer Abgang

Intensives Kirschrot. Schéne Aromen von
schwarzen Beeren und Eukalyptus. Gehaltvoll
mit fruchtbetontem, schmelzigem Abgang

Seit Uber 40 Jahren kast die Familie
Preisig in der Kéaserei Rietwies im
300-Seelen-Dorf Sternenberg. Zwar
wurden die technischen Anlagen im
Laufe der Zeit stets verbessert und
modernisiert, doch die natiirliche
Herstellung der Kase ist geblieben.
Inhaber Urs Preisig (Foto) und sein
Team legen Wert auf beste Qualitat
und verarbeiten nur silofreie Rohmilch
aus der Region Zircher Berggebiet.

-36%

Trinkreife Passt zu

Jung trinken, Kasefondue, Fisch, bei7-9 °C
bis 2 Jahre als Aperitif
Jung trinken, Fondue, Kase, als bei7-8 °C
bis 2 Jahre Aperitif
Jung trinken, Fischgerichten, hellem  bei 8-10°C
bis 2 Jahre Fleisch, Spargelgerich-

ten, als Aperitif
Jung trinken, Gefliigel, asiatischer bei 8-10 °C
bis 2 Jahre Kiiche, als Aperitif
Jung trinken, Kalb, Rindsfilet, Fondue  bei12-14 °C
bis 3 Jahre bourguignonne
Jung trinken, Antipasti, Teigwaren, bei 14-16 °C
his 3 Jahre Grilladen, Kase
Jung trinken, Braten, Wildhasen- bei 16-18 °C
bis 2 Jahre braten, Lamm, Paella,

rezentem Kdse
Jung trinken, Spareribs, Steaks, bei 16-18 °C
bis 3 Jahre Rehpfeffer mit Pilzen,

Wild, Grilladen, Kase

-AAnzahl ber-Karton
i LA COTE AOC,
B 50 cl statt Fr. 35.40 nur fr. 23.70

: I /nzahl 6er-Karton
i CHASSELAS ROMAND,
B 50 clstatt Fr. 33.- nur Fr. 21.-

I /22 Ger-Karton CHARDON-
B NAY BILLABONG DREAMING,
B 50 cl statt Fr. 27.- nur Fr. 19.20

I /nzahi Ger-Karton

: DOLE BLANCHE AQC VALAIS,

50 cl statt Fr. 41.40 nur Fr. 33.-
I 11zah! Ger-Karton

8 DOLE AOC VALAIS,
B 50 clstatt Fr. 41.40 nur Fr. 33.-

I /nz2h1 Ger-Karton
PRIMITIVO SALENTO IGT,

Bl 50 clstatt Fr. 28.20 nur Fr. 21.90

I /nzahl 6er-Karton

B LA MANCHA DO,
B 50 cl statt Fr. 21.- nur Fr. 15.60

I 11zah! Ger-Karton

i CABERNET SAUVIGNON
H WARRAMBA DREAMING,

cl statt F Fr.

Diese Aktion gilt vom 31. Dezember 2012 bis 2. Februar 2013, solange Vorrat.

Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:

Name

Vorname

Strasse/Nr.

PLZ/Ort

Telefon

Datum

Unterschrift

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben.

Nach rund 14 Tagen ist [hr Wein im Laden abholbereit.
Diese Aktion gilt vom 31. Dezember 2012 bis

2. Februar 2013, solange Vorrat.

..........................................................




; Hausmarke

flegespass pur flr Kopf und Korper
P bieten die neuen Volg-Pflegeprodukte.

Ein Shampoo fir alle Haartypen ist
das milde Volg Shampoo. Es macht das Haar
weich, geschmeidig und verleiht ihm Frische
sowie einen gesunden Glanz. Der Schlissel
zum perfekten Haargllick steckt in der hoch-
wertigen Formulierung mit Panthenol. Dieser
Wirkstoff wird im Korper in Pantothensédure
umgewandelt — eine Form von Vitamin B,
welches gern als «Schdnheitsvitaminy be-
zeichnet wird. Durch den Panthenol-Gehalt
ist das Volg Shampoo besonders schonend
und darum speziell auch flr haufiges Haare-
waschen geeignet.

Hochwertig und pH-neutral
Das Geheimnis fir ein sanftes Hautgeflhl
im Volg Cremedusch heisst Mandeldl. Es
schiitzt die Haut vor dem Austrocknen, pflegt
bereits wahrend dem Duschen und riecht de-
zent nach feinem Mandelaroma. Beide Wirk-
stoffe —Mandeldl und Panthenol — beinhaltet
die Volg Bodylotion. Mit gutem Grund: Pan-
thenol spendet der Haut Feuchtigkeit, das
Mandeldl schitzt sie optimal vor dem Aus-
trocknen. Das Ergebnis ist ein seidenzartes
Hautgefiihl. Dazu verstromt die Volg Bodylo-
tion einen zarten Pfirsich- und Aprikosenduft.
Alle Produkte basieren auf hochwertigen For-
mulierungen und sind pH-hautneutral. lhre
Hautvertraglichkeit wurde zudem dermatolo-
gisch bestétigt.

Verwdhnprodukte made in
Switzerland: Volg Shampoo,
Volg Cremedusch und

Volg Bodylotion.

Cremedusch
vouche Créme
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Mit diesek Trio ist Korperpflege

eine sanfte Sache: Die Neuheiten
Volg Shampoo, Volg Cremedusch
und Volg Bodylotion verwohnen

von Kopf bis Fuss.

OISE Neu im Sortiment ist auch
LADE die Volg Zahnpasta mit
nattirlicher Minze. Mehr (iber

TIPP das Produkt im «Novissimon
auf Seite 38.



o Typisch Schweiz — Typisch Volg

irekt beim Geb&dude der Firma Raber

in Kiissnacht am Rigi hoch tber dem

Vierwaldstattersee wachsen viele
Kirschbaume. Das «Chriesiy spielt auch im
Hausinnern eine wichtige Rolle. Es wird zu
Schweizer Qualitatskirsch destilliert und zu
Konfitlire gekocht. Eine davon ist die Volg
Konfitlire «Schwarze Kirscheny — im wahrs-
ten Sinne des Wortes ein Extragenuss: Sie
enthalt mindestens 45 Prozent Fruchtanteil
und féllt darum in die Kategorie «Konfitlre

zart streichbar ist. Danach werden die Kir-
schen tiefgefroren. Schliesslich soll kein
(Chriesikonfi-Fany wahrend des Jahres auf
seine geliebte Konfitlire verzichten missen.

Tiefschwarzes Geheimnis
(Konservenkirschen sind aromatischer als Ta-
felkirschen. Fur ein optimales, vollfruchtiges
Geschmackserlebnis muss eine Kirsche tief-
schwarz, siiss und eher fest seiny, erklart Ge-
schéftsfihrer Fredy Mdiller. Damit allein ist
zwar viel Aroma gewonnen, aber noch nicht
die perfekte Konfitire hergestellt. Produktions-
leiter Martin Doebeli verrat: «Die Konfitiire
muss geschmeidig und gut streichbar sein.

Und sie sollte auf keinen Fall verlaufen und
nachher womdglich noch aufs Hemd trop-
fen.» Und nicht zuletzt ist es die Natirlichkeit,
Wahrend fir den hochprozentigen Kirsch  die das Geheimnis einer guten Konfitire aus-
Brennkirschen verarbeitet werden, sind es  macht: Zusatz- oder Aromastoffe werden fr
bei der Konfitlre Konservenkirschen. Ihr die Volg-Konfitliren keine verwendet.

Name bedeutet aber nicht, dass sie aus der
Dose kommen. Im Gegenteil: Frisch handge-
pflickt liefern (iber 100 Obstbauern aus Kiiss-
nacht und der nahen Umgebung die Kirschen
in der Saison direkt bei der Firma Raber an,
der einzigen Firma in der Zentralschweiz, wo
Konservenkirschen umgehend entsteint
werden. Im Falle der Volg Konfitiire werden
die Kirschen zerkleinert, so dass sie spater

der Extraqualitaty.

Pfliickfrisch vom Baum

Bei Réber werden auch die
weiteren Volg Konfitiiren
Aprikosen, Himbeeren, Vierfrucht
und Erdbeeren hergestellt.

Fruchtiger

\Volltreffer

ins Schwarze

In der Firma Raber in Kiuissnacht
am Rigi (SZ) ist gut Kirschen essen:
Hier wird die Volg Konfitiire
«Schwarze Kirschen» aus Inner-
schweizer «Chriesi» hergestellt. \

Uber 100 Jahre Tradition

1877 wurde die Firma Réaber in Kiissnacht am Rigi als Familienbetrieb

gegriindet. 1985 iibernahm Inhaber Josef Feusi das Unternehmen.

Nebst Destillaten zahlen seither auch Konfitiiren zum Kerngeschaft.

Von den 25 langjahrigen Mitarbeitenden sind etwa die Hélfte in der

Konfitlirenproduktion tatig. Auch Geschaftsfiihrer Fredy Mdiller ist be-

reits seit 22 Jahren im Betrieb. Die Konfitiiren zeichnen sich durch  Konfitiirenkoch Kole Bisaku, der
einen hohen Fruchtanteil aus. Die Friichte stammen, soweit mdglich,  bereits seit 13 Jahren bei der Firma
aus der Schweiz; der Zucker kommt von den Schweizer Zuckermiihlen  tatig ist, iberpriift die Konsistenz
Aarberg und Frauenfeld. des Kirschen-Zucker-Gemischs.

«Da ich auf einem Bauernhof
aufgewachsen bin, habe ich seit
Jeher einen starken Bezug zu den
Schweizer Bauern. Wie bei Volg
spielen sie heute auch im Geschéfts-
leben eine bedeutende Rolle -
ebenso wie der Standort Schweizy,
sagt Fredy Miiller, Geschiéftsfiihrer
der Firma Réber.
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Was ist
«Typisch Schweiz — Typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz - Typisch Volg» bezeichnet
Erzeugnisse, die nur in der Schweiz oder einer bestimmten Re-
gion hergestellt werden. Darum sind die Transportwege kurz.
Die mittelgrossen bis sehr kleinen Betriebe arbeiten sorgfal-
tig und qualitatsbewusst. Die Produkte sind unverwechselbar
schweizerisch und der Entscheid fiir «Typisch Schweiz — Typisch
Volgn-Artikel sichert Arbeitsplatze in der Schweiz.

Die Kirschenkonfitiire wird schonend Die Volg Kirschenkonfitiire erhdlt die Produktionsleiter Martin Doebeli

bei 98 Grad gekocht und nach heiss Etikette, wird in Kartons abgepackt entnimmt eine fertige Volg Kirschen-
abgefiillt. Bevor die Deckel auf die und verschweisst. So gelangt sie in konfitiire fiir eine der regelmassigen
Glaser kommen, dampft man sie aus. die Volg-Verteilzentrale Winterthur. Qualitdtsproben.



Pizza wie Mama sie macht.

Geschmack
1st keine
Geschmackssache

s

Die Aroma-Muhlen von McCormick

Besuchen Sie uns auf “ www.facebook.com/mccormick.schweiz
mit leckeren Rezepten und attraktiven Gewinnspielen
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Der Volg in Wolfenschiessen (NW)
hat seit rund einem Jahr auch
am Sonntag offen. Einheimische,

Ausflugler, Sportler und

Touristen nutzen das

Angebot rege.

Kunden gemiitlicher»

m Sonntagmorgen ist im Volg-Laden
A im nidwaldischen Wolfenschiessen

viel los: Stammkunden decken sich
mit frischem Zopf oder Brot und ofenwar-
men Gipfeli fir das Sonntagsfrihstick ein,
Ausfligler machen die erste Znini-Rast und
kaufen Proviant. Und in der Skisaison ma-
chen viele Touristen auf dem Weg nach En-
gelberg einen Zwischenhalt im Dorfladen.
Volg-Mitarbeiterin Pia Hauptli arbeitet gerne
am Sonntag: «Obwohl viel Betrieb herrscht,

nehmen es die Kunden meist gemiitlicher
als an den Werktagen.»

Spontan- und Wocheneinkaufe

Nach der Frihstlcks- und Znini-Zeit wird es
flr kurze Zeit etwas ruhiger, aber ab dem
spateren Vormittag bis Ladenschluss ist der
kleine Laden erneut gut besucht. Viele Kun-
den méchten die Mdglichkeit eines sonntag-
lichen Einkaufs nicht mehr missen. Kindigt
sich zum Beispiel ein spontaner Besuch zum
Nachmittagskaffee oder Abendessen an,
besorgt man alles dafiir Notwendige gerne

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

Montag - Samstag
7.00-19.30

Sonntag
8.00- 18.00

Stehen voll hinter den
Offnungszeiten: Pia
Héuptli, Irene Scheuber
und Filialleiterin Sonja
Finelli (v. I.) vom Volg
Wolfenschiessen.

im Volg Wolfenschiessen. «Einige Familien
machen sogar ihren Wocheneinkauf am
Sonntagy, erzahlt Filialleiterin Sonja Finelli.

