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Der ideale Kise fiir alle gesundheitsbewussten Geniesser:
Appenzeller” BALANCE wird mit fettreduzierter Milch
hergestellt und ist besonders bekémmlich. Seine leicht-wiirzige
Note verleiht ihm die geheimnisvolle Kriutersulz, mit

der er sorgfiltig gepflegt wird. Mehr Informationen auf SWITZERLAND

WWW.appean:ller.Ch Der wiirzigste Kise der Schweiz.




Im Dorf daheim

e Galerie

Editorial

Die meisten unserer rund 550 Volg-Laden
befinden sich mitten im Dorf, also dort, wo
die Menschen wohnen und arbeiten. Die
Dorfladen ermoglichen damit nicht nur ein
bequemes Einkaufen quasi direkt vor der
Haustiire, sondern sie sind oft auch ein wich-
tiger Begegnungsort flr die Bevolkerung: Im
Volg kennt man sich, man trifft auf freundli-
ches Ladenpersonal, auf Nachbarn und Be-
kannte und haufig reicht die Zeit sogar flr
einen spontanen Schwatz. Diese lokale Nahe
und Verwurzelung von Volg in den Gemein-
den mochten wir auch
in unserer neuen Wer-
bung unterstreichen, in der wir sechs Dorfer
aus verschiedenen Teilen der Schweiz, ihre
Bewohner und ihre Besonderheiten in den
Mittelpunkt stellen: Adelboden (BE), Elm
(GL), Morgins (VS), Tenna (GR), Unterstamm-
heim (ZH) sowie Vitznau (LU). Zusatzlich zu
den Plakaten und Inseraten in Zeitungen und
Zeitschriften haben wir erstmals auch Kurz-
filme realisiert, in denen Sie viel Interessan-
tes Uber die sechs Dorfer und ihre Einwohner
erfahren. Die Filme kdnnen Sie jederzeit un-
ter www.volg.ch anschauen oder mit dem
praktischen QR-Code (auf sémtlichen Plaka-
ten und Inseraten) direkt auf Ihr Smartphone
herunterladen. In den kommenden Ausgaben
vom (Qise Ladey werden wir lhnen jedes
Dorf einzeln vorstellen. Den Anfang macht
Unterstammheim im Zircher Weinland. Mehr
Uber diese Gemeinde und ihre Besonderhei-
ten erfahren Sie auf Seite 22.

frisch und frindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschiftsleitung
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Cremefine'zum Kochen - _
voller Genuss auf leichte Art

-
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Rama Cremefine zum Kochen ist die perfekte Basis fur warme
Gerichte wie Saucen, Suppen oder Auflaufe - und das bei nur 15 %

www.rama-cremefine.ch
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Kuche aktuell

on A wie Anis bis Z wie Zimt: Jedes
V Gewdrz ist ein Gaumenerlebnis fur

sich und unterstreicht den Eigenge-
schmack von Lebensmitteln auf seine Weise.
Das Nonplusultra des Wirzens sind Mischun-
gen, die perfekt zu einem speziellen Gericht
passen. So darf es beim kréftigen roten
Fleisch auch ein Mix von kraftigen Gewdrzen
sein, wahrend man beim zarten weissen
Fleisch die Wirze besser dezent hélt. Stellen
Sie sich die perfekten Gewlrzmischungen
fir jede Gelegenheit von siiss bis salzig selbst
zusammen. Aus der Bibliothek der Gewdirze,
der «Gewlrzotheky, brauchen Sie spater nur
noch zum richtigen Mix zu greifen. Liebevoll
beschriftet und verpackt sind die Gewlrzmi-
schungen erst noch eine tolle Geschenkidee

fir Menschen mit Geschmack. -

Gut gewlrzt ist halb gewonnen:
Unsere selbst gemachten Gewlirz-
mischungen zaubern ein Panorama
der Aromen in den Kiichenschrank.

-

Morsern und

l o o
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u



Kuche aktuell

mehr Respekt. «Teuer wie Pfeffer) avancier-
te zur beliebten Redewendung, Kaufleute
benutzten Gewirze als Bargeld, mit Zimt
- Der Gewlrzschrank in einem Haushalt ist  erkauften sich Firsten die Gunst von Koni-
in der Regel reich geflllt. Reich sein musste  ginnen und kam Nachwuchs auf die Welt,
man friher, um Uberhaupt in den Genuss gab es Gewlirze statt Babyfinken.
von Gewlrzen zu kommen. Sie gehdrten
einst zu den teuersten Gebrauchsgitern. Beliebte Begleiter beim Kochen
Protzt man heute mit Haus, Boot und Auto, Erst Mitte des 18. Jahrhunderts sanken die
galten Pfeffer und andere exotische Gewir- gepfefferten Gewdlrzpreise. Heute sind Ge-
ze damals als Statussymbol: je vornehmer  wirze fir jedermann erschwinglich, was sie
der Haushalt, desto hoher war der Gewiirz- nicht weniger begehrt macht. Durch eine Pri-
verbrauch. Geizte ein Gastgeber im Mittelal-
ter nicht beim Pfeffern, zollte man ihm umso

Helles”
F,ec'SclA

Gewiirzothek: mmm

eine dufte Sammlung
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TIPP

Seine lebhafte Frische
macht den Heida AOC
Valais zum optimalen
Begleiter der Poulet-
roulade.

e L

Innen gewlirztes Gemiise, aussen wiirziges Fleisch:
Pouletroulade aus dem Dampf.

se Paprika, eine Messerspitze Cayennepfeffer
oder einen Teeloffel Curry verleiht man Ge-
richten den letzten Schliff, hebt den Ge-
schmack, unterstreicht und verbessert ihn —
solange man ihn nicht Ubertiincht. Denn auch
beim Wirzen gilt: weniger ist oft mehr. Damit
Sie flr jede gute Gelegenheit die richtige Wiirze
zur Hand haben, zeigen wir Ihnen, wie man
passende Wirzmischungen fiir diverse Spei-
sen von Fleisch Uber Fisch bis Dessert selbst

zusammenstellt. «

TIPP

Zu kréftigen Fleischgerichten
wie dem pikanten Schweins-
braten ist der Déle AOC
Valais Nuit d’Amour eine
treffende Wahl.




Kochkurs Marz

Indisch, fantastisch!
Kaum eine Kiiche ist so stark von
Gewiirzen gepragt wie die indische.
Erleben Sie einen duften Abend

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

Wird einige Stunden mariniert und
schmeckt besonders aromatisch: der
pikante Schweinsbraten.
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In der Frucht liegt die Wiirze:
Crépes mit Gewlirz-Friichten.

Saftiger Fisch aus
dem Ofen: Dorsch
in Gewdirzkruste.

Mit seiner présenten
Zitrusfrucht passt der
Goldbeere Riesling-
Silvaner perfekt zum
Dorsch in Gewdlirzkruste.

—g—

1 Gewiirzmischung fiir weisses
Fleisch: Ideale Kréuter zu Poulet
& Co. sind Rosmarin und Majoran.

2 Gewiirzmischung fiir rotes
Fleisch: Kréftige Gewiirze

wie Paprika, Cayenne, Curry
und schwarzer Pfeffer passen
zum kréftigen Fleisch.

3 Gewiirzmischung fiir Fisch:
Klassische Begleiter zum Fisch
wie Zitronenschale und Dill
gehéren unbedingt hinein.

4 Gewiirzmischung fiir
Gemdiise: Zwiebeln verstarken
das Aroma des Gemdises;
Knoblauch betont seine Siisse
und Kréuter dirfen nicht fehlen.

5 Gewiirzél mediterran
aufgepeppt: Olivenél mit
Peperonciniflocken und
italienischen Kréutern.

6 Gewiirzmischung fiir
Siissspeisen: Zitrusfruchtschalen
sorgen fiir die frische Note,
brauner Zucker verleiht dem
Dessert nebst Siisse auch Aroma.

7 Gewiirzmischung fiir Tee:
Liebevoll verpackt ist dieser
spezielle Mix gerade jetzt

im Winter ein Mitbringsel,
das immer gut ankommt.

l o o
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u



Lust auf ein gluschtiges
Sandwich?

FUR BESSERESSER.

www.hilcona.com




Kochschule
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Heute misch’ ich, morgen
wiirz'’ iCh, lautet das Motto von cleve-
ren Gewurz-Gurus. Denn dank Konservie-
rungsmethoden wie dem Trocknen sitzt man
in Sachen Gewirzen nie auf dem Trockenen.
Das Trocknen ist wie das Einlegen in Ol oder
Essig eine traditionelle Art des Haltbarma-
chens von Aromen. Etwas Geduld, bis das
Gewirzgut verwendbar ist, ist allerdings ge-
fragt: So dauert das Trocknen von Zitrus-
fruchtschalen einen Tag, das Gew(irzdl muss
sogar mehrere Wochen ziehen. Doch be-
kanntlich wird, was lange wahrt, schlussend-
lich richtig gut...

08-09

Olivendl mediterran
aufgepeppt: Gewlirzél

mit Peperonciniflocken
und italienischen Kréutern.

~ &
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TIPPS&
TRICKS

von Jonas Schonberger

= Mit dem Gewiirzdl lassen sich
Salatsaucen und geddmpftes Gemiise
verfeinern. Es schmeckt auch iiber
Antipasti oder Frischkdse getraufelt.

- Getrocknete Zitronen- und
Orangenschalen verfeinern Teige
und verleihen Desserts wie Cremen
und Puddings ein frisches Aroma. Sie
eignen sich auch als Garnitur.

= Wie die Zitronenzesten kénnen
auch Knoblauchscheiben oder Bliiten
getrocknet werden.

= Fiir ein Krduterdl ein paar Zweige
in Flasche geben, einige Tage darin
ziehen lassen, Zweige herausneh-
men. Am besten eignet sich Olivendl,

T L Y weil es nicht so schnell ranzig wird.

Passt zu Fleisch,
Fisch, Gemdiise, als
Dip zu Brot oder als
Marinade: die rassige
Fleischwiirzsauce.

Oregano, Paprika und Meersalz sind
drei von vielen Komponenten,
welche der Fleischwiirzsauce ihren

Geschmack verleihen.

= Krduteressig 1dsst sich mit allen
Essigsorten herstellen. Krduter darin
ca. 2 Wochen ziehen lassen, danach
abfiltern.

SCHRITT
fir SCHRITT

trocknen
|

e

Peperoncini auf ein mit Backpapier

belegtes Blech Tegen, im Ofen bei

70 °C iiber Nacht ca. 12-15 Std.

trocknen. Danach mahlen, morsern

oder ganz aufbewahren.

ng =
'|'r E

=

Zitronen und Orangen mit einem
Lestenmesser abziehen oder mit
einer feinen Reibe abraffeln, auf
Backpapier auslegen, 24 Std. bei
Zimmertemperatur trocknen lassen.

l o o
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u



www.volgweine.ch

Diese Weine sind evtl. in kleineren
Verkaufsstellen und ausserhalb der
Produktions-Region nicht erhailtlich.

Goldbeere Riesling-Silvaner Zarter
Muskat, Aromen nach Zitrusfriichten und
Apfeln. Frischer Auftakt, Weich und elegant
im Abgang.

Goldbeere Pinot Noir Aromen von reifen
Zwetschgen, Himbeeren und dezenter Holz-
aromatik. Leicht siisslicher Auftakt. Am
Gaumen Schmelz und wiederum viel Frucht.

Goldbeere Cuvée Siissliche Aromen von
roten und schwarzen Beeren, Steinfriichten
und dezenter Holzaromatik. Weicher, frucht-
betonter Auftakt. Der Abgang ist gepragt von
viel Fruchtaromen und leichtem Holzton.

Malans Steinbdckler Pinot Noir Sehr
intensives Bouquet mit Aromen von Wald-
beeren, Erdbeeren und dezentem Pfeffer.
Schéner Schmelz im Auftakt, kraftiger und
gehaltvoller Mittelteil, viel Eleganz und
Finesse im Abgang.

Flasch Gemswandler Pinot Noir
Aromen nach roten Beeren, Brombeeren,
Kirsche, mit wiirzigen Nuancen. Komplex,
wiirzig-pfeffrig und tiefgriindig. Am Gaumen
reife Frucht, samtiger Abgang.

Diese 5 exzellenten Weine der
VOLG Weinkellereien beweisen
es: Die Deutschschweiz braucht
sich in Sachen Weinqualitat hin-
ter niemandem zu verstecken!

Das Haus der Weinkultur.

7/

VOLG WEINKELLEREIEN
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Kochschule
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nicht — das haben professionelle Gewiirzmi-
scher bereits getan. Ein Handchen fir feine
Ein Mix fiir alle Falle - Gewdlrzmischungen hat zum Beispiel das

den gibt es bereits fixfertig zu kaufen. Ob der  Team von Stedy, einer der kleinsten Gewiirz- Die Gewtirz-Flgten passen

zum Apero und werden

Fondueabend, die Salatparty oder der Pizza- manufakturen der Schweiz, in der noch viel mit einer Gewdirzmischung
. . . . ~ . . nach Wabhl, fixfertig aus
Plausch ansteht: E? relc':ht ein Griff zu.r ent- Handarbeit gefragt ist. dem Laden oder mit einer
sprechenden Gewirzmischung, um jedes selbst zusammengestellten
Gericht mit den passenden Aromen zu ver- Mischung, zubereitet.

feinern. TUfteln, studieren und ausprobieren,
was wozu am besten passt, braucht man

TIPP

Der spritzige

Féchy AOC La Céte
ist ein idealer

Wein zum Apero.