Mehr Abendeinkaufe

Dass sich das Einkaufsverhalten der Kunden
in den letzten Jahren verandert hat, bemerkt
das Verkaufsteam nicht nur sonntags, son-
dern auch unter der Woche am Abend. Viele
Kunden tatigen ihre Einkdufe wochentags
vermehrt in den Abendstunden. Da in Schich-
ten gearbeitet wird, haben die Mitarbeiten-
den entweder am Vormittag oder am Nach-
mittag frei — auch am Sonntag. «Deshalb
schatzen auch wir diese Offnungszeiten»,
erklart Verkauferin Irene Scheuber.

VoI



Incarom refill
2 x 275y

1055

statt 132

In Aktion in lhrem Voly 4§
vom 28.01.13 his
zum 02.02.13

Vom Tiefkiihler in den Backofen.

Hergestellt mit
bestem McCain
Sonnenblumendl.




Produkte mit
Lokalcharakter

In allen Volg-Laden sind unter der
Bezeichnung «Feins vom Dorf) loka-
le Spezialitaten erhaltlich, die direkt
aus dem Dorf oder der nachsten
Umgebung stammen. Ob frisches
Brot oder knackiges Gemise: Hin-
ter jedem Produkt steckt ein lokaler
Produzent, den man oft sogar per-
sonlich kennt. Das Angebot ist von
Volg zu Volg unterschiedlich.

.

—

Eier und Apfel stammen ebenfalls
vom Sunnehof von Hansheiri und
Elsbeth Albrecht. Je nach Saison
kommen weitere Frischprodukte
dazu. Finf lokale Rebbauern keltern |
die Bopplisser Riesling Silvaner und
Pinot Noir.

Is «<Sonnenstubey der Region wird das
Aim zircherischen Furttal gelegene

Dorf Boppelsen oft bezeichnet. Hier,
am Sudhang der Lagern, profitieren auch die
Frichte von Elsbeth und Hansheiri Albrecht
vom speziellen Klima. Einen Teil des Obstes
verarbeiten die Albrechts zu Dorrfrichten.
Nebst Klassikern wie Apfeln, Birnen und
Zwetschgen sind auch getrocknete Erdbeeren
im Angebot. Unmittelbar nach der Ernte wer-

Feins vom Dorf

«Dorrfrichte
halten gesund.»

Anni Méader, treue Volg-Kundin.
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den die Friichte fir die Trocknung vorbereitet.
Dabei legt die ganze Familie Hand an: von der
Oma bis zu den Kindern.

Schonend getrocknet
(Das Wichtigste fur gutes Dorrobst ist eine
reife Frucht. Zudem trocknen wir das Obst
schonend bei hochstens 40 Grad und ver-
zichten auf Konservierungsmittely, verrat
Elsbeth Albrecht. Was aus dem Trocknungs-
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«Wir verwenden
keine Konser-
vierungsmittel.»

Elsbeth Albrecht vom
Bopplisser Sunnehof.

Carmen Perucchi,
Filialleiterin Volg
Boppelsen (r.),
Kundin Anni Méder
und Produzentin
Elsbeth Albrecht.

schrank der Albrechts kommt, mundet den
Volg-Kundinnen und -Kunden: «lch verkaufe
die Dorrfrichte sehr guty, sagt Filialleite-
rin Carmen Perucchi. Eine der Abnehmerin-
nen ist Anni Mader. Am liebsten hat sie die
Birnen und das schon seit ihrer Kindheit.
(Meine Mutter sagte immer, getrocknete
Birnen seien gut fir meine Gesundheity, er-
innert sie sich. Heute ist Anni Mader 85 Jahre
alt —und immer noch fit und «zwagy.

VoI



tolze 26 Volg-Weine haben von
Chandra Kurt dieses Jahr im neuen
(Weinsellery einen Stern erhalten. Den
verteilt die renommierte Weinautorin dann,
wenn ein Wein ein sicherer Kauf ist. Doch,
wann ist er das eigentlich? — (Das hat mit
dem Preis zu tun, heisst aber nicht, dass ein

Weinautorin Chandra
Kurt: «Wir haben bei Volg
einige neue Produkte
verkostet, die mir sehr
gut gefallen haben.»

tet beim Verkosten immer zuerst auf die

Der «Weinseller 2013y zeigt 1,1'1"1' o Wein einfach giinstig sein muss. Er sollte fir ~ Qualitat. Und diese muss stimmen. Nach der
(ber 500 preisgiinstige L seine Herkunft und sein Terroir einen opti- Degustation fir den (Weinseller 2013» steht
Weine, getestet und = . . S B ] ) )
empfohlen von Chandra malen Preis und eine ebensolche Qualitdat fiir Chandra Kurt fest: ¢Im Weinsortiment
Kurt. 272 Seiten, Fr. 32.=. habeny, erklart Chandra Kurt. Sie selbst ach-  von Volg hat es zahlreiche sichere Werte.»
www.weinseller.com

16 Punkte*

Fr. 7.90 17 Punkte* 16,5 Punkte*

ﬁ F11.70

13.95
).

16,75 Punkte* 16,75 Punkte*

F.8.50

w

17 Punkte*

ﬁ“~9.50

1 La Cote AOC, Lumiére du
Soleil, Cave Duprée 2011
Schweiz, 75 cl

Charakter: frisch, spritzig, fruchtig
Passt zu: Kdsefondue, Fisch, als Aperitif

2 Monasterio de las Vinas
Crianza Carifiena DO 2009
Spanien, 75 cl

Charakter: rund, angenehm, gut
eingebundene Tannine

Passt zu: Fleischgerichten, Wild, Kdse

16,25 Punkte*

6.95
)2 {

3 Chardonnay Caswell
Bronco Winery 2011
USA, 75 cl

Charakter: komplexe Frucht von

Limonen und reifen Pfirsichen
Passt zu: Kalbfleisch, Salzwasserfisch

4 Shiraz Cabernet Merlot
Bimbadgen Ridge 2010
Australien, 75 cl

Charakter: angenehme, reife Tannine
Passt zu: Wild, Lamm, Spareribs

ﬂFF-11.90

16,75 Punkte*

16,25 Punkte*

ﬁFﬂ 7.50

5 Rosé Cotes de Provence AOC
LEsprit, André Germain 2011
Frankreich, 75 cl

Charakter: fruchtig, spritzig, bouquetreich
Passt zu: Gefliigel, Wurstwaren

6 Merlot Ticino DOC
Selezione D’Autore 2011
Schweiz, 75 cl

Charakter: feine und elegante Tannine,
voll, ausgewogen

Passt zu: Braten, Hartkdse, Polenta

WEN

SELLER

= e

7 Lavaux AOC, Cave Duprée 2011
Schweiz, 75 cl

Charakter: Teicht, fruchtig, bekémmlich
Passt zu: Kdsefondue, Siisswasserfisch

8 Primitivo Salento IGT Follare
Crea Classic Wines Casoli 2011
Italien, 75 cl

Charakter: fruchtig, Teicht
Passt zu: Fisch, weissem Fleisch, als Aperitif

9 Zweigelt Weingut Aigner 2011
Osterreich, 75 cl

Charakter: harmonisch, gute Tanninstruktur
Passt zu: Gemiisewdhe und -eintopf, Bohnen

* = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis



w0 Volg Besuchstage

b Februar geht es wieder los! Seien

Sie mittendrin, wenn Volg-Mitarbei-

tende in den Verteilzentralen Waren
frisch halten, in den Hochregalen lagern und
transportfertig machen, und staunen Sie,
welche logistischen Ablaufe hinter dem ver-
meintlich kleinen Dorfladen stecken.

Auf einem spannenden, rund einstindigen
Rundgang zeigen wir lhnen, was es alles
braucht, damit jeder noch so entlegene
Volg rechtzeitig und topfrisch die bestellten
Produkte erhalt — von der Banane bis zum
Putzmittel. Zuvor erfahren Sie in einem
Kurzfilm mehr tber das Unternehmen und
geniessen abschliessend ein feines Zvieri
oder Znacht. Besuchen Sie Volg — mit Ihrem
Verein, lhrer Familie oder lhren Freunden.
Wir freuen uns auf Sie!

Besuchstage:

ohepun

Rundgénge 2013

Die Besichtigungen der Verteilzentrale Winterthur
sowie der Frischdienste Landquart und Ober-
bipp finden an folgenden Daten jeweils um 16 Uhr
und 17.30 Uhr statt; in Winterthur zusatzlich um
19 Uhr. Dauer: ca. 2 Std. (inkl. Verpflegung):

Montag, 4. Februar
Montag, 4. Marz |

Montag, 8. April T e 2013
Montag, 6. Mai VO].g'Rundgang

Montag, 3. Juni Internet: 1. www.volg.ch

Montag, 1. Juli 2. Rubrik «Aktuell»

Montag, 5. August
Montag, 2. September
Montag, 7. Oktober
Montag, 4. November
Montag, 2. Dezember

3. Volg-Rundgange
Telefon:

E-Mail: e
Adresse: Volg Konsumwar .
2.Hd. Frau Corinne Ho.fmanner I
Sekretariat Frontservice
Deltastr. 2, 8401 Winterthur_

Die Teilnehmerzahl ist auf 30 Personen pro Rundgang beschrénkt. Fiir gehbehinderte Personen ist die Besichtigung leider nicht geeignet.

24 - 25

Erleben Sie Volg

Besuchen Sie Volg dort, wo
alle Fiden zusammenlaufen:
in der Verteilzentrale Winterthur
und den Friachdianltan

e
Anmeldungen fir die

058 433 55 24 (Mo bis Do)
corinne.hofmaenner@volg.ch

Lan

oo und Obesbigp,

kt

VoI



Neues Jahr,

heuer Sender,

ach drei Jahren auf dem Sender 3+
N erhalt die «frisch und friindlich Choch-

sendig vom Volg)y einen frischen Sen-
der und eine noch «friindlichere» Sendezeit:
Ab dem 30. Dezember wird auf dem neuen
Spielfilm-Kanal 4+ gekocht, was die Regio-
nen der Schweiz hergeben. Und das zur at-
traktiven Vorabendzeit um 17.30 Uhr, wenn
man so richtig Lust auf eine gute Kochidee hat.

Beste Sendezeit
«Oisi Chuchiy-Produzent Markus Briigger
freut sich: (Wovon viele Produzenten bes-
tenfalls trdumen, namlich einen wochentli-
chen Stammplatz zur besten Sendezeit im

Vorabendprogramm zu kriegen, ist fiir uns «Oisi Chuchi» jederzeit online
jetzt Realitaty, sagt er. Konzeptionell wird Wihlen Sie a la carte, wann Sie «Qisi Chuchi» schau- Drehort in Schweizer Kiichen:
sich bei «Qisi Chuchin vorerst nichts dndern. en mochten: Auf www.6isichuchi.ch reicht ein Moderatorin Zoe Torinesi bei

Aufnahmen mit «Oisi Chuchiy-Koch

«Sowoh! die Authentizitst als auch das inti- Klick und die Volg-Kochsendung l4uft dann, wenn Urs Geissbiihler aus Boniswil (AG).

. . . Sie Zeit und Lust haben. Die aktuelle Sendung, aber
me und typisch schweizerische Ambiente : Y

. auch jede Folge aus der Vergangenheit, die Sie ver-
unserer Kochsendung haben sich in den ver- passt haben oder nochmals schauen méchten, kénnen
gangenen 40 Folgen bestens bewahrty, er- Sie hier in hoher Qualitit ansehen. Klicken Sie rein!
klart Brigger. Dennoch wird man nattrlich
jede Folge kritisch unter die Lupe nehmen.
(Perfektion erreicht man nie — aber wir stre-
ben danachy, so Briigger.

Tarifiest




Demnichst auf (B

OIS! CHUCHI

DI FRIS(H VND FRUNDLICH
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(HO(HSEND'Q VOM VOLJ’ Dass man den Duft der Alpen

kulinarisch geniessen kann,

Frau Hartmann, schmeckt lhre
Bergheusuppe richtig nach Alpwiese?

zeigt Petra Hartmann aus Vaz/
Obervaz (GR) in «Oisi Chuchi»

Ja, man merkt das Aroma des Heus natiirlich. mit ihrer Bergheusuppe.