Schweizer Gewlirzprodukte bereits
fixfertig gemixt: Das Herbamare
Kréutersalz, die Wiirzmischungen
«Pizzay, «Salaty, «Fondue Raclettey,
und das «Hérdépfel Gwiirzy.

Jede Woche neue Koch-ldeen
Pep in den Kochalltag bringen die kostenlosen Volg-Rezept-
Flyer. Jede Woche finden Sie darauf ein neues Rezept fiir ein
saisonales Hauptgericht sowie eine Vorspeise oder ein Dessert.

Voig



' Einfach & bequem

S

er Alltag und die Amore gehen zuwei-
D len getrennte Wege. Zum Beispiel

dieses Jahr, wenn der Tag der Ver-
liebten am 14. Februar auf einen Donnerstag
fallt und einem nach einem langen Arbeitstag
die Zeit fir ein selbstgekochtes Liebesmahl
schlichtweg fehlt. Da bleibt hochstens der
Gang ins Restaurant. Oder der Griff zum
Herzform-Ausstecher. Denn clevere Kdche
wissen: Richtet man etwas mit viel Liebe an,
erobert man selbst mit den einfachsten Krea-
tionen ein Gourmet-Herz.

Der Hawaii-Faktor
Warm ums Herz wird jedem, wenn ein Ge-
richt auf den Tisch kommt, das einen an un-
beschwerte Kindheitstage erinnert. Der
Toast Hawaii, den mancher als Dreikase-
eines davon. Beim wohl berlihmtesten
Toastgericht handelt es sich nicht, wie der
Name vermuten lasst, um eine hawaiiani-
sche Spezialitat. Vielmehr ist kulinarisch ge-
sehen vieles (Hawaiiy, sobald die Ananas ins
Spiel kommt. Weitere Exemplare sind die
Pizza oder das Schnitzel Hawaii. Mit gutem
Grund: Auf der amerikanischen Inselkette
fand die industrielle Verarbeitung der Ana-
nas Ende des 19. Jahrhunderts ihren Anfang.

Die Gliicks-Kombination
Schokolade und Schlagrahm heisst das sUs-
se Duo, von dem man als Kind glaubte, dass
es nicht mehr zum Gliicklichsein braucht.
Happy macht die Kombination auch Erwach-
sene noch - besonders, wenn man sie von
Herzen serviert bekommt. Sei es am Valen-
tinstag oder zu jeder anderen Gelegenheit,
bei der man jemanden mit einer Extra-Porti-
on Liebe bekochen mdchte.

Am Valentinstag schlagen die Her-
zen von Verliebten noch etwas hoher.
Umso mehr, wenn das traute Znacht
zu zweit richtig herzig daherkommt.

Romantik-
Dinner
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Kuchen-Herz

Fiir 2 Personen:

Von 1 Volg Familienpreis Schokola-
den-Cake 4 ca. 1 cm dicke Scheiben
abschneiden, daraus je 1 Herz aus-

- stechen. 2 Herzen mit Schlagrahm

aus der Dose hestreichen. Mit einem
weiteren Kuchenherz bedecken.

1 P. Kuchenglasur, hell oder dunkel,
nach Packungsangabe zubereiten,
Kuchenherzen damit bestreichen,
mit Schoggisplittern, Zuckerblumen
oder Zuckerstreuseln dekorieren.

Hawaii-Herz

Fiir 2 Persanen:

Aus 4 Sch. Toastbrot mit einem
grossen Ausstecher Herzen
ausstechen oder -schneiden, auf
ein Backblech legen. Mit je 1 Sch.
Schinken, Ananas und Scheibenkase
belegen, mit je 1 Herzkirsche
garnieren, im Ofen bei 220 °C
iiberbacken.

Tipp: restliches Toasthrot klein
wiirfeln, résten und als Crofitons auf
einem Salat servieren.

Drei fiir einen herzlichen
Abend zu zweit: Schokoladen-
Cake, Toast und natiirlich
Herzkirschen.

Weitere schnelle Rezepte finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch

o TIPPS & TRICKS

- Toastscheiben im Ofen unter dem
Grill zuerst anrosten. Die ungerds-
tete Seite danach belegen. So ist der
Toast nach dem Uberbacken auch auf
der Unterseite knusprig

= Toast zuerst mit Butter und/oder
Senf bestreichen, danach belegen

- Klassisch wird der Toast Hawaii mit
Ketchup serviert

- Gebackenen Toast nach Belieben
mit Currypulver bestreuen

= Statt Scheibenschmelzkdse
Raclettekdse verwenden

= Ein weiterer beriihmter Toast ist
der franzosische Croque-Monsieur,
ein in der Pfanne gebackener Kdse-
Schinken-Toast. Bei der Croque-
Madame kommt noch ein Spiegelei
obendrauf

-» Wer einen verbalen Toast aus-
spricht, hdlt eine kleine Ansprache

= Kuchen-Herz mit Fruchttopping
garnieren und mit Glace servieren

VoI



ﬁ_ Weinerlebnis

Duo fiir Spass

urde man einen Wein suchen, der

passend zum Narrentreiben im

Februar so viel Freude macht wie
das Kostiimieren und Konfettiwerfen, ware
der Goldbeere Pinot Noir die optimale Wahl.
Er ist der perfekte Begleiter fir gesellige Stun-
den und frohliche Runden. Oder, wie es die
renommierte Weinautorin Chandra Kurt auf
den Punkt bringt: «Dieser Pinot will nur eines —
Spass machen. Er ist bunt wie ein Regenbo-
gen und unterhaltsam wie der Eurovision
Song Contest, hélt sie im neuen «Weinseller
2013) treffend fest. Der Goldbeere Pinot Noir
ist eine Kreation des Onologenteams der
VOLG Weinkellereien und kommt aus der
Deutschschweiz, wo der Pinot Noir respektive
Blauburgunder bei den roten Sorten unum-
stritten den ersten Platz einnimmt. Er ist
fruchtig, frisch und gleichzeitig samtig weich.
(Moderne Schweiz, die sich farbig kleidety,
halt Chandra Kurt lobend fest.

In viele kulinarische Kleider l&sst sich auch
der Volg Dorf-Chés stecken. Zum Zmorge,
im Znuni-Sandwich, zum Apero auf einer
Kaseplatte oder zum Znacht zu Gschwellti:
Der cremige, feinteigige und aromatisch-
milde K&se passt zu jeder Tageszeit. Er wird
in der Appenzeller Berg-Kaserei Gais seit
Jahrzehnten speziell fir Volg gekést. Dabei
wird wie bei allen anderen Késespezialitaten
aus dem Hause nur Milch aus dem Bergge-
biet des Appenzellerlands verwendet. «Der
Volg Dorf-Chés ist ein Kése fir die ganze
Familiey, sagt Inhaber Andreas Hinterberger.
Und einer, der zusammen mit dem filigranen
Goldbeere Pinot Noir doppelt Freude macht.

Genuss

und [

in
d\eyv\eon ats

inot Noir
|dbeere P
Go 75 cl, statt Fr. 11.50

1 [ i“iﬂ,“,l

Finot Nols

1. Goldbeere Riesling
Silvaner 2011
Schweiz

2. Féchy AOC La Cote
2011

5. Goldbeere Pinot Noir
2011
Schweiz

6. Salvagnin Vaudois AOC
Feu Sacré 2011
Schweiz

7. Dole AOC Valais
Nuit d’Amour 2011
Schweiz

Schweiz
3. Heida AOC Valais
2011
. Schweiz
‘ 4. (Eil-de-Perdrix AOC
“ | l Valais Nid d’Amour 2011
i B Schweiz
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Bis zu 35’000 Kilogramm feinste Berg- - Weine aind laut \J\)emeXperhn "
milch werden in der Berg-Kaserei Gais gchwg\ze\” b o\u’f «jm rend»_\}\)efg -
pro Tag zu Berg-, Halbhart- und Raclette- Chandra Kurt @ g{ qucht, igt i \olg riehtig:
kdse verarbeitet. Das macht die Berg- gmhg‘\m'\sche Trop g'(\\h"nd\e} erzielt einen
Késerei zum grossten Milchverarbeiter Kein anderer Detal a it Qchweizer Weinen.
des Appenzellerlands. Inhaber Andreas hohen Umga‘rzan’ce\\ m\ Winzern oder
Hinterberger (Foto) und sein Team ken- €0 -0 UON rgnomm\er’ten m. o auch
nen die Produktionsbetriebe bestens. Sie Ob et ialitaten = el \)0\9 9‘“ g er\\} \o
liegen alle ausschliesslich im Berggebiet, lokale Spezia! i h Qchweiz ~ ’rgp\gch e
wo die Kiihe noch taglich auf der Weide beirn Wein: «TypisC

sind und frisches Alpengras geniessen.

®

Charakter Trinkreife Passt zu Trinken

Blasses Gelb. Frischer Auftakt, Jung trinken,  Siisswasserfisch, bei8-10°C  17* Anzahl 6er-Karton Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:
angenehmes Saurespiel, elegant, bis 3 Jahre Cremesuppen, Chnoblibrot, DBEERE RIESLING SILVANER,

prdsente Zitrusfrucht Aperitif 5 ¢, statt Fr. 63.- nur Fr. 51.-

Helles Strohgelb. In der Nase blumige, ~ Jung trinken, ~ Fondue, Raclette, Fisch, bei8-10°C 16,5 I /nzah Ger-Karton Name
fruchtige Noten, leicht trockener Abgang, bis 3 Jahre Aperitif ECHY AOC LA COTE

endend mit feiner Fruchtaromatik 5 cl, statt Fr. 71.40 nur Fr. 57.-

Mittleres Gelb. Intensive Aromen nach Jung trinken,  Fondue, Raclette, bei8-12°C 17 Anzahl 6er-Karton Vorname
reifen und exotischen Friichten, his 3 Jahre Kdseplatten, weissem EIDA AOC VALAIS,

lebhafte Frische Fleisch, Aperitif 5 cl, statt Fr. 101.40 nur Fr. 83.40

Lachsrosa. In der Nase fruchtig, frisch  Jung trinken,  Fisch, leichten Sommerge-  bei8-10°C  17* B Anzah 6er-Karton Strasse/Nr.
und aromareich. Am Gaumen bis 3 Jahre richten, gegrilltem Poulet, H (EIL-DE-PERDRIX AOC

lebendig, fruchtig, feurig Champignans an Rahmsauce ] VALAIS NID D'AMOUR,

H 75 dl statt Fr. 65.40 nur Fr. 51.- PLZ/Ort

Rubinrot. Intensive Nase, leicht Jung trinken, asiatischen Gerichten. bei14-16°C 16,5 :f  WYVeAT A G

siisslicher Auftakt, weicher, bis 3 Jahre Wildpfeffer mit Preisel- H GOLDBEERE PINOT NOIR, Telef
fruchtbetonter Abgang beeren, Wurstgrilladen H 75 |, statt Fr. 69. nur Fr. 57.- eleron
Helles Rubinrot. Aromen von roten Bis 4 Jahre Alltagsgerichten. Ange- bei14-16°C 16,5 Anzahl 6er-Karton

Friichten, ausgewogener, fruchtiger nehmer Sommerwein, da er VAGNIN VAUDOIS AOC FEU SACRE, IR
Abgang frisch serviert werden kann ], statt Fr. 52.20 nur Fr. 39.60

Kraftiges Rubinrot. Fruchtig mit Bis 4 Jahre Trockenfleisch, bei13-15°C 16,5 I 7nzah Ger-Karton ]
frischer Note nach schwarzen gebratenem Rindfleisch, LE AOC VALAIS NUIT D’AMOUR, Unterschrift
Kirschen und Brombeeren Lamm, Kdseplatten H 75 cl, statt Fr. 65.40 nur Fr. 51.-

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist [hr Wein im Laden

Diese Aktion gilt vom 4. Februar bis 2. Marz 2013, solange Vorrat. : abholbereit. Jahrgangsanderungen vorbehalten.
+ Diese Aktion gilt vom 4. Februar bis 2. Mdrz 2013, solange Vorrat.

Bewertungen stammen aus dem «(Weinseller 2013) von Chandra Kurt. i ittt tetetacaeetentaaeaaenteneeatanentententanenteneentanensenaenn,
* = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis
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ber fast jede Kochzutat weiss man
U etwas Historisches zu erzéhlen. Aus-

gerechnet die vielseitig verwendbare
Bouillon hat geschichtlich gesehen wenig zu
bieten. Umso mehr macht die Alleskonnerin
der herzhaften Kiiche ihrem Namen alle Ehre:
Vom franzosischen «bouillin (dt. kochen) abge-
leitet, lasst sich mit ihr in der Tat sozusagen
alles kochen. Risotto, Sugo, Kartoffelsalat,
Fondue chinoise und nicht zuletzt Suppen
und Saucen wiirden ohne Bouillon ein fades
Dasein fristen. Wer die Bouillon selbst macht,
steht allerdings lange am Herd. Da greift der
praktische Alltagskoch lieber auf die fixferti-
gen Konzentrate wie die neue Volg Gemise-
Bouillon und Rinds-Bouillon zurtick, die nur
noch in Flussigkeit eingeruhrt werden mius-
sen. Klassische Zutaten wie Riebli, Sellerie,
Lauch oder Zwiebeln fehlen natirlich auch
bei den Volg Bouillons nicht.