Alpwiese

Ich garniere die Bergheusuppe aber mit
Blndner Birnbrotwirfeln. Ein spannender
Kontrast, der den Heugeschmack etwas
zuriicktreten lasst.

Wie sind Sie auf das Gericht ggkommen?
Wie die Kirbissuppe in anderen Regionen
ist die Bergheusuppe bei uns oben beliebt.
Zudem stelle ich das Gericht jeweils an
kulinarischen Blndnerabenden in einem
Heidner Hotel vor.

Und was erzéhlen Sie dazu?

Dass Heu nicht gleich Heu ist und es je
nach Schnitt und Wiese verschiedene Arten
gibt. Das wissen viele Menschen nicht. Wel-
ches Heu man fir die Heusuppe verwendet,

gedingt wurde.

Sie kochen jeden Tag fiir lhre Familie.
Woher nehmen Sie die Ideen?

Als ich vor rund 20 Jahren ohne Erfahrung
ins Bindnerland auf die Alp kam, kostete
mich das Kochen mehr Schweisstropfen
als das Késen und Melken (lacht). Ich
kochte genau nach Kochbuch und wenn

.. . Dufte Sache auf dem Hof
Gaste kamen, gab es Gschwellti oder Rac- U EoRyar - ey e

lette. Da konnte ich nichts falsch machen. ReEluElIMEIIRIERCr 740 1 Ta% 4

. .. . GR) kocht H ine S ;
Heute improvisiere ich gern und wandle {85) kocht au

Rezepte spontan ab.

-
Was schatzen Sie am nahen Volg isi Chuchi» auf 4 +

Lenzerheide?

Besonders das freundliche Personal. Man
wird immer angeldchelt. Das ist mir noch
wichtiger als das frische Gemise — obwohl

Erstausstrahlung:
Sonntag, 30. Dezember, um 17.30 Uhr

Wiederholungen:
. ) ) N ) i Ab 6. Januar jeweils am Sonntag um 17.30 Uhr.
ich auch da immer wieder (ber die Vielfalt Oder jederzeit im Internet unter

staune www.disichuchi.ch

Petra Hartmann kocht:
Heidner Bergheusuppe

Zutaten fiir 4 Personen:
509 Bergheu
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
21 Wasser
80 g Risottoreis
3dl Rahm
Salz, Pfeffer, wenig Muskat
Garnitur:
1dl Rahm, geschlagen
60 g Birnbrot, fein gewiirfelt
10g Butter

Lubereitung:

@ Bergheu und Knoblauch in eine
Schiissel geben. Wasser aufkachen,
liber Bergheu und Knoblauch
giessen, 10 Min. ziehen lassen,
abgiessen und Sud auffangen.

@ Bergheusud mit Risottoreis
aufkochen, ca. 30 Min. leicht
kdcheln lassen. Mit dem Stabmixer
piirieren, weitere 10 Min. kécheln
lassen. Suppe nochmals durchmixen,
durch ein feines Sieb passieren.

® Rahm beigeben, nochmals
aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

® Birnbrot in Butter kurz anziehen.
Suppe anrichten, mit Schlagrahm
garnieren, Birnbrotwiirfel
dartiberstreuen.

Zubereitung: 1 Std.

Das Rezept fiir das Stroganoff
finden Sie auf unserer Rezept-
datenbank unter www.volg.ch

VoI



Alle guten Dl

4

D i n g e S i n d E i. frisch und friindlich

Familie Schweizer liebt Teigwaren so sehr, dass sie meistens als
Hauptgericht auf den Tisch kommen. Da sollte man schon auf gute Qualitdt
und hohen Ndhrwert achten. Alle 6 Sorten Volg Hausmarke-Teigwaren
enthalten drei Schweizer Eier pro Kilogramm Mehl und bleiben beim Kochen
bestens in Form. Picken Sie sich etwas Feines raus!

Volg ist seinen Preis wert.
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DAS THEMENHEFT IM «OISE LADE» 01/13

In der Friih zahlt fiir manchen
jede Minute, andere starten
mit viel Zeit in den Tag. Wir
zeigen kulinarische Aufsteller
fiir alle Aufsteher.

Ob Sportlerin, Schilaf-
mlitze oder Friihgenies-
ser: Die Volg-Mitarbei-
tenden Jeannette Lorber,
Andreas Eisenring und
Roger Wegmdiller (v.1.)
geniessen ihr Zmorge
von zackig bis gemditlich.

ie Zeit tickt fiir alle Menschen gleich. Nicht so die innere )

D Uhr. Morgenmenschen geniessen die frilhen Stunden des ) ) min ) )
Tages und zelebrieren die Morgenstund gemtlich mit viel

Gutem im Mund. Anders die Morgenmuffel, welche die Zeit im war-

men Bett so lange wie mdglich auskosten — auf Kosten des Friih-

stlicks, das sie ersatzlos streichen. Das muss nicht sein. Ob Sie sich

morgen nur 5, gute 15 oder ausgedehnte 30 Minuten Zeit nehmen —

unsere Zmorge-Tipps wecken den Gaumen von jedem Morgen-Typ.
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«Morgens mag ich es '
knackig und zackig.»

Andreas Eisenring,
Leiter Projekte & Prozesse bei Volg

Der Morgenmuffel

Raus aus den Federn, ab unter die Dusche,
im Eilschritt zum Kleiderschrank, im ge-
streckten Galopp auf den Zug. Der Morgen-
muffel l&sst zur frihen Stunde nichts anbren-
nen. Zum Leidwesen seines Magens rihrt er
auch nichts an. Dabei wollen die tiber Nacht
geleerten Energiespeicher dringend wieder
aufgeflillt werden. Und das geht schneller,
als man meint. Nur finf Minuten reichen be-
reits flir den Genuss einer Frucht, eines Bir-
nen-Lassi oder eines vorbereiteten Mueslis,
das sich auch prima mitnehmen l&sst.

Ve i3 3 i " k . " s N
mehr Vita
oder Grapefr
eignen sich perfekt
zum Ausléffeln.

Mieslibecher

Fir 1 Becher:

Am Vorabend in einen grossen
Becher 5 EL Miiesli- oder Flocken-
mischung geben. 1 Apfel vierteln,
Kerngehduse entfernen und mit der
Schale iiber die Flocken raffeln.
Einige Spritzer Zitronensaft dariiber-
geben. Mit 100 g Jogurt bedecken.
Mit 1 TL Honig siissen. Am ndchsten
Morgen 1 d kalte Milch dazugeben,
vermischen und geniessen.

Birnen-Lassi

Fiir 2 Portionen:

2 Birnen halbieren, Kerngehduse
entfernen, in kleine Wiirfel
schneiden. Birnenwirfel, 350 g
Jogurt, 3 EL Zucker, 2 Pr. Kardamom
und 1 d kaltes Wasser in einen
Mixbecher geben, gut durchschiit-
teln, sofort geniessen.
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Passen gut zu Riihrei oder Omeletten:
mediterrane Friihstiickstomaten mit
Aceto balsamico.

Omeletten-Sandwich

Fiir 4 Sandwichs:

In einem Massbecher 3 Eier
i aufschlagen, 0,5 Zwiebel fein
hacken, 0,5 TL getrocknete Krauter
dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer beschichteten
Pfanne mit 1 EL Butter eine
Omelette backen. 4 von 8 Sch.
Kdrnerbrot mit Salat und in Streifen
geschnittenen Gurken, je einen
Viertel der Omeletten daraufgeben,
mit Sprossen garnieren. Mit
restlichen Brotscheiben bedecken.

Kafi-Schoggi

Fiir 4 Tassen:

4 d1 Milch erhitzen, 2 EL Kakaopulver,
2 EL Zucker und 2 Pr. Zimt dazu-
geben, gut verriihren und nochmals
kurz aufkochen. In 4 grosse
Kaffeetassen je 1 Espresso geben,
mit Milchkakao auffillen.

Tipp: mit Milchschaum garnieren.

Die Friuhsportlerin

Die frische Morgenluft atmen Friihsportler
am liebsten draussen ein — beim Joggen
oder Walken. Ein Stiick Banane oder etwas
Vollkornbrot liefern die notige Power flr
den Sport zu Tagesbeginn. Nach getaner
Fitness geht es ans verdiente Frihstiick:
Eine eiweissreiche Omelette und knackiges
Gemise zwischen gesundem Kornerbrot
kommen dann gerade richtig. Gute Sommer-
laune machen die Frihstiickstomaten. Und
weil man bereits Energie verbraucht hat,
darf man den Kaffee guten Gewissens mit
etwas Kakao slssen.

«Nach dem Joggen brquche ich einen
grossen Bissen Power.»

Jeannette Lorber, Sachbearbeiterin Personal bei Volg

VoI
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Er weiss es: Eine Top-Leistung geht auch
durch den Magen. Wissenschaftler haben
néamlich herausgefunden, dass Menschen,
die nicht frihstlcken, in Tests schlechter
abschneiden als solche, die morgens etwas
essen. Vollkornprodukte fordern die Konzen-
tration nachweislich am langsten. Auch
Omega-3-Fettsauren (z.B. in Nissen oder
Lachs) gelten als wertvolle Nahrung fiirs Ge-
hirn. Der Businessman nimmt sich darum
gerne 15 Minuten Zeit fir sein Zmorge. Hat
er diese einmal nicht, packt er sich seine
Knéckebrote einfach ein. Auch die schnellen
Schoggigipfel nimmt er mit und versisst da-
mit seinem Team die ZnUni-Pause.

«Um 5 Uhr Klingelt
der Wecker. Trotz
friiher Stunde - eine

eine Stédrkung
ist Trumpf»

Dieter Krdhenblihl,
Volg-Geschéftsleitung Verkauf

Schnelle Nougatgipfeli

Fiir 16 Stiick:
1 runden, ausgewallten Bldtterteig
in 16 gleichgrosse Stiicke
= sSchneiden. Je 1TL Volg Haselnuss-
Brotaufstrich auf den dusseren Rand
_gebenund zur Mitte einrollen. Mit 1
Eigelb bestreichen, bei 185 °C
- 10-12 Min. backen.

o Knicke mit Schinken-Quark

Fiir 4 Kndckebrote:

150 g Rahmquark in eine Schiissel
| geben, 1 EL gehackte Krauter und
4 Sch. feingewiirfelter Schinken
dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Masse auf 4 Knackebrote
streichen.

Tipp: mit Schinkenwiirfeln und
frischen Krautern garnieren.
Magerquark statt Rahmquark
verwenden. Schinken durch
gerducherten Lachs ersetzen.
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Pancakes mit Mandarinen

Fiir 12 Stiick:

4 EL Mehl mit 6 EL Milch anriihren.
1 Ei trennen. Eigelb, 2 Msp. Natron
und 2 EL Zucker dazuriihren, Eiweiss
mit 1 Pr. Salz steif schlagen,
sorgfaltig unter den Teig heben.

1 EL Brathutter in einer beschich-
teten Pfanne erhitzen. Teig darin
portionenweise beidseitig zu
kleinen Pancakes goldbraun
aushacken. Mit fliissigem Honig

Die vielseitige
Internationale

Butter, Brot, Konfitire, Kase, Aufschnitt,
Mdesli und der Sonntagszopf machen ein
typisches Schweizer Zmorge aus. Andere
Lander, andere Frihstlickssitten: Die Fran-
zosen verspeisen Croissants, Japaner Reis
und Englander greifen zu Toast, Bohnen und
Speck. Globale Geniesser probieren auch
mal Neues aus. Zum Beispiel amerikanische
Pancakes, die klassisch mit Blaubeeren
oder Ahornsirup serviert werden. Sie mun-
den natdrlich auch mit Schweizer Honig und
Saisonfrichten wie Mandarinen. Ein Ge-
trank von der anderen Seite des Globus ist
der sudasiatische Chai (sprich: «Tschaiy) —
ein gesusster Schwarztee mit Milch und ei-
ner speziellen Gewirzmischung.

und Schnitzen von 2 Mandarinen
garnieren und servieren.

Erika Loosli, Regionale
Verkaufsleiterin bei Volg

«Chain-gewirzter Milchtee

Fiir 4 Tassen:

5 EL Chai-Gewiirzmischung in einem
Topf ohne Zugabe von Flissigkeit
bei mittlerer Hitze résten, bis sich
Rdstaromen bilden und der Zucker
zu karamellisieren beginnt. Mit 5 dl
Wasser abldschen, 15 Min. leicht
sieden lassen. Durch ein Sieb
giessen, Sud zuriick in die Pfanne
schiitten, 4 dI Milch dazugeben,
nochmals aufkochen. 2 Bt.
Schwarztee fiir 3-4 Min. dazugeben,
herausnehmen. Mit etwas Honig
siissen, auf Tassen oder Teegldser
verteilen.

Tipp: Das Rezept der Gewiirzmi-
schung fiir Chai-Latte finden Sie auf
unserer Rezeptdatenbank unter
www.volg.ch

VoI
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Brotauflauf

Fiir 4 Personen:
500 g ein paar Tage altes Brotin
Wiirfel schneiden und in eine
ausgefettete Gratinform geben.

5 dl Milch, 2 EL Zucker und 3 Eier
verriihren, tiber Brotwiirfel
verteilen. 1 EL gemahlene Mandeln,
1TL Zimt und 1 EL Zucker vermi-
schen, ebenfalls iiber dem Brot
verteilen. Wenig Butter in Flocken
dartibergeben, bei 175 °C 25 Min.
backen.

Brunch-Time

Langschlafern kommt der Mix zwischen
«Breakfast» und «Lunchy, kurz «Brunchy, ent-
gegen. Wer zum Brunch ladt, sollte nebst
Frihsticksklassikern wie Butter, Brot, Konfi-
tire, Milch oder Orangensaft auch warme
Gerichte einplanen. Eine Rosti mit Lachs
und Meerrettich und ein feuriges Ei im Topf-
chen erfreuen Liebhaber von Herzhaftem;
der Brotauflauf begeistert die Gaumen von
Schleckméulern. Backen Sie als Supple-
ment zum Sonntagszopf doch mal einen
Zopfknopf mit Krautern und Speck. Selbst-
verstandlich passen auch unsere anderen
Zmorge-Ideen auf ein Brunchbuffet.

Rosti mit Lachs und
Meerrettich

Fiir 4 Personen:

4 Kartoffeln (Typ mehligkochend,
rot oder festkochend, griin) mit der
Rdstiraffel in eine Schiissel reiben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer beschichteten Pfanne 1 EL
Bratbutter erhitzen, Kartoffeln
dazugeben, unter stetigem Wenden
gut anbraten. Sind die Kartoffeln
goldbraun, zu einer flachen Rgsti
schieben, beidseitig knusprig
braten. Rosti vierteln, auf 4 Teller
verteilen, je etwas Meerrettichsauce
daraufgeben. Aus 1 Pack Volg
Rauchlachs Rosetten formen,
Rdsti damit garnieren.
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Das i .
Rezept filr das & «Morgens nehme ich
T8 iiﬁfﬁ&hg“ sie - es gemdlitlich.
op R ept- < . .
aufuneere onter Das gibt mir

Mit Kréutern und Pep: - . WWW'VO\g.ch r"r Saft f[jr den Tag. »

das Feurige Ei im Topfchen  “« . . ., .t r
passt zu Zopf oder Toastbrot.

Roger Wegmidiller, Leiter Rechnungswesen
bei Volg, mit Erika Loosli und Jeannette Lorber.

| Zopfknopf mit Krautern
und Speck

1 Fiir 12 Stiick:

~ | 1kg Zopfteig herstellen und

gehen lassen. 1 gehackte Zwiebel
und 200 g Speckstreifen in einer
Bratpfanne anschwitzen. 1 EL
gehackte Krauter dazugeben.
Krduter-Speck-Mischung etwas

| ahkiihlenTassen, unter den Teig
kneten. Teig nochmals etwas ruhen
lassen. In 12 Stiicke teilen, zu
Strangen rollen und jeden zu einem
Knopf formen. Nochmals etwas
gehenlassen, mit 1 £i bestreichen
und bei 180 °C ca. 15-20 Min. backen.
Tipp: Ein Zopfteigrezept finden Sie
auf unserer Rezeptdatenbank unter
www.volg.ch

Der Friihgeniesser

«Frihstlicke wie ein Kaiser.» Getreu diesem
Motto lebt der Friilhgeniesser. Das Zmorge
spielt fir ihn eine derart wichtige Rolle,
dass er den Aufwand nicht scheut und
sich sogar etwas backt oder brutzelt. An
Wochenenden oder in den Ferien findet
der Alltags-Frihgeniesser problemlos
Gleichgesinnte: Dann mutieren auch
Morgenmuffel und eilige Aufsteher zu
Menschen mit viel Zmorge-Zeit.

VoI



AXE HAIR
Cream-Gel Mega Stark
125ml Tube

Einfihrungspreis
statt CHF 7.70

I nicht erhaltlich

Innovativ statt improvisiert! JE',“..P-—'

Tempo Feuchte Toilettentlicher
im Komfortbeutel mit Saugnapf

Hangen Sie Ihre feuchten Toilettentlcher im Komfort-
beutel jetzt direkt neben das Toilettenpapier.

mit Saugnapf fur leichtes Anbringen
- mit wiederverschlieBbarem Clip gegen Austrocknen

Fur das sichere Gefuihl von Sauberkeit.

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich

www.tempo.net
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Echt clever ist das neue Smart Pack
von Nescafé. Es ist leicht, platzsparend
und garantiert beste Konser-
vierung der Aromen. '_(-l!" -
-*.J
WETTBEWERB

Wie heisst die neue Nescafé
Verpackung?

Ideal Pack
Smart Pack
Perfect Pack

1. Preis im Wert von
—
5 Néchte im Drei-Sterne-Hotel Baur,
Disentis inkl. Halbpension, Skipass
und Miete der Wintersportausriistung
fiir 4 Personen

2.— 3. Preis im Wert von

Ein Wochenende fiir 2 Personen inkl.
1 Ubernachtung in einem Hotel in
Disentis und Skipass

4.— 50. Preis im Wert von

2 Tagesskipdsse in Disentis

Unweit der Talstat/on verwohnt ‘
das Hotel Baur Disentis seine =i
bis 24. Januar 2013 unter und frisch renovierten Zimmern.
www.volg.ch/volg-magazine
bis 24. Januar 2013

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

Senden Sie bis
24. Januar 2013 ein SMS mit dem
Keyword VOLGW und Lésungshuch-
stabe an 4636, fiir 90 Rp./SMS.

Ldsung bis 20. Januar 2013
auf Postkarte (keine Briefe) an
Volg Konsumwaren AG, «Nescafés,
Postfach 344, 8401 Winterthur.

omml

MNESCAFL |
GOLD!

Kaffeegenuss aus dem Hause
Nescafé: Gold de Luxe im
Glasbehilter, Cappuccino und
das neue Smart Pack.

Die Mitarbeiterinnen der Firmen Nestlé und Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Géste mit marktfrischer Kiiche 1
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Heisse

Kaffeeneuhelt

.coole Preise

m November hat Nescafé das Smart Pack
auf den Markt gebracht. Das neue 150-

Gramm-Format vereint die Vorteile des
klassischen Glasbehélters und des Nachfll-
beutels. Das Leichtgewicht bewahrt den Kaffee
kompakt und platzsparend auf und erhalt die
Aromen optimal. In das Smart Pack passt
mehr rein, als man denkt: stolze 75 Tassen
lassen sich aus einer kleinen Packung zube-
reiten — flr die gemitlichen Kaffeemomente
zu Hause oder beim Sport treiben im Schnee.

Biindner Skiresort
Neuer Partner von Nescafé ist das Winter-
sportgebiet Disentis. Die modernen Anlagen
des Bilndner Skiresorts bringen ihre Gaste
hoch hinaus: auf fast 3000 Metern lasst es
sich hier ein schones Stick freier atmen.
(Bien di» heisst es hier im Skigebiet Caischa-
vedra. Auf den Uber 60 Kilometern Pisten
finden sowohl Anfanger als auch ambitio-
nierte Wintersportler das richtige Angebot.
Trotz seiner Grosse und Vielféltigkeit ist das
Gebiet Ubersichtlich und familienfreundlich.
Zum Auftanken und Geniessen laden drei
Bergrestaurants mit Sonnenterrassen ein.

VoI



orbei sind zum Gliick die Zeiten, als
Vman wie die Romer Bimsstein- und

Marmorstaub zur Zahnhygiene be-
nutzte oder gar wie die alten Agypter Asche
und zerstampfte Eierschalen einsetzte. Fir
die Reinigung der Zé&hne muss man heute
nur noch auf die Tube driicken. Weil Sauber-
keit allein noch kein dauerhaft strahlendes
Lacheln macht, schitzt die neue Volg Zahn-
pasta auch vor der Zahnschmelzerkrankung
Karies. Dank ihrem hohen Fluoridanteil re-
mineralisiert sie den Zahnschmelz und
macht die Zahne so widerstandsfahiger.
Auch Plaque und Zahnbeldge werden zuver-
lassig entfernt.

Pflegt Zahn um Zahn:
Volg Zahnpasta, 125 ml

Ein Traum von Schaum
Fir ein frisches Mundgefiihl sorgt nicht zu-

) . . Die neue Volg Zahnpasta hélt Sie bestens in 651SE |
letzt das natirliche Minzaroma, und mit der . . . . ADE |
sehr guten Schaumbildung wird das Z&hne- Atem: Sie pflegt und schiitzt die Zdhne und PP

putzen zum Vergniigen fiir die ganze Familie. hat einen herrlich frischen Minzgeschmack.
Die Volg Zahnpasta wird nach einer hochwer-
tigen Formulierung in der Schweiz hergestellt.

statt Fr.5.30
Fr.4.75
Gratiniert raffiniert: Dreht beim Raclette auf:
Knorr Mix Maccaroni McCormick Miihle Raclette
al Forno*, 48 g Délice*, 32 g

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeiter der Firmen Bad Rheinfelden AG und . 0
Volg sind nicht teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Mitmachen & Gewinnen
Online: bis 24. Januar 2013 unter
www.volg.ch/volg-magazine
Per Telefon: bis 24. Januar 2013 unter
0901 260 360, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie das Losungs-
wort, Name und Adresse auf das Band.
Per SMS: Senden Sie bis 24. Januar 2013
ein SMS mit dem Keyword VOLGK und
Ldsungswort an 4636, fiir 90 Rp./SMS.
¥ statt Fr.4.70 statt Fr.6.35 statt Fr. 7.70 Per Post: Losung bis 20. Januar 2013
9 Fr. 20 Fr.5 70 Fr.6 90 auf Postkarte (keine Briefe) an Volg
s S s Konsumwaren AG, «Bad Rheinfeldens,
Postfach 344, 8401 Winterthur.
Nahrt das Haar:

Ist zart zur Haut:

Tempo Feuchtticher,
Comfort Bag, sanft*, 40 T

Elseve Spllung, Re-Nutrition*,
200 ml

Stylt echt stark:

AXE Styling Gel, mega stark*,
125 ml

l o, o
Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einflihrungspreise sind giiltig vom 31. Dezember 2012 bis 2. Februar 2013. M‘u



WINTERZAUBER IN DEN
SCHWEIZER BERGEN

AROSA

DAVOS

FLIMS
KLOSTERS
LENZERHEIDE
GRINDELWALD
WENGEN
SAAS-FEE
ZERMATT

Sunstar

© HOTELS % %X X X

CHF 555.—

F .
Sunstar Parkhote ages-Skipass inkl. CHF 699.—
Sunstar Hotel Davo CHF 495.—

IM PREIS PRO PERSON INBEGRIFFEN:

v 5 Nichte im DZ/EZ Economy v Hallenbad & Sauna
v Reichhaltiges Friihstiicksbuffet v Gratis W-Lan
v Getrinke aus der Minibar v MwSt., Service & Taxen

Preise pro Person. Angebot giiltig je nach Verfiigharkeit.

INFORMATION/BUCHUNG:
Gratis-Tel. 0800 611 611 — reservation@sunstar.ch — www.sunstar.ch
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Aller Anfang ist schon. Das gilt zumin-
dest fur den Beginn ins neue Freizeit-
jahr. Denn wir haben Ideen fiir jeden Typ
auf Lager. Wissbegierige Geniesser kommen
bei den neuen VOLG-Weinseminaren auf ihre
Kosten. Welche spannenden Weinthemen wir
dieses Mal aufgreifen, sehen Sie auf Seite 43.

entdecken, machen und lachen:
Unsere Tipps machen jedem
Freizeit-Typ Freude.

Wissen, geniessen, schmecken, u

1

Kochen und Kreieren

~ Wer gerne allerhand verschiedene Suppen
‘ ausloffelt, in die er selbst Feines einge-
brockt hat, ist bei unserem neuen Kochkurs
goldrichtig. Liebhaber von Naturlichem soll-
ten sich den neuen «Activo)-Kurs «Naturapo-

~ thekey nicht entgehen lassen. Und Kreative
konnen ihrer Fantasie wie gewohnt bei den
NATURENA-Kursen freien Lauf lassen. Selbst-
verstandlich sind auch Ideen fir unsere
jungsten Leserinnen und Leser dabei. Also:
Weiterlesen, inspirieren lassen, mitmachen!