Beliebte Bratensauce
Aufwandiges Saucenkochen bleibt einem
auch dank der Volg Bratensauce erspart.
Man driickt bequem auf die Tube und verfei-
nert gebratenes oder gegrilltes Fleisch im
Handumdrehen mit der dunklen aromati-
schen Sauce. Je nach Belieben gibt man et-
was Rotwein, Rahm oder Krauter dazu. «Klar
wie Klossbriihey, dass das neue Volg-Trio fir
guten Geschmack in jeden Kichenschrank
gehort. Die deutsche Redewendung bezog
sich urspriinglich Ubrigens auf die «Kloster-
briihey, weil die Fastensuppe der Kloster
klar und diinn war. Und somit hat die Bouillon,
zu der man auf Schriftdeutsch Briihe sagt,
doch noch eine kleine Geschichte auf Lager.
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Ein Trio mit viel Gusto sind die neuen

Volg Gemiise-Bouillon, Volg Rinds-Bouillon
und Volg Bratensauce. Sie wiirzen und
verfeinern zahlreiche Gerichte.

Die Basis des guten

Geschmacks

Praktisch und gut: Die Vo ¢ Bratensauce
sowie die Volg Rinds- und Gemdise-Bouillon,
in denen klassische Zutaten wie Zwiebeln,
Sellerie, Riiebli, Lauch oder Peterli stecken.

\ola

. .
Alle Standorte und Offnungszeiten finden Sie unter www.volg.ch M‘u
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o Typisch Schweiz — Typisch Volg ‘

Pasta ist fiir die Familie Simona
eine Passion. In Quartino (TI) stellt
sie mit viel Amore und einem
besonderen Quellwasser die Volg
3-Eier-Teigwaren her.

Alberto Simona, Inhaber Pasta
Simona: «Mit Volg verbindet uns
eine langjéhrige Partnerschaft. Die
unkomplizierte Zusammenarbeit
schétze ich sehr und es freut mich,
dass unsere Pasta durch Volg

fast iiberall in der Schweiz
erhéltlich ist.»

— 4

Wie der Vater so der Sohn

Vor 75 Jahren wurde Pasta Simona von Alberto Simonas Vater, der
aus einer Muller-Familie stammte, gegriindet. Weil sein Papa zuhause
stets begeistert von seiner Arbeit erzahlte, war es filir den altesten
Sohn Alberto keine Frage, es ihm gleichzutun. So trat er 1965 unmit-
telbar nach seiner Handelsmatura ins Familienunternehmen ein und
ist heute fiir die Produktion und Administration zustandig, wahrend
sein Bruder Gianni den Aussendienst betreut. Pasta Simona zahlt 14
Angestellte und produziert zirka 120 verschiedene Teigwarensorten.
Die Volg-Teigwaren werden hier seit rund 15 Jahren hergestellt.

Der Pastateig aus Mehl und einer
Eier-Wasser-Mischung wird zu langen
Teigwarenstrangen gepresst.



uf dem Monte Tamaro gibt es viel zu

erleben — sei es fiir wagemutige Moun-

tainbiker, abenteuerlustige Hochseil-
akrobaten, passionierte Wanderer oder spiel-
freudige Kinder. Bekannt ist der Tessiner
Berg jedoch in erster Linie wegen der Kirche
Santa Maria degli Angeli des berihmten Ar-
chitekten Mario Botta. Unweit der Bergstati-
on gelegen, bietet sie eine ebenso imposan-
te Baukunst wie Rundsicht. Nicht auf den
ersten Blick ersichtlich ist ein weiteres Ge-
heimnis des Berges. Alberto Simona, Inhaber
von Pasta Simona, kennt es nur zu gut. Es ist
eine Quelle mit exzellenter Wasserqualitat.
Diese Quelle war vor knapp 20 Jahren aus-
schlaggebend fir die Verlegung des Pasta-
Simona-Firmensitzes von Locarno nach
Quartino, an den Fuss des Monte Tamaro.
(Gerade die Qualitdt des Wassers ist ent-
scheidend flir eine richtig gute Pasta, da des-
sen Mineraliengehalt nach dem Trocknen in
der Pasta verbleibty, erklart Alberto Simona.

Enthalten drei Eier pro Kilogramm Mehl:
die Volg Teigwaren von Spiralen (ber
Spétzli bis Spaghetti.

Viel mehr als einen guten Teller Pasta
braucht es fiir die meisten Menschen nicht
zum Glicklichsein. Und mehr als das gute
Bergquellwasser, erstklassigen Hartweizen
und Eier aus kontrollierter Haltung benoti-
gen die Volg 3-Eier-Teigwaren nicht, um Ge-
niesserherzen zu erfreuen.

Qualitatskonstanz muss sein
«Wichtig ist, dass alle Zutaten frisch und die
Pasta-Maschinen immer einwandfrei gewar-
tet und sauber sindy, sagt Alberto Simona.
Denn obwohl man sich als Deutschschwei-
zer freut, dass sich das Wetter in der Regel
positiv verandert, kaum hat man den San
Gottardo passiert, kommt fir Alberto Simona
eines nicht in Frage: dass sich die Qualitat
der Volg Pasta andert wie das Wetter.

18 -

Was ist

«Typisch Schweiz -
Typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz — Typisch
Volg» bezeichnet Erzeugnisse, die nur in
der Schweiz oder einer bestimmten Region
hergestellt werden. Darum sind die Trans-
portwege kurz. Die mittelgrossen bis sehr
kleinen Betriebe arbeiten sorgfaltig und
qualitatsbewusst. Die Produkte sind unver-
wechselbar schweizerisch und der Entscheid
fur «Typisch Schweiz — Typisch Volg»-Artikel
sichert Arbeitsplatze in der Schweiz.

Die Teigwarenstrdnge werden auf die
richtige Ldnge geschnitten. Danach
durchlaufen sie die verschiedenen
Phasen des Trocknungsprozesses.

Fiir breite Pastasorten wie die

Volg Nudeln wird der Teig ausgewallt,
in die verschiedenen Formen gebracht
und ebenfalls getrocknet.

Die getrockneten Nudeln werden
grammgenau abgewogen, in Sacke
abgefiillt und fiir den Transport in die
Volg-Verteilzentrale bereit gemacht.

19
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v Aktueller Tipp

- Molkerei
EBtehmnmm . ?

/
Nur beste Bio-Milch aus der Region & - ,@
schafft es in die Produkte der Molkerei - -
Biedermann. Das zeichnet sie mit
dem Knospe-Label von Bio Suisse aus.

Aus Bio-Milch produziert:
Vollmilch, Vollrahm, Jogurts und
Butter der Molkerei Biedermann.

inen guten Schluck Milch, einen Loffel

e, E cremiges Jogurt, einen feinen Schuss

3 Vollrahm oder ein Stlickchen Butter

von der Molkerei Biedermann kann man

doppelt geniessen: Nebst dem guten Ge-

schmack steckt in ihnen auch ein gutes

Gewissen. Die verwendete Bio-Milch wird

nach den strengen Richtlinien von Bio Suisse

produziert. Sichtbar macht dies das Knospe-
Label auf der Verpackung.

Nah und nachhaltig

Die Molkerei Biedermann im thurgauischen
Bischofszell ist der grosste Frischmilchspe-
zialist der Region. 60 Prozent aller verarbei-
teten Milch ist Bio-Milch und stammt direkt
aus der Umgebung. Die rund 200 Bio-Milch-
bauern leben alle im Umkreis von nur 40
Kilometern. Wer beim Einkauf auf das Knospe-
Label achtet, kann sich sicher sein, Milch
aus nachhaltiger Produktion zu konsumieren,
die erst noch ein fir die gesunde Ernahrung
wertvolles Fettsdurenmuster aufweist.

6 Wofiir steht die Knospe?

Die Knospe steht fiir eine moderne Agrarpolitik und ist ein Hand-in-Hand von Milchwirtschaft und Okologie. Die
. Richtlinien von Bio Suisse schreiben vor, dass Knospe-Milchkiihe mindestens 90 Prozent ihres Futters in Form von

Gras und anderem Raufutter aufnehmen. Knospe-Produkte sind schonend verarbeitet, frei von Gentechnologie,
BIOSU | SSE chemisch-synthetischen Spritzmitteln, Kunstdiingern und unndtigen Zusatzstoffen.

21
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Hopfen und Malz sind in Unter-

stammheim alles andere als

verloren. Die markanten hohen
Hopfenstangen pragen das Landschaftsbild
der Gemeinde im Zlrcher Weinland ebenso
wie die Reben und die historischen Riegel-
hauser. Aus Hopfen wird hier aber bei
Weitem nicht nur Bier gebraut: Nebst dem
Stammheimer Hopfenbrau werden aus Hop-
fen auch Whiskey, Senf, der Hopfenschnupf
und sogar eine Zahnpasta hergestellt. Bier
und Whiskey vom innovativen Produzenten
Markus Reutimann vom «Hopfentropfeny
sind auch im Volg Unterstammheim erhalt-
lich. Sie gehoren ebenso zum «Feins vom
Dorfy-Sortiment wie verschiedene Weine
von Winzer Ruedi Frei. Wer in die Welt

von Unterstammheim eintaucht, stosst auch
auf zahlreiche préachtige Dorfbrunnen. Der
grosste steht direkt vor dem Volg und fasst
stolze 18 Kubikmeter Wasser. Das macht
ihn nicht nur zum stattlichen Dorfbrunnen.

«Der Volg-Brunnen
ist mit 18 Kubik-
metern der grosste
unserer rund

15 Dorfbrunnen.»

Toni Rausa,
Brunnenmeister

Im Sommer mutiert der grosse Brunnen zum
beliebten Swimmingpool im Kleinformat.
An heissen Tagen packen die Unterstamm-
heimer Kinder namlich nebst Etui und

-
prag er Dorfbild
- 4
et dene a
g
Dorflade

Hopfen, Riegelhduser und mittendrin
im Dorf der Volg: Die Ziircher Gemeinde
Unterstammheim ist eine der sechs
Gemeinden der Volg-Werbekampagne
2013. Der Zusammenhalt im Dorf
geht bis hin zur Pflege der Geranien an
den lokalen Brunnen, welche die Dorf-

~. bewohner in ihre eigenen Hande nehmen. |

s TR T TR T T

Schreibheft auch Badehose und Schwimm-
flugeli ein und springen nach Schulschluss
zur Erfrischung begeistert in das kihle Nass.

«Der Hopfen bleibt
40 bis 50 Jahre am
gleichen Ort und
kann in 24 Stunden
bis zu 35 Zentimeter

wachsen.»
Markus Reutimann,
Hopfenbauer

Und das alles vor mindestens so beeindru-
ckender Kulisse wie einem Sandstrand mit
Palmen: Wo kann man schon umgeben von
alten Fachwerkbauten plantschen? — Mit
dem Girsbergerhaus mit Baujahr um 1420
findet sich in Unterstammheim sogar das
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Volg-Werbekampagne 2013

Volg ist seit Jahrzehnten im Dorf daheim. Darum stellt die
neue Volg-Werbekampagne Schweizer Dorfer, ihre Besonder-
heiten und ihre Bewohnerinnen und Bewohner in den Mittel-
punkt. Den Anfang machen in diesem Jahr sechs Dorfer aus
verschiedensten Teilen der Schweiz: Adelboden (BE), EIm (GL),
Morgins (VS), Tenna (GR), Unterstammheim (ZH) und Vitznau
(LU). Weitere Dorfer werden fiir die Kampagne 2014 folgen.

Neu auch als Film

Mit der aktuellen Kampagne geht Volg dieses Mal noch naher
ran: Zusatzlich zu Plakaten und Inseraten werden die Dorfer

der Schweiz befindet. Sehen lassen kann sich auch

und Dorfbewohner in Kurzfilmen portratiert. Alle Kurzfilme
v I G uber die Dorfer konnen Sie jetzt unter www.volg.ch anschauen.
2 @ Uses
o, v Alge

hte und Treffpunkt fiir Gross und Klein.

QR-Code scannen
und den Film (ber
Unterstammheim
direkt auf dem Mobile

gl schauen. Alle Filme
auf www.volg.ch

alteste Riegelhaus der Schweiz. Nicht nur
optisch hat das Dorf einige Besonderheiten
auf Lager. Alteingesessene Stammerinnen
und Stammer — zum Stammertal zahlen die
Gemeinden Ober- und Unterstammheim
sowie Waltalingen — haben ihren eigenen

«Sind die Fusshol-
zer eines Riegel-
hauses kurz und
die Balken krumm,
handelt es sich um
ein altes Haus.»

Hansruedi Frei,
Dorfhistoriker

«Der Rebbau hat
bei uns eine grosse
Bedeutung. Vier Warum sind viele Brunnen in einen kleinen
unserer Weine fiithre -~ und grossen Trog aufgeteilt, was gibt dem
Volg als <Feins vom  Bier seinen bitteren Geschmack und wie
Dorf>--Produkt.» klingt der typische Stammer Dialekt? — Das
Ruedt Frel, Winzer und mehr erfahren und héren Sie im Kurzfilm
Uber Unterstammheim unter www.volg.ch

Dialekt. So wird der Gemeindehaussaal auf
echt Stammerisch als «Gmaandstubey oder
eine Geiss als «a Gaassy bezeichnet.
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w0 Volg Besuchstage

Es geht los! Ab sofort konnen Sie
auf den beliebten Volg-Rundgangen
wieder einen Blick hinter die

Kulissen Ihres Dorfladens werfen.