Wer Wein liebt und sein Wissen
erweitern méchte, kommt bei
den neuen VOLG-Weinseminaren
auf seine Kosten.

Naturena Kochkurs Activo

Verbliffend kreative Kurse. Seite 47 Suppen aus aller Welt. Seite 49 Neuer Kurs
«Naturapothekey.
Seite 51



GARANTIE

%)
RAMSEIER

Die Kraft der Natur

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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- Blinddegustation

Lernen Sie bei einer \/erkostung mit Spass die
wichtigsten Punkte einer Weindegustation ken-
nen. Dabei bringen wir Ihnen die Charakteris-
tik der verschiedenen Weine néher.

Wo: VOLG Weinkellereien, Winterthur

Wann: Do, 28.2.2013, 18.30-22 Uhr

Was: Degustation von 12 Weinen mit

kleinem Imbiss

Wer: Kursleitung Manuela Joho-Kiinzli

Wie viel: Fr. 95.- pro Person

#

v »‘\
- Vom Syrah zum Shiraz

Von flllig, intensiv und opulent-susslich bis
wirzig und pfeffrig reicht die Bandbreite der
Trendsorte mit Tradition, des Syrah bzw. Shiraz.
Lernen Sie die verschiedenen Arten bei einem
Streifzug von der Schweiz bis Ubersee kennen.
Wo: VOLG Weinkellereien, Winterthur

Wann: Di, 12.3.2013, 18.30-22 Uhr

Was: Degustation von 12 Weinen mit

kleinem Imbiss

Wer: Kursleitung Elke Rapp

Wie viel: Fr. 95.- pro Person

42
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Wein, Wissen un

?
- Amarone, Amore mio!

Rondinella, Corvina und Molinara lassen die
Herzen von Amarone-Liebhabern hoherschla-
gen. Aus diesen drei Traubensorten werden
aber noch mehr schone Weine gekeltert. Wir
lernen die Vielféltigkeit dieser Reben kennen.
Wo: VOLG Weinkellereien, Winterthur
Wann: Do, 18.4.2013, 18.30-22 Uhr
Was: Degustation von 10 Weinen mit
kleinem Imbiss

Wer: Kursleitung Ursula Reber
Wie viel: Fr. 95.- pro Person

Vorschau
Herbst 2013

- Schokolade & Wein

- Kase & Wein

= Siisses Gold

- Weinfehler erkennen

= Mein Weinkeller

- Basisseminar an fiinf
Abenden

W Infos &
y  Anmeldung

g %
- Weinbaukurs 2013/2014

Nebst den Arbeiten im Rebberg lernen Sie die
wichtigsten Tatigkeiten zur Weinbereitung ken-
nen und keltern Ihren eigenen Wein.
Wo: Rebberg und Trotte in Neftenbach, Winterthur
Wann: 8.3, 17.5., 14.6., 23.8., jew. Fr, nach-
mittags. Ab ca. Mitte Okt. 2013 Traubenlese,
24.1. und 21.3.2014 Weinabfullung und Be-
sichtigung VOLG Weinkellereien Winterthur
Wer: Kursleitung Jurg Schonenberger

Wie viel: Fr. 900.- pro Person, Kursunter-
lagen, Eintritt Weinbaumuseum, Zvieri und
Getréanke, alle Materialien, Degustationen,
36 Flaschen selbst gekelterter Wein inklusive

Zusatzliche Infos:
www.divino.ch
Anmeldung:

DIVINO, Kurswesen
Postfach, 8401 Winterthur
Tel. 058 433 71 12

E-Mail: mailbox@divino.ch
oder heidi.zust@divino.ch

UrDinkel — mehr als nur Dinkel

Wo Dinkel drauf steht, ist nicht
immer Dinkel drin: Oft wird her-
kémmlicher Dinkel mit Weizen
eingekreuzt.

Die Marke UrDinkel hingegen
steht fir alte, reine Schweizer
Dinkelsorten.

urdinkel.ch

Leernsationell

Schweizer Original-Pasta fur lhren Genuss

ORIGINAL-PASTA

In kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhéltlich

kernser-pasta.ch




Naturena Riuickblick

Eine neue Erlebniswelt im
Seebachtal, eine frische
Website und mehr Kurse:
2012 war bei Volg NATURENA
einiges in Bewegung.

«Little Nanasy (I.) kamen auf
dem Erlebnishof im Werdenberg gross
I und kunterbunt heraus; kreativ
ins Bild setzte man sich im Fricktal am
1 Kurs «Gips- und Mosaikskulptury (u.).




die Welt von Volg NATURENA 2012.

Nebst einem neuen Webauftritt wurde
das Kursangebot erweitert. Um noch mehr
Menschen die Mdglichkeit zu bieten, die be-
liebten NATURENA-Kurse zu besuchen, wird
seit einem Jahr jeder Kurs doppelt angebo-
ten. Noch mehr Natur und Erlebnis ist durch
die Eroffnung der vierten NATURENA-Erleb-
niswelt im Seebachtal garantiert: Seit dem
25. April laden hier Edith und Christian Jager
ein, ihren Haldenhof, den dazugehdrigen Sin-
nespfad und das Naturprojekt zu besuchen.

F risch wie die Landluft présentierte sich

Die Neuen und die Ersten
«Unser Fazit fir das erste NATURENA-Jahr
fallt sehr positiv aus. Viele Menschen aus der
ganzen Schweiz besuchten unseren Hof und
die Kurse. Und der Sinnespfad wird in hochs-
ten Tonen gelobty, ziehen Edith und Christian
Jager Bilanz. Bereits im zehnten NATURENA-
Jahr befinden sich Barbara und Hans Diirr. Sie
waren 2003 die Ersten, die im Werdenberg als
Volg Erlebniswelt auftraten. (Volg NATURENA
bereichert unser Leben. Wir haben Géste, die
immer wiederkehreny, freut sich Barbara Diirr.

Drei tierische Stars

Ein Géastemagnet im Zugerland war dieses
Jahr tierischer Natur: Speziell viele Besucher
kamen wegen der jungen Zwergesel Valentin,
Balou und Lola auf den Hof von Bernadette
und Hermann Hotz. «Unzahlige schone Erin-
nerungen an das NATURENA-Jahr 2012» ha-
ben auch Helen und Herbert Schmid vom
Volg Erlebnishof im Fricktal. «Es macht Spass,
Menschen jeden Alters, unterschiedlicher
Kulturen und aus allen Gesellschaftsschich-
ten bei uns zu begrisseny, finden die beiden.
Auf solche Begegnungen freuen sie sich —
wie die anderen Gastgeber der Volg Erlebnis-
welten — auch im neuen NATURENA-Jahr.

NATURENA

Schausplal Natur = Naturnah arlaban
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Beim Workshop «Képfe und
Gesichter schnitzeny im Fricktal
herrschte eine heitere Stimmung.
Osternester aus Waldreben
zauberte man im Seebachtal (u.).

Biisten in Steindeko-
rationstechnik schuf man
begeistert im Zugerland,
putzige Filzzwerge
entstanden auf dem
Erlebnishof Werdenberg.
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Fiir Ihre ndchste =
Glanzleistung.

Erzielen Sie gldnzende Resultate mit den Reinigern
der Volg-Hausmarke. Kiiche, Bad und Bdden strahlen
hygienisch sauber um die Wette. Reihen Sie Glanz-
leistung an Glanzleistung beim Entkalken, Reinigen
und Spiilen. Mit den sanften Kraftpaketen bringen
Sie Ihren Haushalt in Windeseile auf Volg-Glanz.

Volg Hausmarken.
Ist doch naheliegend.
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Fricktal:
Cupcakes aus Stoff

© Fr, 22.2.13, 10-15 Uhr
® Sa, 23.2.13, 10-15 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Cupcakes sind kleine, mit
Buttercréme und Zuckerdekor garnier-
te Kichlein. Diese Cupcakes aller-
dings, die Sie in diesem Kurs gestalten,
sehen zwar genauso suss aus, sind
aber garantiert kalorienfrei. Sie wer-
den aus Filz, Stoff und Faden von Hand
genaht und mit Garn und Perlen be-
stickt. Sie kreieren drei Cupcakes als
Dekoration firs Zuhause, als Nadelkis-
sen, Magnet oder fiir den «Verkauferli-
ladeny der Kinder.

Teilnehmer: 12 Personen ab 14 Jahren
Leitung: Rut Miiller, Brugg,
www.rutundrueb.li

Preis: Fr. 130.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
fiir 3 Cupcakes inklusive

NATURENA

Schauspiel Natur - Naturnah erleban

Seebachtal:

Zierbaum aus Weidenruten

© Sa, 9.2.13,9-13 Uhr*
© Sa, 9.2.13,14-18 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Huttwilen

Programm: Weiden sind abwechs-
lungsreich, unkompliziert und Uberall
ein attraktiver Blickfang. Unter Anlei-
tung der Kursleiterin designen Sie |hr
eigenes Zierbdumchen als lebendigen
Schmuck fir Balkon, Terrasse oder Gar-
ten. Dabei werden die biegsamen Ruten
kunstvoll miteinander verflochten und in
einen Topf gesteckt. Bereits im Friihling
spriessen die ersten Blatter und die fri-
schen Triebe verleihen [hrem Weiden-
baumchen standig ein neues Aussehen.
Teilnehmer: 10 Personen ab 12 Jahren
Mitbringen: Gut geschliffene Garten-
schere, Flachzangli, Stechahle, Schere,
1 Kehrichtsack (35 1)

[Kleidung: Warme Arbeitskleidung,
der Kurs findet in einer Remise statt
Leitung: Maddy Gaupp, Atelier CreArt,
Homburg, www.maddy-creart.ch
Preis: Fr. 135.- pro Person, Mahlzeit
und Getrénke sowie das Material fir
Ihr Weidenbdumchen inklusive

*inkl. 1 Std. fiir die Mahlzeit

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

Werdenberg: Raumschmuck
mit Rost- oder Steineffekt

O Fr, 1.2.13, 9°-16*Uhr
® Sa, 2.2.13, 9°-16*°Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad,

9473 Gams

Programm: Mit Paverpol und Art
Stone lassen sich trendige Wohnacces-
soires passend zu lhren Wohnrdumen
modellieren. Nach Ihren Vorstellungen
schneiden Sie Styropor zu Vasen, Scha-
len, Kugeln oder anderen Fantasiefor-
men. Die Objekte werden dann mit
dem Dekorationsharter aus Paverpol
und Art Stone ausgestaltet und erhalten
dank spezieller Pigmente wahlweise ei-
nen Antik-Look oder Rosteffekt.
Teilnehmer: 24 Personen ab 12 Jahren
Mitbringen: Wegwerf-Handschuhe,
Schere. Sofern vorhanden: Spitzen-
stoffe (Baumwolle), Dekomaterial (z.B.
Stoffblumen)

Kleidung: warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt
Leitung: Corinne Meister, Art Atelier
Ottikon, www.art-atelier.ch

Preis: Fr. 165.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
flr 2 Objekte inklusive

3. Rubrik «Veranstaltungen»

058 433 54 09, Mo bis Fr, 8-12 und 13-17 Uhr

Volg Konsumwaren A

G, Kundendienst «Naturenan,

46 - 47

Freizeit Die Volg Erlebnishofe im Februar

.
/JI,-I‘/Siisse Cupcakes ohne Kalorien oder ein
f J# Christbaum als Vogelhduschen: Das

und andere tiberraschende Dinge machen
die neuen NATURENA-Kurse wahr.

o FLL o "

Zugerland: Vogelhduschen
aus Christbaumen

© Fr, 15.2.13, 9-16 Uhr
© Sa, 16.2.13, 9-16 Uhr

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

Programm: Statt den Christbaum zu
entsorgen, kénnen Sie ihn in diesem
Workshop verwerten und ihm eine
neue Aufgabe zukommen lassen. Un-
ter Anleitung eines versierten Korbma-
chers flechten Sie mit Weidenruten
eine hiibsche Futterstelle fir Vogel.
Dabei bilden Stamm und Aste Ihres
mitgebrachten Weihnachtsbaums das
Grundgerdst.

Teilnehmer: 12 Personen ab 12 Jahren
(Kinder nur in Begleitung Erwachsener)
Mitbringen: Christbaum, Arbeitshand-
schuhe

Kleidung: warme Arbeitskleidung (Klei-
der kénnen schmutzig werden); der
Kurs findet in einer Remise statt
Leitung: Werner Turtschi, Hondrich,
www.korbmacher.ch

Preis: Fr. 130.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
fr Ihr Vogelhduschen inklusive

htal TG/Werdenberg SG/Zugerland ZG

8404 Winterthur



Schweins- Rindfleisch Salami Milano
Koteletts gehackt geschnitten

3 Stiick, ca. 550 g ca. 500 g ca.250g

1009 Fr, 1.95 1009 Fr, 1.35 109Fr, 1.70

= | S, Br ingen Sie

3 Stiick, ca. 450 g

.~ [hr Sparschwein in
= Topform!
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PAMMIPERELE

Wienerli Kochspeck
4 Paar, 400 g ca.550¢g
Fr. 5.95 1009 Fr, 1.65
!':-:r-' .
d -
: Em '
| p— Delikatess- i Delikatess-
Cervelas = Ip- Fleischkdse s Fleischkdse
4 Stiick, 400 g : "-!! Y ca. 4309 . 904 geschnitten, ca. 250 g
Fr. 3.45 . L g Fr. 1.30 1009 Fr, 1,30

FAMILIENPREIS

Wiirste, Koteletts, Hackfleisch, Schinken, Speck und Fleisch-
kése — die beliebtesten Fleischprodukte gibt es bei Volg zum
fast unschlagbaren Familienpreis. Hervorragende, kontrol-
lierte Qualitdts-Produkte in Packungsgrdssen, die nach Sport
und Spiel fiir die ganze Familie oder Clique reichen. Und auch
das Sparschwein satt machen.

%':-
3

' Typisch Familienpreis: m
Bratwurst Vorderschinken Gross in der Menge, klein im Preis. & @
4 Stiick, 520 g geschnitten, ca. 250 g Exklusiv in iiber 550 Volg-Ldden. M-
Fr. 6. 5 0 1009 Fr. 2 R 1 5 In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhdltlich. Jrizch und friindlich

b



48 - 49

Die Suppenwelt kommt unter die
Haube: wir verméhlen Suppen
aller Art auf gekonnte Weise.

VORSCHAU

INDISCH, FANTASTISCH! Typische Ge-
wiirze wie Kurkuma, Chili, Ingwer und
Muskat, Gerichte wie Curry, Samosas,
das Fladenbrot Naan oder ein erfri-
schender Lassi gehdren zu Indien wie
der Taj Mahal. Tauchen Sie mit uns einin
einen Abend voller Aromen und Diifte...
6. MARZ 2013 IN AARAU

7. MARZ 2013 IN GOSSAU

12. MARZ 2013 IN WANGEN a. d. AARE
13. MARZ 2013 IN OERLIKON

SAUCEN-ZAUBER Mit der passenden
Sauce oder einer raffinierten Krauter-
butter setzt man Fleisch erst die Krg-
nung auf. Wir fiihren Sie in die Welt der
Saucengeheimnisse ein und kreieren
neue und klassische Saucen zu kleinen
und grosseren Fleischstiicken.

10. APRIL 2013 IN AARAU

10. APRIL 2013 IN OERLIKON

15. APRIL 2013 IN GOSSAU

23. APRIL 2013 IN WANGEN a. d. AARE

PASTA IN ALLER FORM Pasta lieben alle!
Wie in bella Italia machen wir an die-
sem Abend Pasta selbst, stellen Teige
her, farben und fiillen sie, bringen sie
in verschiedenste Formen und kreieren
passende Pasta-Saucen.

14. MAI 2013 IN GOSSAU

14. MAI 2013 IN WANGEN a. d. AARE

- 15. MAI 2013 IN AARAU

' 15. MAI 2013 IN OERLIKON

«lr
=

Die Suppe ist in der Tat ein Allerweltsgericht:
Rund um den Globus existieren landestypische
Suppengerichte und lokale Spezialitaten. Die ei-
nen schmecken nach Meer, die anderen nach
Berghlttenzauber, sie kommen als edle Vorspeise
oder séttigender Hauptgang auf den Tisch, schme-
cken exotisch, fruchtig oder spicy, sind leicht,

i

-

wahrschaft, traumhaft schaumig oder enthalten |
raffiniertdEinIagen. Loffeln Sie mit unseren Koch-
profis verschiedenste tberraschende Suppen aus
und entdecken Sie, wie viele Geschmacksgeheim-
nisse die Suppenwé’l‘l’iﬂu—bigzte_&mt. Denn wunder-
bare Suppenkreationen gibt es so viele, dass man
taglich eine neue geniessen konnte.

Alle Kurslokale sind bequem mit den
offentlichen Verkehrsmitteln und in
J wenigen Minuten vom Bahnhof aus zu
Fuss erreichbar. Die Kurskosten inklu-
sive Apero, Essen, Getranken und Wein
betragen pauschal Fr. 130.- pro Person.
Anmeldungen ber die Volg-Home-
page oder direkt beim jeweiligen Koch-
studio — via Internet oder Telefon. Die
Rezepte werden den Kursteilnehmen-

«Suppen aus aller Welt» bei ... |

T D

PETER'S KOCHSCHULE IN
GOSSAU MIT PETER GACHTER:

6. Februar, 18.30-22.30 Uhr
www.peters-kochschule.ch
Telefon 071383 27 17

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

CULINEA IN OERLIKON
MITJONAS SCHONBERGER:

13. Februar, 18.30-22.30 Uhr
www.culinea-kochstudio.ch
Telefon 044 388 44 66
Culinea Kochstudio,
Affolternstrasse 52

8050 Ziirich-0erlikon
info@culinea-kochstudio.ch

COOKUK IN AARAU
MIT SUSANNEVOGELI:

13. Februar, 18.00-22.00 Uhr
www.volg.ch

Telefon 062 82352 92
Cookuk, Schachenallee 29
5000 Aarau

mail@cookuk.ch

«TATORT> IN WANGEN A/A
MIT DORIS WEIBEL-EGLI:

26. Februar, 18.30-22.30 Uhr
www.tatort-kochschule.ch
Telefon 032 682 00 08
Tatort-Kochschule, Vorstadt 13
3380 Wangen an der Aare
info@tatort-kochschule.ch

den schriftlich abgegeben.
Aktualisierte Infos auf www.volg.ch

H
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’ Freizeit activo kurs Naturapotheke

“dhyr

eim Wandern, Toben oder Sport-
B treiben: Ein Missgeschick ist schnell
passiert. Gewusst wie, greift man in
solchen Fallen darauf zurlick, was die Natur
hergibt. Erfahren Sie in diesem «Activos-

Kurs anhand vieler Beispiele aus der Praxis,
wie Sie welche Pflanzen einsetzen konnen.

Versierte Fachfrauen

Die Homdopathin und Drogistin Fabienne
Gigandet und die Drogistin und Schissler-
Salz-Spezialistin Tina Roschi beschéftigen
sich am Kurstag mit dtherischen Olen, Tees,
Salben, Schiissler Salzen und Homoopathie.
Einen Schwerpunkt setzt das Thema Wickel.
Die Heilpraktikerin Gabriela Hug zeigt direkt
in der freien Natur, wie Pflanzen auf natlrli-
che Weise erste Hilfe bei kleinen Unpass-
lichkeiten oder Verletzungen leisten. Stau-
nen Sie, welche Maoglichkeiten die Natur
bietet. Oder hatten Sie gewusst, dass Ganse-
blimchen eine ausgezeichnete Hilfe bei ei-
nem aufgeschirften Knie sind?

50 - 51

Gegen vieles ist ein gutes Kraut
gewachsen: Lernen Sie in unserem
neuen «Activo»-Kurs, wie Pflanzen
lindernd und unterstiitzend wirken.

Mit Hilfe der

Kosten: Fr. 135.- pro Person,
inkl. Getrénken. Verpflegung: individuell

Sa, 16.02.13, 9.30-16 Uhr
Ort: 8610 Uster, Stiftung Wagerenhof,
Asylstrasse 24

Kursleitung: Fabienne Gigandet

und Tina Roschi

Kosten: exkl. Wickelset (ca. Fr. 50.-)

Sa, 09.03.13,9.30-16 Uhr
Ort: 3110 Minsingen, Blumenhaus im
Schlossgut, Alleestube

Kursleitung: Fabienne Gigandet

und Tina Roschi

Kosten: exkl. Wickelset (ca. Fr. 50.-)

Sa, 16.03.13, 9.30-16 Uhr
Ort: 4410 Liestal, Rathaus, Stadtsaal
Kursleitung: Fabienne Gigandet

und Tina Roschi

Kosten: exkl. Wickelset (ca. Fr. 50.-)

Do, 25.04.13,9.30-16 Uhr
Ort: 9053 Teufen, Hatschen
Kursleitung: Gabriela Hug,

A. Vogel GmbH

Kosten: inkl. Buch «Kleine
Outdoor-Apothekey

Kleidung: wetterfest, feste Schuhe

DJa,ich/wirreserviere/—n
¢ fiirden Kurs «Naturapotheke» in Uster.

[ Ja, ich/wir reserviere/-n
fiir den Kurs «Naturapotheke» in Miinsingen.

L] Ja, ich/wir reserviere/-n
¢ fiir den Kurs «Naturapotheke» in Liestal.

DJa,ich/wirreserviere/—n
¢ fiirden Kurs «Naturapotheke» in Teufen.

s DI
: Anmeldungen fiir die

i Kurse «Naturapotheke»

(Anzahl) Pistze

(Anzah!) Platze

(Anzah!) Platze

(Anzah!) Platze

: Name

+ Vorname

Strasse/Nr.

:PL/ON

i Telefon

.....................................................................

Coupon einsenden oder faxen an: Volg Konsumwaren AG,
Kundendienst «activo», «Kurs Naturapotheke», Postfach 344,
8401 Winterthur, Tel. 058 433 54 09, Fax 058 433 54 07.

Anmeldeschluss: 30. Januar 2013

VoI



PUNSCH MIT TRADITION
www.lacobi.ch

Hol dir jetzt dein limited
Edition Haschi Beanie!

5 Halter Produkte geniessen, EAN-Codes (Strichoodes) von

der Packung ausschneiden & einsenden an:
Halter Bonbons AG, Hombergstrasse 4, 5712 Beinwil am See
Innert Kirze pekommst du deinen Beanie per Post zugestellt.

Promotion gliltig bis 28. Februar 2013

Vorname/Name:

Adresse:

PLZ/Ort:

Mobile:

E-Mail:

R

comlhalter.bonbons

halter-bonbons.ch
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7 Freizeit

Elisabeth Ziegler ist eine von tausenden

fleissigen Zustellern, die das Volg- e

N 4 . -
Kundenmagazin «Oise Lade» jeden Monat 2B 2% 1 i
punktlich in die Briefkasten verteilen. 2 K+ ; A b .

gal, ob das Wetter super schon oder

absolut garstig ist: Die 15-jahrige Elisa-

beth Ziegler zieht jede Woche los und
verteilt im Winterthurer Stadtkreis Wiilflingen
(ZH) Werbedrucksachen, Gratisanzeiger und
Warenmuster. Einmal pro Monat kommt das
Volg-Magazin «Oise Lade) dazu. Immer mit
dabei ist ihr Fahrrad. «Ilch habe vorher nicht
oft Sport getrieben. Jetzt fahre ich regelmas-
sig Velo. Dass ich mich durch meinen Neben-
job an der frischen Luft bewege, finde ich su-
pen), sagt Elisabeth. Und nebenbei gibt’s ein
schones Sackgeld.

Fit und flexibel

«Die Bezahlung ist je nach Tour unterschied-
lich. Die Touren variieren zwischen einer und
vier Stunden. Man muss fiir diesen Job mindes-
tens 15 Jahre alt sein, zwei Mal pro Woche
Zeit haben, zuverldssig und fit seiny, flhrt
Stephan Meili von der Zustellorganisation
Direct Mail Company aus. Die Arbeitszeiten
sind flexibel einteilbar — am Lauftag muss die
Tour einfach bis 20 Uhr abgeschlossen sein.

Schreibe eine Anfrage per Mail mit Betreff «Nebenjob
) Zustellung» an info@direct—mail—pompany.com.
jert an Oder schau unter www.direct-mail-company.com
Inte ressier H - (Rubrik Jobs) nach freien Stellen.

diesem Nebenjob

Michael, du bist der erste Mister Handicap 2012 Michael Fassler:
Mister Handicap. Wie ist es, plotzlich be-

kannt zu sein? « ICh machte

«Ab und zu werde ich auf der Strasse angesprochen. Das Mut machen »
freut mich und es entstehen interessante Begegnungen. Aber ich
mochte vor allem durch meine Arbeit in guter Erinnerung bleiben.»