._;éBesuchstage: Volg noch

e on A wie Altnau bis Z wie Zaziwil,
n a e r e r e e n vom Unterland bis in die entlegens-

> ten Dorfer im Engadin: Die Mitar-
\/

beitenden in der Volg-Verteilzentrale Win-
terthur und den Frischdiensten Oberbipp ~~——
und Landquart sorgen Tag fur Tag dafur,
dass jeder der rund 550 Volg-Laden seine
Ware topfrisch und plinktlich erhalt. Wie
das funktioniert, zeigen wir Ihnen auf unse-
ren spannenden Rundgdngen. Sehen Sie,
welche logistischen Ablaufe hinter lhrem
Dorfladen stecken, wie Frichte, Gemuse
und andere Ware gelagert wird und wie die
Mitarbeitenden alle Produkte im riesigen
Hochregallager auf Anhieb finden.

Rundgénge 2013
Die Besichtigungen der Verteilzentrale Winterthur
sowie der Frischdienste Landquart und Oberbipp
finden an folgenden Daten jeweils um 16 Uhr und
17.30 Uhr statt; in Winterthur zuséatzlich um 19 Uhr.
Dauer: ca. 2 Std. (inkl. Verpflegung):

Montag, 4. Februar*
Montag, 4. Marz*
Montag, 8. April*
Montag, 6. Mai*
Montag, 3. Juni*
Montag, 1. Juli*
Montag, 5. August*

Anmeldungen fiir die
Volg-Rundgéange 2013

Internet: 1. www.volg.ch
2. Rubrik «Aktuell»

3. Volg-Rundgénge

Film, Rundgang, Imbiss
Nach einem Kurzfilm Uber das Unternehmen
begeben Sie sich auf den rund einstlindigen

Montag, 2. September
Montag, 7. Oktober
Montag, 4. November*
Montag, 2. Dezember

*In Winterthur bereits ausgebucht

Telefon: 058 433 55 24 (Mo bis Do)
E-Mail:

corinne.hofmaenner@vo|g.ch

AG
Adresse: Volg Konsumwaren AB, -
2.Hd. Frau Corinne Hofmanner,
Sekretariat Frontservice,
Postfach 344, 8401 Winterthur

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

Rundgang. Abschliessend geniessen Sie ein
feines Zvieri oder Znacht. Besuchen Sie Volg -
mit [hrer Familie, Ihren Freunden oder unter-
nehmen Sie einmal einen Vereinsausflug der
anderen Art. Wir freuen uns auf Siel

VoI
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Cannelloni

mit George Clooney

Einfache Gerichte aus
einem Kochgefiss, saiso-
nale Produkte und bloss
kein Fast Food: So kocht
Trudi Schonenberger-
Hofmann aus Kirchberg
(SG) am liebsten.

Frau Schonenberger-Hofmann, gibt es
einen besonderen Grund, weshalb Sie
in «Qisi Chuchi» Cannelloni servieren?
«lch mag die italienische Kiiche einfach sehr
— ebenso wie die italienische Sprache und die
italienische Schweiz.»

Was ist |lhnen beim Kochen wichtig?
«Wenn ich Géaste habe, serviere ich gern ei-
nen 4-Ganger und probiere Neues aus. Un-
ter der Woche koche ich mittags und
abends; da muss es schnell gehen. Ich mag
einfachere Gerichte. Frisch sein muss es
aber immer. Fast Food gibt es bei mir nicht.»

Gibt es weitere Dinge, die fiir Sie nie in
Frage kamen?

«lch wiirde nie Erdbeeren im Winter servieren.
Ich koche meistens mit saisonalen Produkten
und achte auf Bio-Qualitat. Unser Volg hat seit
kurzem ebenfalls Bio-Gemlse und -Friichte im
Angebot. Das finde ich tollly

Was schatzen Sie noch am Volg Kirchberg?

(Die Bio-Produkte wurden auf Kundenwunsch
eingefiihrt. Das ist nur ein Beispiel dafir, wie
das Team unsere Wiinsche wenn immer mog-
lich erfiillt. Es ist einfach ein super Laden!y

Gibt es einen Prominenten, dem Sie lhre
Cannelloni gerne einmal servieren wiirden?
«George Clooney! Er ist einfach ein toller
Mann (lacht). Und Bundesréatin Simonetta
Sommaruga.»

Demnichst auf (B

UCHI

Trudi Schonenberger-Hofmann
kocht: Pilz-Cannelloni

Zutaten fiir 4 Personen:
20 g Steinpilze, getrocknet
3 Zwiebeln, fein gehackt
3 Knoblauchzehen,
fein gehackt
0,5 Bd. Basilikum, frisch, in feine
Streifen geschnitten
300 g Champignons, klein
geschnitten
1EL Qlivendl
1259 Mozzarella,
in Wiirfel geschnitten
1 Ei, verquirlt
150 g Ricotta
200 g Parmesan, gerieben
20 Lasagne-Blatter
5 Tomaten, in kleine
Wiirfel geschnitten
1-2.dl Weisswein
Salz, Pfeffer, Basilikum

Lubereitung:

@ Steinpilze ca. 1 Std. in warmem
Wasser einweichen, vorsichtig
ausdriicken und klein schneiden.

@ Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln, Knoblauch und Basili-
kumstreifen darin andiinsten,
Champignons und Steinpilze dazugeben,
mitdiinsten, bis die Fliissigkeit
verdampft ist. Pfanne vom Herd
nehmen, auskiihlen lassen.

® Mozzarella mit Ei, Ricotta und der
Halfte des Parmesans vermischen, unter
die Pilze mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Basilikum wiirzen.

® Lasagne-Blétter al dente kochen.
Auf jedes Blatt etwas Pilzmischung
geben, Bldtter zu Cannelloni rollen.
Gefillte Cannelloni in eine ausgebutter-
te Form geben. Tomaten, restlichen
Parmesan und Weisswein dariiber
verteilen. In der Mitte des vorgeheizten
Ofens bei 200 °C ca. 15 Min. backen.
Zubereitung: 45 Min. + 1 Std.
Einweichen der Steinpilze

Jetzt auch auf Tele Siidostschweiz und Tele Top
Die «Qisi Chuchii-Folge aus Kirchberg (SG) lauft am:

Erstausstrahlung Fr, 15.2., ab 18.20 Uhr.
Die Sendung wird regelméassig wiederholt.

Oberstufenlehrerin Trudi
Schénenberger-Hofmann
(55) mit ihrem liebsten
Kiichenhelfer: der Kiichen-
maschine.

jederzeit im Internet unter
.isichuchi.ch

Mo, 18.2., Do, 21.2., Fr, 22.2., Mo, 25.2.
Do, 28.2., Fr, 1.3., jeweils 17.30 Uhr

VoI
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F‘ it einem flachen Teig kommt man

" keinesfa f;'nur flach heraus. Bei
unseren Backideen streben Teige

| aller Art regelrecht nach Héherem.

Heigen Sie -'
(Mlewes an

eschichtet, gefillt oder gefaltet; als Wintermantel, bunte

Blume oder knuspriger Fisch; firs Kaffeekranzchen, den

Apero oder den Familientisch: Vom vielschichtigen Blatter-
bis zum silissen Zuckerteig beweisen Teige, dass sich mit ihnen
immer wieder Neues anteigen lasst und sie in aller Form in Hoch-
form sind. Staunen Sie auf den néchsten Seiten, was sich mit
flach ausgewallten Teigen alles hochst Spannendes anstellen
lasst, und erfahren Sie mehr (ber die verschiedenen
Teigarten. Dabei machen wir Teige selbst, greifen
aber auch auf die praktischen Fertigteige
zuriick. Also, an die Ofen, fertig, los!



MEHR ZUM THEMA: TEIGE IN HOCHFORM

Die pikante Variante
zur siissen Creme-
schnitte: Frischkéase-
Krauter-Schnitten.

Knusper-Fisch mit Lachsmousse

Fiir 4 Personen:
Aus 1 rechteckig ausgewallten Blatterteig 8 Fischformen
ausschneiden oder ausstechen. Jeweils 2 Teigfische aufeinander-

legen, mit 1 verquirlten Ei bestreichen. Im Ofen bei 180 ‘-’C . Hingucker beim Apero
12-15 Min. backen, auskiihlen Tassen. 1 Pack \olg Lachs in feine oder auf einem Salat:
Wiirfel schneiden, mit 1 EL gehackten Kapern und 1 kleinen, Knusper-Fisch mit
gehackten Zwiebel vermischen. 2 dl Vollrahm steif schlagen, | Lachsmousse. |

unter die Lachsmischung rithren. Lachsmousse mit einem
Spritzsack in die Teigfische dressieren und servieren.

Frischkdse-Krauter-Schnitten

Fiir 4 Personen:

1 rechteckig ausgewallter Bldtterteig
auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen, mit einer Gabel ganzflachig
einstechen, bei 180 °C ca. 12-15 Min.
backen. Teig in 3 gleichgrosse
Rechtecke schneiden. 1 Rechteck mit
1 Boursin, 1 Rechteck mit 0,5 Glas
Pesto bestreichen. Beide Rechtecke
mit je 2 EL feingeschnittenem Salat
und gehackten Krautern bestreuen.
«Pesto-Schnitte» auf «Boursin-
Schnitte» Tegen, mit der letzten
Teigplatte bedecken. Sorgfaltig mit
einem scharfen Messer in 8 «Creme-
schnitten» schneiden und diese auf
vier Teller anrichten.

elbst gelibte Backerinnen und Backer,

die am liebsten jeden Teig eigenhandig
herstellen, lassen vom hausgemachten Blat-
terteig oft die Finger. Denn ausgerechnet
der Teig, der in der Kiiche so einfach und
vielseitig einsetzbar ist, ist in der Herstel-
lung dusserst aufwandig. Damit er spater
schon aufgeht, will er immer wieder ausge-
wallt, zusammengefaltet und ruhen gelas-
sen werden. Das «Touriereny, wie es in der
Fachwelt heisst, kann bis zu acht Mal wie-
derholt werden. Gerade diese Schichten
machen den Blatterteig so besonders.
Durch die Backhitze verdampft das im Teig
vorhandene Wasser, dehnt sich aus und
hebt das Geback Schicht fur Schicht an.
Damit der Teig gut aufgeht und sich beim
Backen nicht verzieht, muss er immer kalt
verarbeitet und darf nie zu einem Klumpen
zusammengeknetet weden.

Die hier fehlenden Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/
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" Schmeckt natiirlich auch mit
einem selbst gemachten

Fruchtsalat: Friichte-Kérbchen

’ r) fiirs Kaffeekrédnzchen.

D er geriebene Teig ist ein Murbeteig. Die
klassische Variante ist leicht gesalzen.
Mit ihr lassen sich — im Gegensatz zum
sussen Mirbeteig — auch herzhafte Speisen
herstellen. Was den Mirbeteig, siss oder
salzig, besonders macht, ist das sich einfach
zu merkende Verhaltnis der Zutaten: Der
sisse Mirbeteig wird auch «1-2-3)-Teig
genannt, da er aus 1 Teil Zucker, 2 Teilen
Butter und 3 Teilen Mehl besteht. Der salzige
Teig wird aus 2 Teilen Mehl, 1 Teil Butter
und 1 Teil Wasser hergestellt. Mirbeteige
werden mit den Handen broselig verrieben.
Die Butter sollte dabei kalt dazugegeben
werden. Am besten gelingt der Teig, wenn
man ihn mit kalten Handen verarbeitet, zu-
sammenfigt und ziigig zu einem Teig knetet.

Flammkuchen Akropolis

Fiir 1 Stiick:
500 g geriebenen Teig relativ diinn

Py rechteckig auswallen. 0,5 Stange
( Lauch in feine Ringe schneiden, mit
del/q 100 g Speckwiirfel in der Pfanne
kurz andiinsten, leicht abkiihlen
oo ° lassen. 100 g Feta grob zerbrdseln,
®eseescscessscccsscccssscccssccnnsy dazugeben. 1 Becher Sauerrahm auf
Grundrezept geriebener Teig g;:;‘cgnsz;e‘gf‘ci:‘f rr:i"]‘;‘;;”esme”
Lauch-Feta-Mischung gleichmdssig
auf dem Sauerrahm verteilen. Mit
_ Pfeffer und getrocknetem Oregano

wiirzen. Bei 220 °C ca. 15 Min. backen. i —
b ]

o

Fiir 1 kg oder 2 Blecha 28 cm @:
500 g Mehl mit 250 g Butter und
2 TL Salz gut verreiben. 2,5 dl Wasser
dazugeben, rasch zu einem Teig

kneten. Teig 30 Min. ruhen lassen

eecccccccesccsccccscccse

e,

Elsédsser Spezialitét
auf griechische Art:
Flammkuchen Akropolis. ,



MEHR ZUM THEMA: TEIGE IN HOCHFORM

Grundrezept Strudelteig Der Apfel im Strudelteigrock
. . ist mit einer Haselnuss-
Fir 0,5 kg Teig: Sultaninen-Mischung gefiillt.

300 g Mehlin eine Schiissel sieben,
1TL Salz zugeben. 1,25 dI Wasser,

2 ELOTund 1 Ei schaumig schlagen,
zum Mehl geben. Alles zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verar-
beiten. In ein Tuch wickeln, 30 Min.
ruhen lassen. Arbeitsflache mit
etwas Mehl bestauben, Strudelteig
darauf mdglichst diinn auswallen.
Handriicken mit Mehl bestduben,
unter den Teig greifen und vor-
sichtig weiter ausziehen, bis man
fast durchblicken kann. Teig auf
einem bemehlten Kiichentuch
ablegen. 1 EL Butter schmelzen,
Teig damit bepinseln. Beliebig
fiillen, mit Hilfe des Kiichentuches
einrollen, backen.