Am 20. Januar bist du 100 Tage im Amt. Welche Bilanz ziehst du?
Der von Volg gespon-

«Fiir mich war die Zeit sehr lehrreich. Ich durfte viele spannende Menschen kennen- : serte Rollstuhitisch-
lernen. Zu sehen, wie viele Leute wir erreichen kénnen, macht mir grossen Spass.» tennisspieler Michael
Féssler (24) aus
Was mdchtest du als Mister Handicap vermitteln? Sissach (BL) wurde am
. L X 5 . ; 13. Oktober 2012 zum
«Dass sich Menschen mit einer Behinderung nicht zuhause verstecken, sondern sich J ersten Mister Handicap

in unserer Gesellschaft engagieren. Ich méchte ihnen Mut machen, ihr Leben in die
Hand zu nehmen. Und ich mochte Briicken bauen zwischen Menschen mit und ohne
Behinderung.»

Was ist dein sportliches Ziel?

«Das wichtigste ist, dass ich meinen Sport gesund und mit viel Freude
' Dbetreiben kann. Nichstes Jahr méchte ich den Schweizermeis-
tertitel holen. Ein Ziel ist zudem die Qualifikation fiir die
Paralympics 2016.»

Foto: Samuels @ Miss Handicap Organisation

gewéhlt. Er erlitt 2005
eine Hirnblutung und
ist seither linksseitig
geléhmt. Dank seines
Kampfgeists braucht er
den Rollstuhl heute
nur noch fiir den Sport.

VoI



o
<
3
@
[}
z
T
o
3
5
o
@

Fisch
uf Fis
ertappt!

Fiir einmal sind Kinder und Eltern gleicher Meinung:
Fischstdbchen vom Volg sind ein ausgezeichneter Fang!
Sie sind knusprig vorgebraten, garantiert grdtenfrei
und schmecken so gut, dass Klein und Gross davon ein-
fach nicht genug kriegen kdnnen.

Volg Hausmarken.
Ist doch naheliegend.
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Hol dir d
Ol air das
y
y
neue HEY! I
L. e

Wie trainieren die jungen Skistars von morgen?
Wie kocht man fiir 2000 Personen? Und wie sieht
der Alltag eines Chauffeurs in seinem grossen
Lastwagen aus? Dies und noch viel mehr verraten
euch Volgi & Volgine im neuen HEY, das du ab

7. Januar 2013

im Volg gratis bekommst.

ben-Suppe

Volgine hat fast jeden Buchstaben doppelt
in die Suppe gegeben. 5 Buchstaben
findest du aber nur einmal. Welchen
Tiernamen kannst du aus ihnen bilden?

Losungswort

il
Wo schiafen Enten im Winter? h’&.‘,

Nicht etwa in einem gemitlichen Nest. Dort sind sie nur zum
Briten. Viel lieber schlafen Enten auf dem Wasser! Sie suchen sich 1
ein vor Wind und Feinden geschiitztes Fleckchen, stecken den

Kopf und die Fiisse in ihre Federn und lassen sich schlafend treiben.
«Das Federkleid ist wie ein schwimmender Daunenschlafsacks,

sagt Matthias Kestenholz von der Schweizerischen Vogelwarte in
Sempach. «Er halt die Enten auch bei Eiseskalte warm.»

V4937 :1oms8unsg il o 0



wie der
aromatische Volg
Dorf Chds und

wie der cremige Volg Brie sind
Der nur zwei von vielen Spezialitdten.

Das Volg Kése-Angebot:
Da ist fiir jeden Geschmack
etwas dabei. Von weich bis
extrahart, von wiirzig
bis zartschmelzend.

Volg

4
Sfrisch und friindlich

BOLT ROHNER & KO



@ Saison im Volg

» Im Sellerie steckt viel Gutes: Das Lager-
gemiise enthalt viele Vitamine, wenig
Kalorien und sorgt fiir reichlich Geschmack.

\ p

el
- .
EQLLLE‘_‘. Le‘ eht es um die Extraportion Wirze,

ist der Sellerie die optimale Wahl:
Das Wintergemuse gilt als natlrli-
cher Geschmacksverstarker und bereichert
darum gerne Bouillons, Krautersalze und
Suppen. Obwohl viel Gusto in ihm steckt,
kommt er mit wenig Kalorien aus. Reich ist
der Knollensellerie hingegen an Vitaminen
und wertvollen Mineralstoffen. Alles gute
Grilinde, um das gesunde Gemdse ofters mal
. aufzutischen —roh als Salat oder zum Apero
mit einem Dip, gekocht als Stippchen, Piree,
Piccata oder paniertes Schnitzel.

;:'I I. aT g & '-_ k :_ I'..'i' b

Vorsicht Verfarbung

Seinen wirzig-herben Geschmack erhalt der
Knollensellerie hauptsachlich vom hohen
Gehalt an atherischen Olen. Doch Vorsicht:
Sie oxidieren rasch, wenn sie an die Luft ge-
langen. Deswegen verférbt sich gerlsteter
oder angeschnittener Sellerie schnell braun-
lich. Geraffelten Sellerie am besten sofort
mit der Salatsauce mischen; Sellerieschei-
ben kdnnen bis zur Weiterverarbeitung in
Zitronenwasser gelegt werden.

ah | Sellerie-Piccata

L ﬁ" Eu;n“()ﬁ?e:‘ser}f:rzie schélen, mit der
Rostiraffel in eine Schiissel raffeln.
ot ™ 1 EL Mehl sowie etwas Salz und
Pfeffer dazugeben, vermischen.
™ 2 Eierund 3 EL Reibkdse dazugeben, Y
= gutvermischen. In einer Bratpfanne n
. 1ELVolg HOLL Rapsdl erhitzen.
Masse portionenweise in die Pfanne
" geben, beidseitig goldbraun braten.
Tipp: dazu passt eine wiirzige

Tomatensauce. z

Sellerie gehort zu den
beliebtesten Wintergemiisen.
Bereits fixfertig zum Genuss ist
der Selleriesalat aus dem Volg.

l o, o
Weitere Rezepte mit Sellerie finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch M‘u
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OFENFRISCH GENIESSEN

ORIGINAL

OFENFRISCH GENIESSEN

Unser Cailler-Branche Gipfel:
Die unwiderstehliche Kombination.

Jetzt ofenfrisch in Threm Volg.

In kleineren Filialen eventuell nicht erhaltlich.

| W |+
www.hiestand.ch
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Super giinstig: Pilz-Toast, Lauchcremesuppe, Kartoffel-Wurst-Gratin

I Rezepte

ZLutaten fiir 4 Personen:

11
650 g

1
2

1
1
200
3dl
211
211
4EL

O 45ch.

ZUM SAMMELN

1
500 g
1

0,5

0,5

O

1
0,5

3
3EL
15t

1 Bd.
100 g

1Bd.
1P.

2TL
2TL
2EL

Bouillon

Kartoffeln, festkochend
(griin), geschalt, gewiirfelt
Lauch, gewaschen, in Ringe
geschnitten

Wienerli, in Scheiben
geschnitten

Siedwurst

Schiiblig

Champignons

Rahm

Senf

Maizena

Reibkdse

Toasthrot

Salz, Pfeffer

ZLutaten fiir 4 Personen:

Bouillonwiirfel

Nudeln

Riiebli, in feine Streifen
geschnitten

Sellerie, in feine Streifen
geschnitten

Stangensellerie, in feine
Streifen geschnitten
Peperoni, rot, in feine Streifen
geschnitten

Lauchstange, halbiert, fein
geschnitten

Peperoncini, fein gehackt
Erdnussdl

Ingwer, geschalt, in Scheiben
geschnitten
Frithlingszwiebeln, geschnitten
Champignons, geviertelt
Mini-Maiskolben, aus dem
Essig, halbiert

Koriander, gehackt
Kokosmilch

Schweinspldtzli, in feine
Streifen geschnitten
Sesam

Currypulver

Sojasauce

Salz, Pfeffer

5859

Zubereitung:

1. Bouillon in einem grossen Topf aufkochen, Kartoffeln und Lauch
dazugeben, mitkochen. Nach 15 Min. Kochzeit Wirste und Champi-
gnons dazugeben.

2. Sind die Kartoffeln weich, Champignons mit einer Schaumkelle
herausheben, beiseite stellen. Bouillon durch ein Sieb abschitten,
Bouillon und Einlagen auffangen. Kartoffeln und Wiirste in eine Gra-
tinform flllen, Lauch zurtick in die Bouillon geben.

3. Die Halfte vom Rahm mit 1 TL Maizena verrihren, in die Bouillon
geben. Restlichen Rahm und 1 TL Maizena mit Senf vermischen,
uber die Kartoffeln geben, mit 2 EL Reibkése bestreuen und in den
175 °C heissen Ofen schieben.

4. Champignons kleinschneiden, mit restlichem Reibkdse vermi-
schen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Toast auf ein Backblech legen,
Pilzmischung darauf verteilen. Suppe mit dem Mixstab purieren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Ofentemperatur auf 200 °C erhohen. Champignons-Toast in die
obere Ofenhalfte schieben und bei Oberhitze kurz Uberbacken. Her-
ausnehmen, Ofen abschalten, Gratin bis zum Servieren darin warm
halten.

Lubereitung: 1 5td.

Super exotisch: Satay-Spiessli, Tom-Kha-Suppe, Asia-Nudelpfanne

Lubereitung:

1. Einen grossen Topf zu zwei Dritteln mit Wasser flillen, aufkochen.
Bouillonwdirfel, Nudeln und Gemiise bis und mit Peperoncini dazugeben.
2. Wenn die Nudeln bissfest sind, alles durch ein Sieb abschiitten,
Nudeln, GemUse und die Halfte der Bouillon auffangen.

3. 1 EL Erdnussdl in den Topf geben, Ingwer, Frihlingszwiebeln,
Champignons, Mini-Maiskolben und die Hélfte vom Koriander dazu-
geben, anrosten. Aufgefangene Bouillon und Kokosmilch dazugiessen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Schweinsplatzli-Streifen auf 8 Spiesse stecken. 2-3 Min. in die
heisse Suppe geben, trocken tupfen, in der Bratpfanne 1 EL Erdnuss-
ol erhitzen, Spiessli darin anbraten. Suppe vor dem Servieren noch-
mals aufkochen.

5. 1 EL Erdnussol im Topf oder Wok erhitzen, lauwarme Gemisenu-
deln, Sesam, Currypulver und Sojasauce dazugeben, unter Rihren
kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung: 1,5 Std.

Tipp: fertige Poulet-Spiesse verwenden. Pouletspiesse mit Satay-Sauce servieren.
Rezept unter www.volg.ch.
g S
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| Rezepte

Super mediterran: Knoblibrot, Tomatensuppe, Ravioli an Salbeibutter

Lutaten fiir 4 Personen: Lubereitung:
1,51 Bouillon 1. Bouillon aufkochen, Knoblauchzehen dazugeben, weichkochen, mit einer
6 Knoblauchzehen, geschalt Schaumkelle aus der Bouillon heben. Mit einem grossen Messer zerdriicken, mit
LD. Pelati 1 EL Butter vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Knoblauchbutter auf

1 Baguette, in Scheiben

it Baguettescheiben streichen und im Ofen kurz résten.
geschnitten

2. Ravioli in der Bouillon erhitzen, durch ein Sieb abgiessen, dabei

1PZaEIE Ez\tlt]([e)l] 1 Liter der Bouillon in einem Topf auffangen. Ravioli warmstellen.
18d. Salbei, in Streifen geschnitten 3. Pelatiin die Bouillon geben, aufkochen. Mit dem Mixstab pirieren, mit Salz und
2EL Reibkise Pfeffer abschmecken und servieren.
Salz, Pfeffer 4. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Salbei und Ravioli dazugeben, kurz darin

schwenken, auf Teller geben und mit Reibkése garnieren.
Lubereitung: 45 Min.

Super fleischig: Vitello Tomato, Fladlisuppe, Geschnetzeltes mit Polenta

Zutaten fiir 4 Personen: Lubereitung:
1,51 Bouillon 1. Bouillon aufkochen, Geschnetzeltes und Steaks dazugeben,
6009 Schweinsgeschnetzeltes auf kleinem Feuer ziehen lassen. Nach 10 Min. Steaks und
2 Kalbssteak Geschnetzeltes aus der Bouillon nehmen. Steaks auskiihlen lassen.
IPack” Fladli 2. Geschnetzeltes in Pfanne geben, mit Mehl bestauben, mit
! : Rotwein abldschen, etwas einkochen.
1,5d1 Rotwein

3. Vitello Tomato: Steaks in moglichst dinne Scheiben schneiden,

3EL Volg Tomatensauce . . .
auf vier Teller verteilen. Tomatensauce und Tomatenwdirfel

1 Tomate, fein gewiirfelt

1259 2-Minuten-Polenta vermischen, uber den Kalbfleisch-Streifen verteilen.
1 Zwiebel, gehackt 4. Polenta: 6 dI Bouillon abschopfen und mit Zwiebeln in einen zwei-
2 EL Reibkdse ten Topf geben. Polenta gemass Packungsangabe darin zubereiten,
Pfeffer aus der Miihle mit Reibkase verfeinern und mit dem Geschnetzelten servieren. Rest-

liche Bouillon nochmals aufkochen, Fladli dazugeben und servieren.
Lubereitung: 1,5 Std.