Apfel im Wintermantel

Fiir 4 Stiick:
Von 4 Apfeln Deckel abschneiden,
aushdhlen, 2 EL geriebene Hasel-
niisse, 1 EL Sultaninen, 1 TL Zimt und
1EL Zucker vermischen, in Apfel
fiillen. Aus 1 Portion ausgewalltem
Strudelteig 8 Quadrate ausschnei-
den, je 2 iibereinanderlegen, Apfel
daraufsetzen, Ecken iiber dem Apfel
Mit gewiirztem zusammendrehen. Auf ein Backblech
Quark gefiillte stellen, bei 175 °C 40 Min. backen.
. Strudel-Stumpen.

as etwas andere Programm zur Beseitigung von all-

falligen Aggressionen heisst: Strudelteig machen.
Denn der zarteste aller Teige hat es gerne hart. Die 0s-
terreichische Teigspezialitédt wird am geschmeidigsten,
wenn man sie immer wieder mit voller Wucht auf die
Arbeitsflache wirft. Ein wenig Geduld und Fingerspitzen-
geflihl bendtigt hingegen das Ausziehen des Teigs. Als
Grundregel gilt: Der Teig sollte so diinn sein, dass man
beim Durchblicken eine Zeitung lesen konnte.

Liebhaber von Kése
schliessen die
Kése-Herzen sicher
ins Herz.
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Grundrezept Zuckerteig

2 Eier und 240 g Zucker schaumig
riihren, 160 g Butter dazugeben,
alles durchkneten. 400 g Mehl und
5 g Backpulver dazusieben. Sorgfdltig
zu einem Teig kneten. Vor Gebrauch
15td. kiihl stellen.

®0000000000000000000000000000000

ecececececececescscscce
8ecececececececccccccns

D er Name léasst es bereits erahnen: Der Zuckerteig
ist ein Teig, mit dem sich nur stisse Gebécke her-
stellen lassen. Er ist ahnlich wie ein stsser Mirbe- oder
Mailanderliteig: Alle drei Teige bestehen aus Butter, Zu-
cker, Eiern und Mehl. Unterschiedlich sind die Verhalt-
nisse der Zutaten. Der Zuckerteig enthélt etwas mehr
Zucker, aber weniger Butter als die anderen beiden Teige.
Der Anteil Mehl entspricht jeweils der Summe von Zu-
cker und Butter. Er ist der perfekte Teig flr bekannte Spe-
zialitaten wie das Schweizer Patisserie-Geback Carac.

supersuss

Schweizer Spezialitét
selbst gemacht: Carac
mit ihrer bezeichnen-
den griinen Glasur.

32-33

Beim Verzieren der
Blumen-Biscuits haben
vor allem kleine Bécker
und Béckerinnen Freude.

Carac

Fiir 10 Stiick:

1 Portion Zuckerteig auswallen.
Kreise ausstechen, die etwas
grosser als die Tartelette-Férmchen
sind. 10 Tartelette-Férmchen

damit auslegen, mit einer Gabel
einstechen, 10-12 Min. blind
backen, auskiihlen lassen. 1,25 dl
Rahm aufkochen, vom Feuer
nehmen. 250 g gehackte Kochscho-
kolade dazugeben, verriihren. Die
noch heisse Masse in die Zucker-
teighdden giessen, glatt streichen,
dabei einen 2-3 mm breiten Rand
stehen lassen, etwas abkiihlen
lassen. 50 g Puderzucker mit je

1 EL Zitronensaft und Orangensaft
anriihren, mit Lebensmittelfarbe
einfarben, Tértchen damit auffiillen.

l o, o
Die hier fehlenden Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u



‘Birnen-Kiichlein mit saftiger Nussfiillung

Fiir 4 Personen
Vor- und Zubereitungszeit: 45 Min.
Backzeit: 12 - 15 Min.

Lutaten

- 1 LEISI QUICK Blatterteig, rechteckig ausgewallt
- 80g Haselniisse, gemahle

- 11/2 EL Zucker

- 3/4 TL Zimtpulver

- 3 EL Birnen- oder Apfelsaft

- 4 eingemachte Birnenhalften
- 4 Gewdirznelken

~
- 1 EL Puderzucker {\/?
o/

Lubereitung

Teig ausrollen und mit etwas Wasser bepinseln, von der Breitseite her
zusammenklappen, in 4 gleich grosse Rechtecke schneiden und mit
dem Backpapier auf ein Blech legen.

Die HaselnUsse mit dem Zucker, dem Zimt und dem Saft vermischen
und auf die Mitte der Teig-Rechtecke als Haufchen verteilen. Die ein-
gemachten Birnenhalften gut abtropfen lassen.

Den Einmachsirup auffangen und beiseite stellen. Auf jedes Haufchen
Fullung eine Birnenhalfte setzen und etwas andriicken.

In der Mitte des auf 240°C vorgeheizten Ofens ca. 15 Min. backen.
Herausnehmen, mit dem Puderzucker bestduben und die Birnen mit
dem Einmachsirup bepinseln. Moglichst warm servieren.

Mehr Rezepte sowie Tipps & Tricks finden Sie auf: www.LEISI.ch
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MEHR ZUM THEMA: TEIGE IN HOCHFORM

Die italienischen Piadine mit
Schinken- und Késefiillung sind ein
heisser Snack fiir zwischendurch.

®00cc00000000000000000000000000

Grundrezept Pizzateig

Fiir1,5 kg Teig:
1 Hefewiirfel mit 1 d Wasser verriihren,
1 kg Mehl in eine Schiissel geben,
nach und nach die Flussigkeit in die
Mitte geben und gut umriihren. 4 EL
< Olivendl und 1 EL Salz dazugeben und
Fiir 4 Stiick: ¢ gut kneten, bis der Teig warm wird.
Aus 2 P. rechteckig ausgewalltem * Mit einem feuchten Tuch bedecken

Pizzateig mit Hilfe einer Schiissel und auf das Doppelte aufgehen lassen.
25-30 cm grosse Kreise ausschnei- Zubereitung: 1,5 Std.

' den, diese in einer Pfanne

beidseitig backen. Die Hdlfte von

jeder Rondelle mit je 2 Scheiben

Schinken belegen, 1 EL Reibkdse

| dariiberstreuen, zusammenklappen,

sofort servieren. Kasefiillung: 1 P. Fiir 15 Stiick:

| Mozzarella kleinschneiden, halbe 1 Apfel schélen, entkernen und

| Seite damit belegen, 1 EL Reibkase kleine Stiicke schneiden. In einer

dariiberstreuen, zusammenklappen, Pfanne 150 g Zucker karamellisie-

- | sofort servieren. ren. Apfelstiicke dazugeben. 0,5 dl

TR S FS [ | Wasser dazugeben, zu einer dick-
fliissigen Masse einkochen. Caramel-
sauce auf 1 rechteckig ausgewallten
Pizzateig streichen, einrollen. Von
der Rolle 2,5 cm dicke «Schnecken»

® ® abschneiden, 15-20 Min bei 200 °C
1 backen. i
* Tipp: damit die Schnecken ihre Form

. Piadine mit Schinken-
~ oder Kasefillung

eececcccccsccccccccy
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Caramel-Schnaggli

behalten, in Alu-Chdschiiechli-
Formen hacken.

ie man eine Pizza mit zahlreichen

Zutaten von A wie Artischocken bis Z
wie Zwiebeln belegen kann, so steckt im
Pizzateig ein riesiges Potenzial an Verarbei-
tungsmaglichkeiten. Und diese sind keines-
falls nur salziger Natur. Beim Pizzateig han-
delt es sich namlich um einen Hefeteig, aus
dem sich auch slsse Sachen wie Caramel-
Schnaggli herstellen lassen. Ahnlich einer
Pizza sind Piadine. Das italienische Fladen-
brot wird beidseitig gebacken, belegt und
zusammengeklappt. Traditionell wird eine
Piadina mit Zutaten gefillt, die man auch auf
der Pizza mag. Doch auch im Fall der Piadina &
Uberrascht der Pizzateig mit seiner sissen
Seite. Mit Haselnussbrotaufstrich schme-
cken die Teigfladen ebenfalls herrlich.

B J R e Die siisse Seite des Pizzateigs in
Form von Caramel-Schnéggli.

l o o
Die hier fehlenden Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u
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www.BULLVODKA.ch

Alkohol verantwortungsvoll konsumieren



~ Wettbewerb

o

WETTBEWERB

Beim Kauf welches Lindt-
Produkts kdnnen Sie einen
Herzanhanger von Christ
gewinnen?

A: Lindt Teddy
B: Lindt Milch Chocolade Tafel
C: Lindt Lindor Diamantherz

1 « Preis im Wert von

Fr. 299.-

Ein funkelnder Herzanhdnger mit
Collier von Christ und ein Gutschein
filr 2 Personen fiir die Chocolateria,
die Chocoladen-Erlebniswelt bei
Lindt & Spriingli in Kilchberg (ZH)

2.— 25. Preis im Wert von je

Fr. 159.—

Ein funkelnder Herzanhanger mit
Collier von Christ und ein Lindor

Cornet, gefiillt mit Lindor Kugeln

26.— 50. Preis im Wert von je

Fr. 140.—

Ein Gutschein fiir 2 Personen fiir die
Chocolateria von Lindt & Spriingli in
Kilchberg (ZH)

51 — 59. Preis im Wert von je

Fr. 50.—

Ein Verwdhnpaket von Lindor

- Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 24. Februar 2013 unter
www.volg.ch/volg-magazine

Per Telefon: his 24. Februar 2013
unter 0901 240 340, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie den
Losungshuchstaben, Name und
Adresse auf das Band.

Per SMS: Senden Sie his

24. Februar 2013 ein SMS mit dem
Keyword VOLGW und Lgsungsbuch-
stabe an 4636, fiir 90 Rp./SMS.

Per Post: Lasung his 20. Februar 2013
auf Postkarte (keine Briefe) an

Volg Konsumwaren AG, «Lindt>»,
Postfach 344, 8401 Winterthur.

3637

Das siisseste «Ich liebe dich» driickt
man mit dem Lindor Diamantherz aus.

Ein Gewinn, der
ans Herz geht: der
Herzanhénger mit
Collier von Christ.

L%

Das passende Geschenk, um anderen
am Valentinstag eine Freude zu bereiten.

\_ LINDOR

Zartschmelzender Inhalt, funkelnder Auftritt:
das Lindor Diamantherz, gefiillt mit Lindor Kugeln.

er Valentinstag am 14. Februar ist die

ideale Gelegenheit, die Liebsten mit

einer herzlichen Kleinigkeit zu tUberra-
schen. Beim Lindor Diamantherz mit seiner
aussagekréaftigen Form und den funkelnden
Diamanten braucht es keine weiteren Worte:
Es ist eine glanzvolle Liebeserklarung, welche
durch die zartschmelzenden Lindor Chocolade-
Kugeln auf schonste Weise versiisst wird.

Schmuck- und Schokoladentraume
Mit etwas Gliick findet man im Diamantherz

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

zusatzlich zur Schokolade einen Gutschein fir
einen Herzanhanger mit Collier von Christ.
Zudem bietet sich die Chance, beim Kauf von
weiteren Lindor-Produkten, die zur Promotion
gehdren, Diamantschmuck nach Wahl von
Christ im Wert von Fr. 25’000.- zu gewinnen.
Wer Lust auf ein Schokoladen-Erlebnis der in-
dividuellen Art hat, bucht einen Kurs in der
Chocolateria von Lindt & Spriingli und kreiert
dort unter Anleitung der Maitres Chocolatiers
seinen ganz personlichen Schokoladentraum.
Anmeldung unter: www.lindt-chocolateria.com

VoI
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Mehr Natur geht Biotta

i n ke i n e FI asc h e Der Schweizer Bio-Pionier
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! Bio Energy
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Seit liber 50 Jahren verwandeln
wir biologisch angebaute Friichte
und Gemiise in geschmackvolle

FREISELREER -

i) i} iKW ] H“-, Sifte, naturrein und kerngesund.
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In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich.

In jeder Flasche Biotta steckt das
Beste, was Mensch und Natur

einander geben kdnnen.

www.biotta.ch




orenberg ist eine Reise wert. Der Win-

ter- und Sommerferienort im luzerni-

schen Entlebuch lockt mit dem prach-
tigen Brienzer Rothorn, den vielen national
geschitzten Mooren und nicht zuletzt mit
zahlreichen «Feins vom Dorf)-Spezialitadten im
Volg. Sie stammen alle aus dem Gebiet der
UNESCO-Biosphéare Entlebuch. Die kleine
Region ist das erste Biosphéarenreservat der
Schweiz und steht fir Nachhaltigkeit sowie
eine einzigartige Tier- und Pflanzenwelt.

Mit viel Handarbeit gekast
Die saftigen Bergkrauter, welche die Kihe
fressen, sind es auch, die laut Kasermeister
Cornel Tanner seinem Kase den guten Ge-
schmack geben. Er stellt aus Sorenberger
Bergmilch verschiedenste Kasespezialitaten
her — von weich bis hart, mit Gewd{rzen verfei-
nerte und solche, die Namen von Sérenberger
Sehenswirdigkeiten tragen wie Rothorn-
Mutschli, Schratten- oder Lammschluchtkase.
Die Vielfalt freut Volg-Kundin Yolanda Schwar-
zentruber. «Wir sind eher die kasigen als die
fleischigeny, erklart sie. Am liebsten greift sie
zur Fonduemischung: «Wir haben zig Fondues
ausprobiert — dieses trifft es ins Schwarze.»
Das Geheimnis der Mischung hitet Cornel
Tanner gut. Er verrat lediglich: «Es sind alles
hausgemachte Kase darin. Und diese werden
bei uns noch in traditioneller Art von Hand
hergestellt.»

Feins vom Dorf

38 -39

Cornel Tanner von der
Entlebucher Spezialitaten Kaserei

Yolanda Schwarzentruber,
Kése-Fan aus Sorenberg

“ . Ein Hoch auf den Sérenberger

.\ Kése: Volg-Kundin Yolanda
Schwarzentruber, Kdasermeister
Cornel Tanner und Edith Portmann,
Filialleiterin Volg Sérenberg.

Produkte mit Lokalcharakter

In allen Volg-Ldden sind unter der Bezeichnung «Feins vom Dorfy lokale Spezialitdten
erhéltlich, die direkt aus dem Dorf oder der nachsten Umgebung stammen. Ob frisches
Brot oder knackiges Gemise: Hinter jedem Produkt steckt ein lokaler Produzent, den
man oft sogar personlich kennt. Das Angebot ist von Volg zu Volg unterschiedlich.

Im Volg Sérenberg gibt es etliche «Feins vom Dorfi-Produkte, die auch bei Touristen An-
klang finden: Originelle Pasta wie Radiatori tricolori oder Sorenberger-Alpebliemli vom
Familienbetrieb Fidirulla, Schiipfheim; Produkte wie der Heidelbeer-Punsch, Sirups oder
Pesto von der Familie Schmid, Sérenberg; Erdbeer-Likor und weitere Spirituosen von der
Familie Schnider, Sérenberg, und Bure-Salami von der Familie Bucher, Flihli.

H



Der italienische Rotwein L'Amorino
Negroamaro IGT Puglia ist neu

im Volg-Weinregal eingetroffen und
erobert Geniesserherzen im Nu.

ie Liebe zum Wein hat man in Apulien,

wo der LAmorino Negroamaro IGT

Puglia herkommt, schon vor Urzei-
ten entdeckt: Die siditalienische Region ist
eines der altesten Weinbaugebiete der Welt.
Die heutige Trend-Traubensorte Italiens, die
Negroamaro, wird hier schon seit Jahrtau-
senden angebaut. Das heisse Klima und die
guten Boden bringen seit jeher tiefdunkle
Weine hervor.

Edles Etikett, edler Tropfen:

’Amorino Negroamaro,
IGT Puglia, 75 cl

Fruchtig und harmonisch
Tiefrot mit violetten Reflexen bildet der
LAmorino Negroamaro IGT Puglia diesbe-
zlglich keine Ausnahme. In der Nase zeigen
sich Ankladnge von schwarzen Beeren, ver-
eint mit wlrzigen Komponenten wie Minze
und Lakritze. Auch am Gaumen dominiert
die Frucht, bevor das harmonische, lange
Finale folgt. «L’Amorino» bedeutet auf
Deutsch «Die kleine Liebey». Zur kleinen,
wenn nicht sogar grossen Liebe im Weinre-
gal durfte der liebliche Rotwein mit Restsis-
se bei manchem Geniesser avancieren. Mit
seinem edlen Etikett ist er zudem ein erlese-
nes Prasent fir jeden Menschen, dem man
von Herzen einen guten Wein einschenken
oder schenken mdchte.
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Doppelt gefiillt: Mehrfach pfeffrig:

Hilcona Pasta ltalia, Tortelloni Butty Mihle, Pfeffer-Mix, 30 g
Ricotta/Spinat, 200 g

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

Dreifach fruchtig:
Capri-Sonne, Apfel-
Kirsche + Zitrone, 2 dl

Einmalig knusprig:
LC1 Crunch, classic, 175 g

Vielfaltig wiirzig:
Stedy Salat Gwiirz*, 200 g

l o, o
Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einflihrungspreise sind giiltig vom 4. Februar bis 2. Mérz 2013. M‘u

Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 24. Februar 2013 unter
www.volg.ch/volg-magazine

Per Telefon: his 24. Februar 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. Februar 2013
ein SMS mit dem Keyword VOLGK und
Ldsungswort an 4636, fiir 90 Rp./SMS.
Per Post: Losung bis 20. Februar 2013
auf Postkarte (keine Briefe) an Volg
Konsumwaren AG, «Vetrag»,

Postfach 344, 8401 Winterthur.
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Fiir jede Kleidung das richtige Perwoll.

saldo

Testsieger

Fasiryet Teatibion winllen ganz indivdsollke Anprische andie iichiige Miege. Die unterschiodiixhen
sind optimal daraud abgestimmt wnd sorgen dafus dass (he Lieblingskdeider lange swis newus smalton

() So schon pﬂfgt Perwoll.

- S

GEWINNEN SIE
KURZFERIEN

Schweiz. .- ﬂ.; g
ganz naturfich. | =R
2

1. Preis 3 Ubernachtungen inkl. HP
im Grandhotel Giessbach, Brienz

2. & 3. Preis 2 Ubernachtungen
inkl. HP im Hotel Alpenclub, Engelberg

Kaufen Sie jetzt ein Kambly Duo oder Trio
mit Gewinntalon (siehe Abbildung).
Aktion giiltig vom 11.02.2013 -17.02.2013
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Stapelweise

gute ldeen

chélchen und Schiisselchen spielen in
S der indischen Kiiche eine grosse Rolle:

Sie werden mit Gerichten wie Currys
und Dips wie Raita gefiillt, auf ein Tablett ge- .
stellt und der meist grossen Gasteschar ser-
viert. Am Tisch taucht man dann das Fladen-
brot Naan hinein. Erleben Sie die indische f
Kiche auf besondere Art und Weise in unse-
rem neuen Kochkurs: an einem Abend voller
Aromen und Wirze, mit Rezepten zum Kochen
und Mitnehmen, Gerichten zum Geniessen
und Tipps und Tricks von unseren Kochprofis.

Hasen und Héande
Bereits auf Ostern eingestimmt ist man bei
Volg NATURENA. Bei den neuen Kursen
zeigt man lhnen, wie der Hase lauft. Zudem
werden mit Heilpflanzen Schonheitsproduk-
te selbst hergestellt. Beauty-Tipps gibt es
auch fir unsere Teens: Die Volg-Lernenden

Zehra Mustafa und Liridona Spahiu legen Gewdrze und das Fladenbrot Naan

geben unserem Volg-Kochkurs

mit einfachen Mitteln Hand an flr gepflegte «Indisch, fantastischly den Ton an.
Winterhénde.

= St e WG
Ambiente Naturena Teens
Licht hellt die Stimmung auf. Seite 45 Die neuen Kurse im Marz. Seite 47 Hande gut, alles gut. Seite 51



Dir besre Lasagie der Schwelr!®
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Fischgenuss vom Feinsten!

In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich.
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Bringen Sie Licht und Farbe
in Ihr Leben: Kerzenschein
und warme Tone vertreiben

Kerzenzauber: In der
kalten Jahreszeit
macht besonders
natiirliches Kerzen-
licht mit hohem
Rotanteil gute Laune.

enn lhnen jetzt alles grau und trist
vorkommt, kann das am Lichtman-
gel liegen. Die verkirzte Sonnen-
scheindauer im Winter hat Auswirkungen auf
unsere innere Uhr. Der Korper schiittet ver-
mehrt «Schlafhormoner wie Melatonin aus
und spart daflr bei den «Glickshormoneny
wie Serotonin. Die Gluckshormon-Produktion
kann mit Licht wieder angekurbelt werden.

die tritbe Winterlaune im Nu.

Licht hel

die Stimmung

Zum Beispiel bei einem ausgedehnten Spa-
ziergang Uber Mittag.

Bei der Wahl der Leuchtkdrper wird insbe-
sondere in der kalten Jahreszeit Licht mit
einem hohen Rotanteil als angenehmer
empfunden als Licht mit kihl wirkendem
Blauanteil. Ein warmes Licht verstromen

Kerzen mit zu langen Dochten
russen und flackern. Kiirzen Sie den
Docht daher bei Bedarf und je nach
Kerzendicke auf 1 his 1,5 cm.

Eine Kerze sollte immer so lange
brennen, bis der Wachs bis zum Rand
fliissig wird. Sonst bildet sich ein
immer tiefer werdender Krater.
Wachs ldsst sich am besten von
Kerzenstandern aus Messing oder
Silber entfernen, indem man den
Stander kopfiiber auf ein mit Back-
papier und Zeitungen ausgelegtes
Backblech stellt und fiir 5 Min. bei
65 Grad in den Ofen schiebt.

Kerzen und Teelichter vor
Gebrauch einige Stunden ins Gefrier-
fach legen, dann brennen sie 1dnger.
Salz, ins fliissige Kerzenwachs
gestreut, verldngert die Brenndauer
ebenfalls.

Kerzen. Auch Spar- oder LED-Lampen sind
heute im Gegensatz zu friiher in verschiede-
nen (warmeny Tonen erhéltlich. Bei den Far-
ben ist Sonnengelb ein Gute-Laune-Garant.
Rot ist ein Energielieferant. Grin verkorpert
Wachstum und Vitalitat. Die gewinschte
Wirkung konnen Sie zum Beispiel durch
Accessoires in den entsprechenden Farben
in Ihren Wohnbereich holen.

VoI
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f Jetzt online

Entdecken Sie leckere minipic-Rezepte. www.minipic.ch



Freizeit Die Volg Erlebnishofe im Marz

Bei Volg NATURENA weiss man, wie
der Hase ldauft! Kreieren Sie einzigartige
Osterdekorationen oder machen Sie
naturliche Schonheitsprodukte selbst.

Fricktal: Natiirliche
Schonheit mit Heilpflanzen

© Fr, 15.03.13, 9°-16°Uhr
© Sa, 16.03.13, 9°-16°Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Die Natur ist reich an
Pflanzen, deren Inhaltsstoffe unsere
Gesundheit stérken und unsere Schén-
heit zum Strahlen bringen. In der néhe-
ren Umgebung des Volg Erlebnishofs
sammeln Sie Pflanzen, welche die
Haut geschmeidig machen und das
Wohlbefinden steigern. Sie lernen,
welche Krauter eine appetitanregende
und verdauungsfordernde Wirkung ha-
ben, verarbeiten einen Teil der gesam-
melten Krauter zu einem wohltuenden
Ol und stellen aus einem Harz-Ol-Aus-
zug einen Hautbalsam her.
Teilnehmer: 20 Personen ab 16 Jahren
[leidung: Warme, der Witterung an-
gepasste Kleidung, der Kurs findet teilw.
im Freien statt.

Leitung: Lisetta Loretz Crameri,
Brunegg

Preis: Fr. 105.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
fir Ihre Hautpflegemittel inklusive

®

-

Seebachtal:

Osterschalen

© Fr, 15.03.13,9%°-16% Uhr
© Sa, 16.03.13,9%°-16% Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hiittwilen

Programm: Die Paverpol-Art-Stone-
Technik lasst viel Gestaltungsspielraum
und so entstehen wahre Kunstwerke,
die aussehen wie aus Stein gehauen.
Unter Anleitung kreieren Sie elegante
Hohlgefdsse, wobei Sie bei Form und
Grosse lhrer Fantasie freien Lauf las-
sen konnen, und schmiicken sie mit
osterlichen Materialien. Die einzigarti-
gen Schalen sind, jeweils passend zu
den Jahreszeiten gefillt, immer und
tberall ein Hingucker.

Teilnehmer: 24 Personen ab 12 Jahren
Kleidung: Warme Arbeitskleidung,
der Kurs findet in einer Remise statt.
Leitung: Corinne Meister, Art-Atelier,
Ottikon, www.art-atelier.ch

Preis: Fr. 160.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
flr 1 oder 2 Osterschalen inklusive

1. www.naturena.ch

46 - 47

VerblUﬁeqd
N kreativ

Werdenberg:

Holz-Osterhasen

© Sa, 16.03.13, 9-13Uhr*
© Sa, 16.03.13, 14-18 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad,

9473 Gams

Programm: Versetzen Sie sich in
Osterstimmung beim Gestalten eines
lustigen Osterhasen-Paars. Mit was-
serfesten Acrylfarben bemalen Sie
unter kundiger Anleitung zwei Holz-
Rohlinge und verwandeln sie in frohli-
che, wetterfeste Osterboten. Zur Auf-
lockerung gibt es ein Osterquiz, bei
dem Sie einen extragrossen Osterha-
sen-Rohling gewinnen kénnen.
Teilnehmer: 20 Personen ab 12 Jahren
[{eidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt.
Leitung: Ladina Gredig und Petra
Hartmann, Lunden, www.sunnawind.ch
Preis: Fr. 90.- pro Person, Mahlzeit
und Getranke sowie das Material fiir
zwei Holz-Osterhasen inklusive

*inkl. 1 Std. fiir die Mahlzeit

Zugerland:
Geschnitzte Hasenskulptur

© Sa, 23.03.13, 9-16 Uhr
© Mi, 27.03.13, 9-16 Uhr

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

Programm: Holzschnitzen verbindet
handwerkliches Geschick, Fantasie und
ein Geflhl fir Formen und Strukturen.
Der Kursleiter, ein renommierter Holz-
bildhauer, zeigt Ihnen die richtige Hand-
habung des Werkzeugs und die korrekte
Schnitztechnik, die Sie beim Bearbeiten
eines ca. 20 cm grossen Rohlings prak-
tisch anwenden kénnen. Schritt fir
Schritt verwandeln Sie das vorgefréste
Holzstlck in einen originellen Hasen
und verleihen ihm mit dem Schnitz-
messer die endgultige Form.
Teilnehmer: 10 Personen ab 15 Jahren
Mithringen: Bleistift, Notizpapier,
Schnitzmesser (sofern vorhanden)
[eidung: Warme Arbeitskleidung,
der Kurs findet in einer Remise statt.
Leitung: Paul Widmer, Uetliburg,
www.bildhauer-widmer.ch

Preis: Fr. 220.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
flr Ihre Hasenskulptur und die Benlt-
zung des Schnitzwerkzeugs inklusive

2. Fricktal AG/Seebachtal TG/Werdenberg SG/Zugerland ZG

3. Rubrik «Veranstaltungen»

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

Volg Konsumwaren AG, Kundendienst «Naturenay, 8404 Winterthtfr

NATURENA

Schauspiel Natur - Naturnah erleban




So oder so

Schweinsnierstick Saucisson fumé

Zart und mager mit dinner, Es ist wieder kalt genug fiir
aromatischer Fettschicht. einen Rahmlauch mit

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

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich.