Super schnell: Crostini, Bouillon, Minestrone-Gemiise mit Hackballchen

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:
2 Bt. Knorr Minestrone 1. Backofen auf 200 °C vorheizen, Minestrone gemass Packungsan-
500 g Rindshackfleisch gabe zubereiten,
Et Ewigbel, gehackt 2. Hackfleisch mit Zwiebeln und Essig vermischen, mit Fleischwiirz-
2 ssig

mischung abschmecken. Aus der Masse nussgrosse Kugeln formen.
geschnitten Kugeln in die leicht siedende Suppe geben.

LGl Bruschettina-Masse 3. Bagu'ettfaschelben auf"eln mit Backpapier belegteg Blech gepen,
Salz Pfeffer ca. 5 Min. im Backofen rosten, herausnehmen und mit Bruschettina-
Fleischwiirzmischung Masse bestreichen.

4. Suppe durch ein feines Sieb abgiessen, Bouillon auffangen und mit

Crostini servieren. Minestrone-Einlage mit den Hackballchen in eine

Schissel geben und ebenfalls servieren.

Zubereitung: 30 Min.

2 Baguette, in Scheiben




60 - 61

Super fischig: Crevetten in Krauterrahmsauce, Weinschaumsuppe,
Goldbuttrollchen mit Mandelbutter und Salzkartoffeln

Zutaten fir 4 Personen: Zubereitung:
11 Wasser 1. Wasser, Weisswein und Aceto balsamico in einen
- 5dl Weisswein Topf geben, aufkochen. Kartoffeln, Riiebli und Sellerie
Ldl Aceto balsamico, bianco dazugeben, Zwiebel mit Lorbeer und Nelken bestecken

800 g Kartoffeln, festkochend
(griin), geschalt
1 Riiebli, geschdlt

und mit Dill und Pfefferkdrnern in den Sud geben.
2. Goldbutt-Filets aufrollen, je mit einer Kichenschnur

. < binden.

0,25 Sellerie, geschalt L . -
1 Zwiebel, Klein 3. 2 dlvom Sud in ein Pfannchen geben, auf die Halfte
1 Lorbeerblatt einreduzieren. Gehackte Krauter und 1 dl Rahm dazuge-
2 Nelken ben. Crevetten in Krduterrahmsauce geben, darin ziehen

1 Dillzweig lassen, vor dem Servieren nochmals kurz aufkochen.
5 Pfefferkdrner, schwarz Goldbuttrélichen 5 Min. im Sud pochieren. Kartoffeln und

4 Goldbutt-Filets Fischrélichen aus dem Sud nehmen und warmstellen.
2 Pack Crevetten, TK 4. Gemiise aus dem Sud nehmen, restlichen Rahm da-

1EL Krduter, gehackt
2,5dl Rahm

509 Mandelbldttchen
Butter

zugeben, abschmecken, mit dem Mixstab aufschaumen,
sofort servieren.

5. Butter schmelzen, Mandeln Uber die Goldbuttrollchen
dazugeben und mit Salzkartoffeln servieren.

Zubereitung: 1 Std.

=

Super leicht: Blumenkohl mit Chili-Vinaigrette,
Currysuppe, Reis mit Poulet und Gemiise

Lutaten fiir 4 Personen: Lubereitung:
1,51 Wasser 1. Wasser in einen Topf geben, aufkochen, Reis und Blumenkohl
1 Blumenkohl, dazugeben. Blumenkohl nach ca. 15 Min. mit einer Schaumkelle aus
in Roschen geteilt dem Wasser heben.

300 g Langkornreis
2 Poulethriiste,
in Wiirfel geschnitten

2. Poulet, Asia-Gemise und die Hélfte der Zwiebeln beigeben. Ist
der Reis weich, durch ein Sieb abschitten, Kochwasser dabei

1Pack Asia-Mix-Gemiise, TK auffangen. _

2 Zwiebeln, gehackt 3. Topf zurlick auf den Herd stellen, Butter, Zwiebeln und Currypulver
1EL Butter hineingeben, kurz anrdsten, mit Kochwasser abldéschen und etwas
1EL Currypulver einkochen, bis es bindet.

LEL Mehl 4. Blumenkohlréschen in Scheiben schneiden, auf 4 Tellern anrich-

2 Peperoncini, fein gehackt ten. Peperoncini, Ol, Essig und Peterli vermischen, mit Salz und Pfef-
2dl QOlivengl fer abschmecken, Vinaigrette iiber dem Blumenkohl verteilen.
1dl Essig 5. Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren. Sojasauce

LEL Peterli, gehackt zum Reis geben, mischen und mit Poulet und Gemiise servieren.

2EL Sojasauce Zubereitung: 1 Std.
Salz, Pfeffer



¥~ Herausgepickt

£

Lensolver ¢ senza dubi mes past i
preferi! Tge datti pli bel che da seser i

la damaun cun las persunas ch’ins
ha gugent davos maisa, il sulegl

splendura da fanestra en e sin mai-

sa datti ina massa bunas chaussas?
Hmmm, tge bell Ussa ch’ils uffants

en pli gronds (e ch’els n’han betg :
gia 'ina puspé fom) giaud jau fitg :

Mes past
preferi

da far la dumengia in bel brunch
cun ovs, panzetta, chaschiel, flocs

d’avaina, jogurts, fritga e natiral-:

main paintg, mel e differentas confi-
turas. Latiers datti differentas sorts

da paun frestg e forsa ina tarschola :
u stortins. Lodur d’in café fa daven-

tar la buna luna anc meglra. Gea,
quai € mes maletg ideal da I'ensol-

ver. Deplorablamain n’é perd betg

mintga di dumengia e deplorabla-

main ha mes um pli gugent il gentar :
che I'ensolver. Uschia stoss jau far :
relativ savens in compromiss. Per i

fortuna datti perquai era chaussas

gustusas ch’en preparadas en 5 mi-}
nutas. Tar nus & quai per exempel |

ina talgia tarschola cun paintg. Sche

jau la prepar e la met sin maisa €
ella schvup davent! U pulpa, gea
quella vegn er amada. Schvup ¢ ella :

davent! Ma betg mias figlias giaudan

questas bunas chaussas, mabain :
nos giat profita dal mument, sche

nagin na guarda!!l In ensolver svelt e

ideal, ma gist usche spert na stuess :
el tuttina betg esser davent! Na’l la- |

schai perquai betg or d’egl! Ins na sa
mai, sch’i passa in lader ...

Cordialmain

M, Hep j; o

Karin Kohler-Pattis

VoIg-SpgziaIpreis
statt Fr. 44.—

® @ O Sienoch bis zum 16. Februar bei jedem Einkauf im Volg
Treuepunkte sammeln konnen? Bei der diesjahrigen Treueaktion
gibt es edles Besteck vom Traditionsunternehmen Zwilling mit bis
zu 78 Prozent Rabatt — vom Kinderbesteck bis zum Tortenheber.
Bereits mit 10 Treuepunkten kdnnen Sie profitieren. Bei den Goldan-
geboten gibt es ein Steakmesser- oder Salz- und Pfeffermihlenset
sowie einen Messerblock zum Spezialpreis. Fir jede 10 Franken
Einkauf im Volg erhalten Sie einen Treuepunkt. Die gesammelten
Punkte kdnnen Sie bis zum 2. Marz 2013 in jedem Volg einldsen.

Wussten Sie, dass ¢ ¢

® @ @ Sie «Das Landfrauen Kochbuchy iiber die

Volg-Website www.volg.ch 5 Franken giinstiger
beziehen kdnnen? Mit 120 regionalen Rezepten der
modernen Landkiiche und sieben Portrats von Schwei-
zer Bauerinnen ist das erste Kochbuch des Schweizeri-
schen Bauerinnen- und Landfrauenverbands eine kuli-
narische Reise von Hof zu Hof. Das Kochbuch mit viel
spannendem Lesestoff bietet zudem Wochenmeniipla-
ne, Saisontabellen und viele stimmungsvolle Fotos.

Bestellen Sie unter www.volg.ch und bezahlen Sie nur

,,..-""' Fr. 39.- statt Fr. 44.-

® ® @ im Marz wieder die Volg-Weindegustatio-

nen mit der renommierten Weinautorin Chandra
Kurt stattfinden? Lernen Sie an einem genussvollen
und unterhaltsamen Kursabend von der Weinexpertin
Chandra Kurt und Heinz Blochlinger von den VOLG
Weinkellereien, worauf es beim Degustieren
ankommt. Die Kurse finden in Aarau, Bern,
Chur und Luzern statt und kosten Fr. 78.-
pro Person. Im Preis inbegriffen sind Im-
biss, Kursunterlagen sowie der neue «Weinseller
2013» im Wert von Fr. 32.-. Die Kurse in Winterthur
sind bereits ausgebucht.

Jetzt anmelden bei saskia.staehli@volg.ch oder
Tel. 058 433 54 09. Alle Infos im Volg-Weinseller-
Flyer, kostenlos in Ihrem Volg oder zum Download
unter www.volg.ch



Ruckschau «

. Demnachst »
Novissimo Den 1. Preis, ein KitchenAid-Weihnachts-Set im Wert von Fr. 1554.-, hat

S’POSCHTI- Monika Wolfer aus Aadorf gewonnen. Je ein Volg-Gutschein im Wert
Gwiinnspiel Yon Fr. 50.- geht an Sabrina Kronenberg aus Schaffhausen, Hanspeter
vom VoIg Gilomen aus Beckenried, Vreni Hirlimann aus Wetzikon, Sonja Benz
aus Weesen und Alois Wartenweiler aus Griiningen. Zehn weitere Lese-
rinnen und Leser gewannen je einen Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.-.

Losungswort 11/12: «Roestigrabeny

Aufldsung des Tilsiter-Wettbewerbs aus «Qise Lade» 12/12: Antwort B, OLMA St. Gallen

B Dufte Gewiirz-

bibliothek

Gut gewiirzt ist halb gewonnen:
Wir mixen selbstgemachte
Gewiirzmischungen fiir diverse
Gerichte von Fleisch bis Dessert.

Kann in /uft/ge Hé6hen abheben: Gewinnerin Judith Villiger aus
Eschenbach bei der Preisiibergabe mit Claudia Moya von Tilsiter (I.)
und Volg-Produktmanager Milch/Kése Dieter Schulthess.

Den 1. Preis, eine Fahrt im Heissluftballon fir 6 Personen, mit Brunch und Besichtigung
des Holzhofs in Tilsit im Wert von Fr. 4000.-, hat Judith Villiger aus Eschenbach gewonnen.
Einen Gutschein fir einen Gleitschirm-Schnupperflug im Wert von je Fr. 180.- erhalten
Stephan Moser aus Strengelbach, Pascal Schaffner aus Birrhard, Esther Panettieri aus
Kradolf, Roger Arber aus Grénichen und Patrick Bergals aus Obfelden. 14 Leserinnen
und Leser gewannen je einen Laib Meister Tilsiter und 1 Picknick-Set im Wert von

Fr. 100.-; 30 Leser erhalten je einen halben Laib Meister Tilsiter im Wert von Fr. 40.-. ‘ N Tel e in
Hochform

De gruen Dume Wir zeigen, dass man mit
Végel bereichern jeden Garten und helfen bei der Schadlingsbe- einem flach ausgewallten Teig

kdmpfung. Nutzen Sie daher den Januar, um Nistkdsten aufzuhén- alles andere als flach heraus-
gen. Denn manche Vogelarten beginnen schon im Winter mit der kommen muss, und backen
Suche nach einem geeigneten Nistplatz. Nisthilfen konnen an Fassa- Kostlichkeiten in aller Form.
den oder Asten angebracht werden, zum Befestigen eignen sich
Drahtbiigel. Fir kleinere Vogelarten héangt man sie etwa 2 bis 3 Me- Mehr Informafionen 2 BEA
ter hoch. Die Lage? Schatten oder Halbschatten, der Kasten sollte unter www.bea-verlag.ch
nicht langere Zeit der prallen Sonne ausgesetzt und méglichst vor :.Ode”e' 056 4442221 OISE LADE
Katzen geschitzt sein. Das Einflugloch sollte gegen Osten oder Sud- T : gedruckt mhder

. . T . Schweiz
osten zeigen. Zusatzliche Informationen finden Sie auf der Home-
page der Vogelwarte Sempach, www.vogelwarte.ch.