=
By [
Landrauchschinken
Bester gerducherter Rohschinken

mit kraftigem und wilrzigem Aroma.
Passend als Beilage zum Apéro oder

auf einem Wintersalat. -
ul

AGRI
NATURA

essere Gefuhl

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

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

¥ Bavern mit klaren Idealen
Aus Uberzeugung umwelt- und tiergerechte Produktion.

* Garantierte Schweizer Herkunft
Schwelzer Tiere von der Bauernfamilie aus lhrer Nahe.

* sicherheit durch Kontrolle
Regelma3ssige Kontrolle durch unabh3dngige Institute.

¥ Verantwortungsvoller Genuss
Guten Geschmack mit gutem Gewissen geniessen.

AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse



—:-Q Freizeit

VORSCHAU
SAUCEN-ZAUBER Mit der passenden

Sauce oder einer raffinierten Krauter- L i

butter setzt man Fleisch erst die Krg-
nung auf. Wir fiihren Sie in die Welt der
Saucengeheimnisse ein und kreieren

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

EIN TRAUM VON SOMMERBUFFET Das
ndchste Fest unter freiem Himmel

kommt bestimmt. Wir geben Ihnen heis- [

se Tipps, wie Sie ein cooles Buffet fiir die
kleinere oder grossere Gasteschar an-
richten. Holen Sie sich neue Ideen fiir
einen kulinarischen Sommertraum.
11.JUNI 2013 IN WANGEN a. d. AARE
12. JUNI 2013 IN AARAU

12.JUNI 2013 IN OERLIKON

26.JUNI 2013 IN GOSSAU

Alle Kurslokale sind bequem mit den
offentlichen Verkehrsmitteln und in
wenigen Minuten vom Bahnhof aus zu
Fuss erreichbar. Die Kurskosten inklu-
sive Apero, Essen, Getranken und Wein
- betragen pauschal Fr. 130.- pro Person.

e o Anmeldungen iiber die Volg-Home-
] i page oder direkt beim jeweiligen Koch-

- studio - via Internet oder Telefon. Die

' Rezepte werden den Kursteilnehmen-

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

«Indisch fantastisch

COOKUK IN AARAU
MIT SUSANNEVOGELI:

6. Mérz, 18.00-22.00 Uhr
www.volg.ch

Telefon 062 823 52 92
Cookuk, Schachenallee 29
5000 Aarau
mail@cookuk.ch

PETER'S KOCHSCHULE IN

GOSSAU MIT PETER GACHTER:

7. Marz, 18.30-22.30 Uhr
www.peters-kochschule.ch
Telefon 071 383 27 17
Peter's Kochschule,

Tellstrasse 4b, 9200 Gossau SG

info@peters-kochschule.ch

Dieser Abend ist ebenso wirzig wie witzig.
Er riecht nach typisch indischen Gewlrzen
wie Kurkuma, Chili,
schmeckt nach Currys, Samosas und Fladen-
brot und ist so erfrischend wie ein Lassi.
Wéhrend in den beriihmten indischen Bolly-
wood-Filmen die Liebe eine zentrale Rolle
spielte, setzen Sie mit unseren Kochprofis
die indische Kiiche filmreif in Szene.
«Namaste» — willkommen in Indien —, heisst
es bald direkt in Ihrer Nahe. Tauchen Sie ein
in einen Abend voller Aromen.

48 - 49

Ingwer und Muskat;

e Fiti

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

12. Mérz, 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

CULINEA IN OERLIKON
MITJONAS SCHONBERGER:

27. Mérz, 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

VoI
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Freizeit
Haben den Durchblick,
wenn es um gepflegte Hande geht:
Zehra Mustafa, Lernende im
Volg Recherswil (I.), und Liridona
Spahiu, Lernende im Volg
Lohn-Ammannsegg.

Fiir das Peeling vermischen
Zehra und Liridona 1 dI
Olivendl und 2 EL Zucker.

Das Peeling auf die Hande
auftragen, gut verreiben,
danach lauwarm absplilen.

Fiir eine Handmaske 100 g Quark, 1 EL Honig,
1 TL Zitronensaft und 1 TL Olivenél vermischen, die
Masse auf die Hénde auftragen, je einen
Waschhandschuh (iber die Hande stiilpen und
20 Min. einwirken lassen. Kronender Abschluss:
Liridona lackiert ihre Néagel in
frechem Pink.

Amanda Arricale
Nail-Stylistin & Inhaberin Amanda Nails

ur die Volg-Lernenden Zehra Mustafa (18) und Liridona

Spahiu (16) gibt es im Berufsalltag einiges anzupacken.

Kalte und trockene Luft bereiten den Handen jetzt zu-
satzlich harte Zeiten. Da gdnnen die beiden ihren Handen gern
etwas Wellness. Was sie fir ihren Beauty-Nachmittag brauchen,
finden sie zuhause in der Kiiche oder im Volg: Olivendl, Zucker,
Zitronensaft, Quark und Honig und fertig sind ein Peeling und
eine Handmaske. Das Peeling entfernt alte Hautschuppen; das
darin enthaltene Ol nahrt die Haut. Die Handmaske macht
trockene Hande wieder schon zart. Fir die Pflege unterwegs ist
eine normale Handcreme ideal.

Amanda Nails - Wehntalerstr. 294, 8046 Zirrich - www.amanda-nails.ch

H
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Welche von Volgis
Schlangen hat diesen
Fingerring verschluckt?

| IDNVIHOS :14oms3unso]

Afrikanischer Elefant

* Heimat: Afrika

» Hautfarbe: Braun-Grau
e Schulterhéhe: 4 Meter
e Ohren: gross

Indischer Elefant
¢ Heimat: Asien

» Hautfarbe: Grau
* Riickenhohe: 3 Meter
* Ohren: klein

“SANIT LNV4313 SHoMsSunsgT
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Die funfte Jahreszeit, die Fasnacht, hat
ihre eigenen Gebackspezialitdaten.
Schenkeli, Berliner, Fasnachtschuiechli
und Zigerkrapfen haben jetzt Hochsaison.

ange 40 Tage musste man friher wah-

rend der Fastenzeit auf Fett und Sis-

ses verzichten und sich der mageren
Kost zuwenden. Deshalb langte man vorher
nochmals kraftig zu — auch beim Dessert.
Aus Eiern, Mehl, Butter und Zucker wurden
Gebacke kreiert, die spater im Fett schwim-
mend ausgebacken wurden. Noch heute
sind sie ein kulinarischer Hohepunkt der
Fasnachtszeit.

Narren-Punsch

Fur 1 Liter:
0,51 Friichtetee zubereiten, 8 Min.
ziehenlassen. 0,51 Apfelsaft,

b Nelken, 1 Zimtstange, den Saft
von 1 Zitrone und 1 Orange sowie
die Schale der Orange dazugeben,
erwdrmen, aber nicht aufkochen.
(a. 10 Min. ziehen lassen. Gewiirze
herausnehmen, heiss servieren.

Von hauchdiinn bis gefiillt

Ein knuspriges Schenkeli oder ein luftiges
Fasnachtschiechli gehdren zur Narrenzeit
wie Konfetti, Kostime und Guggen. Weil
man den rohen Teig tber den Knien hauch-
dinn zieht, werden Fasnachtschiechli in
manchen Teilen der Schweiz «Chnoiblatzy
genannt. Der Zigerkrapfen ist ein traditionel-
les Chilbigeback. Das perfekte Paar bildet
er zusammen mit Vanillesauce oder -creme.
Den mit Konfitire gefullten Berliner hat man
derart ins Geniesserherz geschlossen, dass
er heute das ganze Jahr uber erhdltlich ist.
Ubrigens: Ausgerechnet in Berlin, wo das
Geback angeblich erfunden wurde, nennt
man den Berliner «Pfannkucheny.

Die siissesten Seiten der
Fasnachtszeit: Berliner,
Zigerkrapfen, Schenkeli
und Fasnachtschiiechli —
dazu ein heisser Narren-
Punsch.

Alle Standorte und Offnungszeiten finden Sie unter www.volg.ch

- 55
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Wiirzmischung
fur helles
Fleisch

Zutaten fiir 1 Glas:
1TL Rosmarin, getrocknet
1TL Majoran, getrocknet
1TL Pfeffer, weiss
2 EL Paprika
1TL Cayennepfeffer
2 EL Meersalz, fein

Lubereitung:

1. Rosmarin, Majoran und Pfef-
ferkorner im Morser zerstossen.
2. Krdutermischung in eine
Schiissel geben, mit den rest-
lichen Zutaten vermischen.

3. Mischung in ein Glas oder
eine Dose fillen und beschriften.
Zubereitung: 15 Min.

Wiirzmischung

"y Z
fiir Fisch t i;i
Zutaten fiir 1 Glas:

4TL Zitronenschale, getrocknet
2TL Dill, getrocknet

2TL Pfeffer, weiss, gemahlen
2TL Zwiebelpulver

1TL Ingwerpulver

4 EL Meersalz, fein

Lubereitung:

Alle Zutaten in einer Schissel
vermischen. Mischung in ein
Glas oder eine Dose fiillen und
beschriften.

Zubereitung: 10 Min.

Wirzmischung
fiir dunkles
Fleisch

=T

k. d

"'\.

Zutaten fir 1 Glas:
3EL Paprika
1EL Cayennepfeffer
1EL Currypulver
1EL Pfeffer, schwarz, gemahlen
1TL Thymian, getrocknet
1TL Zwiebelpulver
1TL Knoblauchpulver
2 EL Meersalz, fein

Lubereitung:

Alle Zutaten in einer Schissel
vermischen, in ein Glas oder eine
Dose fiillen und beschriften.
Zubereitung: 10 Min.

Wiirzmischung
fir Gemiise = T

Zutaten fiir 1 Glas:
2TL Oregano, getrocknet
2TL Majoran, getrocknet o
2TL Thymian, getrocknet o
2TL Schnittlauch, getrocknet
2TL Zwiebelpulver
2TL Knoblauchpulver
2TL Pfeffer, weiss, gemahlen
4 EL Meersalz, fein

Zubereitung:

1. Oregano, Majoran, Thymian
und Schnittlauch in einen Mor-
ser geben und fein zerstossen.
2. Mit den Ubrigen Zutaten in
einer Schissel vermischen. Mi-
schung in ein Glas oder eine

Pouletroulade aus
dem Dampf

Lutaten fiir 4 Personen:
4 Pouletbriiste
0,5 Lauchstange,
in feine Streifen geschnitten
4 5ch. Rohschinken
2 Riiebli,
in feine Streifen geschnitten
0,25 Sellerie,
in feine Streifen geschnitten
5TL Wiirzmischung fiir helles
Fleisch Kiichenschnur

Lubereitung:

56 -57

1. Pouletbriste mit Kiichenpapier trocken tupfen. Quer ein-, aber nicht
ganz durchschneiden. Aufklappen, zwischen Frischhaltefolie legen, vor-

sichtig flachklopfen.

2. Gemduse in einer Schissel mit der Hélfte der Gewlirzmischung vermi-

schen und auf die Pouleteinschnitte verteilen, mit Rohschinken belegen.

3. Poulets sorgféltig einrollen, mit Kiichenschnur binden. Rouladen mit
restlicher Wiirzmischung wiirzen. Auf einem Dampfgitter oder im Steamer

20 Min. ddmpfen. Rouladen kurz abstehen lassen, danach tranchieren.

Zubereitung: 45 Min.
Tipp: auf einem Saucenspiegel anrichten.

Dorsch in Gewilirzkruste

Zutaten fiir 4 Personen:
800 g Dorschfilet, TK, aufgetaut
1 Zwiebel, gehackt
1dl Weisswein
2 EL Gewiirzmischung fir Fisch
4 EL Paniermehl
2TL Senf
100g Butter

Lubereitung:

1. Dorschfilet mit Kiichenpapier trocken tupfen, ' 0".?
Zwiebeln in eine Gratinform geben, Weisswein
darliberleeren, Dorschfilets darauflegen.

2. Ubrige Zutaten in einer Schiissel vermischen,
Fischfilets damit bestreichen.

Dose fiillen und beschriften.
Zubereitung: 10 Min.
Angeriihrte

Gewiirzmischung

3. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C. 30 Min. backen.
Zubereitung: 50 Min.

Zutaten fiir 1 Glas:
2 EL Senf
1dl Erdnussél
1 Zitrone, Saft
3EL Cognac
4 EL Wiirzmischung fiir rotes Fleisch
3TL Peperoncini, getrocknet

Lubereitung:
1. Braten mit Kiichenpapier trocken tupfen, mit Kiichenschnur binden.
2. Krauterzweige unter die Schnur klemmen. Braten mit der Marinade
Zubereitung: einreiben, einige Stunden bei Zimmertemperatur einziehen lassen.

1. Senf, Ol, Zitronensaft und Co- Pikanter Schweinsbraten 3. Ofen auf 250°C vorheizen, Braten auf einem Gitter in den
gnac in Schissel gut vermischen.  7,t2ten fiir 4 Personen: Ofen schieben, Blech oder Tropfschale darunterlegen, Ofentempe-
2. Wiirzmischung und Peperon- 8o g Schweinsnierstiick, am Stiick ratur auf 200 °C reduzieren. Nach 20 Min. Braten wenden, Ofen-
cini dazugeben, gut umriihren, in 2-3 Krauterzweige, frisch temperatur auf 150 °C reduzieren. Ca. 70 Min. weitergaren.
ein Geféss filllen und beschriften. 1 Port. angeriihrte Gewiirzmischung 4. Braten vor dem Aufschneiden noch 5-10 Min. ruhen lassen.
Zubereitung: 10 Min. Kiichenschnur Zubereitung: 15 Min. + 2-3 5td. marinieren + 1,5 Std. im Ofen garen

VoI
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kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhéltlich
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l Classic Nature fur fa&ne

..f,, P Premlum
W .POPCORN %

r._'- i - PUFFMAIS ¢ '. ' . " Popcorn

) ~*; > MAIS A ECLATER .,-.:_
*"‘-l‘ 2} FOPCORN VN R ) Das Original
: aus den USA!

Gartenfrisch & knusprig.

hios.
Secrets mit luftgetrockneten Tornaten und Kartoffelc

Wir tun alles fir die besten Chips. 8  EXPERTEN

ZWEIFEL

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.




Wiirzmischung
fiir Tee

Lutaten fiir 1 Glas:
1TL Zimt, gemahlen
1TL Kardamom, gemahlen
1 Pr. Muskat, gemahlen
1 Pr. Pfeffer, schwarz
2EL Zucker

Lubereitung:

1. Gewdrze in eine beschichtete
Pfanne geben und ohne Zugabe
von Fett leicht erhitzen. Es darf
kein Rauch entstehen.

2. Die noch warmen Gewiirze mit
Zucker vermischen, auskihlen
lassen, abfiillen und beschriften.
Lubereitung: 15 Min.

Wirzmischung
fiir Slissspeisen

Zutaten fir 1 Glas:
2TL Orangenschale, getrocknet
2TL Zitronenschale, getrocknet
2TL Zimtpulver
3 Pr. Nelkenpulver
2 Pr. Pfeffer, schwarz, gemahlen
150 g Zucker, braun

Lubereitung:

1. Orangen- und Zitronenschale
mit Nelken, Zimt und Pfeffer ver-
mischen.

2. Zucker dazugeben, gut vermi-
schen, in ein Glas oder eine
Streudose fiillen und beschriften.
Zubereitung: 15 Min.

Crépes mit
Gewiirz-Friichten

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Pack Crépesteig
1EL Butter
1 Orange, in Filets geschnitten
1 Apfel, fein geschnitten
1 Birne, fein geschnitten
1,5 EL Wiirzmischung fiir Siissspeisen

Lubereitung:

5859

1. Crépesteig gemass Packungsangabe zubereiten. Daraus vier
Crépes backen. In einer Pfanne Butter erhitzen, Friichte dazugeben,
leicht anziehen lassen. 1 EL Gewirzmischung darlibergeben und so
lange dlnsten, bis die Friichte noch gut Biss haben.
2. Crépes auf vier Teller geben, Friichtemischung darauf verteilen.
Crépes falten und mit restlicher Wiirzmischung bestreuen.

Zubereitung: 45 Min.

Rassige Fleischwiirzsauce

Zutaten fiir 1 Schiissel:
0,5 Bd. Peterli
1 Zwiebel, fein gehackt
4 Knoblauchzehen, fein gehackt
3 Peperoncini, entkernt, gehackt
1 Tomate, gehdutet, entkernt,
in kleine Wurfel geschnitten
1TL Oregano, getrocknet
1TL Paprika
1TL Meersalz, grobkémig
1TL Lorbeer, gemahlen
LTL Pfeffer, schwarz
0,5dI Rotweinessig
0,5dl Wasser
1,5dl Qlivendl
Peperonciniflocken, getrocknet, nach Belieben

Zubereitung:

1. Alle Zutaten bis und mit Pfeffer im Morser
zerstossen, in eine Schussel geben und

30 Min. ziehen lassen.

2. Essig und Wasser hinzufligen, weitere

30 Min. ziehen lassen. Danach Olivendl
untermischen, die Sauce nach Belieben mit
Peperonciniflocken abschmecken.
Zubereitung: 10 Min. + 1 5td. ziehen lassen

Tipp: als Dip zu Brot, gegrilltem Fleisch, Fisch und
Gemiise oder als Marinade verwenden.

' Gewiirzol Gewiirz-Floten
Zutaten fiir 5 dl: Zutaten fiir 12-15 Stiick:
5dl Olivendl 1 Bldtterteig, rechteckig, ausgewallt

2 EL Peperonciniflocken, getrocknet
1EL Herbmix Italien

1 Ei, aufgeschlagen
150 g Reibkdse
3 EL Wiirzmischung nach Wahl

Lubereitung:

1. Chiliflocken und Krauter mit Hilfe eines Trichters in
eine Bugelflasche fillen.

2. Flasche mit Olivendl aufflllen, gut verschliessen
und an einem kiihlen Ort 2-3 Wochen ziehen lassen,
je nachdem wie scharf man das Ol haben méchte.
3. Krauter und Chiliflocken abfiltern; Ol wieder in
die gereinigte und getrocknete Flasche fillen und
beschriften.

Lubereitung: 10 Min. + 2-3 Wochen ziehen Tassen

- i
Lubereitung: -"’:"1 l !Fl

1. Blatterteig auslegen, mit Ei bestreichen, mit Wirzmischung und
Kase bestreuen, mit dem Wallholz gut andriicken.

2. Mit dem Teigrad oder Kiichenmesser 2 cm breite Streifen schnei-
den. Jeweils 2 Streifen zusammenflechten, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben und bei 180 °C 12-15 Min. backen.
Zubereitung: 15 Min. + 15 Min. hacken

VoI



Pitabrot

.. flir schnelle und einfache Mahlzeiten!

Im Ofen 4 bis 5 Minuten backen, aufschneiden, mit warmen oder kalten Lieblingszutaten
fullen — fertig ist die Kostlichkeit. Schnell und einfach — Genuss pur!

Imported by:
LC Luscher Cake, St. Gallerstrasse 188, CH-8404 Winterthur, T +41 (0)52 335 56 00, www.lueschercake.ch, info@lueschercake.ch

77Und7
wie isch er sor“

- ¥

,Genau nach mim
Gschmack

LIPTON YELLOW LABEL. TYPISCH BRITISCH.
Traditionell im Geschmack und einzigartig im Charakter.

DRINK BETTER. LIVE POSITIVE.



Kase-Herzen

Zutaten fiir 8 Stiick:
150 g Appenzeller Kdse
0,5 Pack Krauterfrischkdse
1 Strudelteig

Lubereitung:

1. Kase in Scheiben schneiden, da-
raus Herzen ausstechen.

2. Die Hélfte der Kdse-Herzen mit
Krauterfrischkdse bestreichen, mit
je einem Kase-Herzen bedecken.
3. Geflillte Kase-Herzen einzeln in
Strudelteigstiicke einschlagen. Auf
ein Backblech geben, bei 180 °C
15-20 Min. backen.

Zubereitung: 30 Min. + 15-20 Min. backen

Friichte-Korb

Lutaten fiir 8 Stiick:
500 g Mirbeteig
2D. Fruchtsalat

Lubereitung:

1. MUrbeteig zu einem 1-1,5 cm dicken Rechteck auswallen; daraus
8 Quadrate schneiden. Die Halfte eines Backpapierbogens in 8 Qua-
drate schneiden, die andere Hélfte in feine Streifen schneiden.

2. Papierstreifen auf die 8 Papierquadrate verteilen, sorgféltig zu
einem Papierball knillen.

3. Je ein Papierbéllchen in die Mitte der Teigsticke legen. Zwei ge-
genuberliegende Teigecken Uber das Papierballchen legen, die an-
deren beiden Ecken nach innen einschlagen. Auf ein Backblech ge-
ben und bei 175 °C 25 Min. backen.

4. Teigkorbchen mit Fruchtsalat fullen.

Zubereitung: 30 Min. + 25 Min. backen

kT

60 - 61

Siisse Strudel-Stumpen

Zutaten fiir 10 Stiick:
1 Strudelteig
1 FEigelb
150 g Rahmquark
2 EL Zucker ~y
wenig Wiirzmischung fiir Stissspeisen

Lubereitung:
1. Aus Strudelteig Rechtecke von 10 x 20 cm schneiden.

2. Eigelb, Quark, Zucker und etwas Wirzmischung flr Stssspeisen
gut verrihren. Masse in einem dinnen Streifen auf Teigrechtecke
streichen. Ecken einschlagen, mit Hilfe eines Kiichentuchs einrollen,
bei 180 °C 15-20 Min. backen.

Zubereitung: 30 Min. + 15-20 Min. backen

Tipp: Das Rezept fiir die Wiirzmischung fiir Sissspeisen finden Sie auf Seite 59.

Flower-Power-«Blumen-Biscuits»

Zutaten fiir 25-30 Stiick:
500 g Zuckerteig, 5 mm diinn ausgewallt
8 EL Puderzucker
1EL Wasser oder Zitronensaft
Lebensmittelfarbe, nach Belieben

Lubereitung:
1. Aus Zuckerteig Blumen ausstechen. Diese mit etwas
Abstand auf ein Backblech legen, bei 180 °C 10 Min. backen.
2. Blumen auf einem Gitter verteilen, etwas abkihlen lassen.
3. Puderzucker mit Wasser oder Zitronensaft verriihren, nach Belie-
ben mit Lebensmittelfarbe einfarben. Blumen-Biscuits damit be-
streichen.

Lubereitung: 45 Min.

Tipp: statt Zuckerglasur fertige Kuchenglasur verwenden.

Duftender Tee aus
dem Krdutergarten
der Schweiz

Unsere aromatischen, biologisch angebauten Krauter gedeihen an sonni-
gen Berghédngen in der wundervollen Natur des Schweizer Alpenraumes
und werden von Bio-Bergbauern kultiviert. Dank der extra grossen Blatt-
stiicke enthalten unsere Teesorten viele wertvolle dtherische Ole, die fiir
das besondere Aroma verantwortlich sind.

Geniessen Sie jetzt, wo die kalten Tage wieder Einzug halten, das erst-

klassige Aroma unserer Alpenkrduter und Bllten als warmen, duftenden

Tee. (Unsere Tees enthalten keinen Schwarztee.)

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.

www.swissalpineherbs.ch
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Cumenza ha tut, co pudessi esser :
auter, en I'Austria. Suenter avair vi—§
sita las differentas fieras da Nadal :
da Salzburg, avain nus tschertga in
café per vegnir in pau a chaud. Gist
a I'ur d’ina da las fieras avain nus
chatta in pitschen café scharmant, :
il Café Wirfel Zucker. Nus avain em-
pusta dus cappuccinos e, cunquai {

Strudelins
en tuttas
variaziuns

che flanar per las vias e giassas fa
fom, er anc in strudel per in: in stru-
del cun maila e sosa da vaniglia :
chauda ed in strudel cun papaver e
groma tratga. E qua ési capita! Jau
sun m’inamurada — en ils strudels.
Hmm, tge daletg! Per fortuna n’avain
nus betg stui ir quel di a chasa,
uschia che nus avain pudi sagiar i
anc auters strudels savurus ils dis :
sequents: strudels cun quagliada,
cun apricosas, cun coclas da guaud
e cun paira, perd era strudels sa-
lads emplenids cun por, zitga u zu-
chini. Suenter il return a chasa hai
jau natiralmain immediat stui em-
pruvar ora, schebain era jau vegnia
da far in strudel. Jau stoss conceder
che jau hai cumpra la pasta gia
pronta, I'hai unschi cun paintg cula :
e I'hai empleni cun ina maschaida
da maila grattada, nuschs mieutas, :
citrona, zutger e chanella. Per amur
da I'egl ed era per ma simplifitgar in
pau la preparaziun hai jau fatg
empe dad in strudel grond quatter :
strudelins. E quels én propi garte—§
giads! Dapi quel di ma legrel jau adi-
na danovamain da crear variaziuns
da strudelins dultschs e salads.

Stai bainin ed in bun strudelin!

RN

Angela Schmed
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® ® @ Sieim Volg noch bis zum 16. Februar Treuepunkte sam-

meln konnen? Fir jeden vollen 10-Franken-Einkauf erhalten Sie im
Volg einen Treuepunkt. Bereits mit 10 gesammelten Punkten kénnen
Sie von unserer Treueaktion profitieren und edles Besteck vom Traditi-
onsunternehmen Zwilling mit bis zu 78 Prozent Rabatt erstehen. Kin-
derbesteck, Menibesteck, Tortenheber, Servier- oder Salatbesteck:
Erhaltlich ist das ganze Besteck-Spektrum. Bei den Goldangeboten
erwarten Sie ein Steakmesser- oder Salz- und Pfeffermuhlenset sowie
ein Messerblock zum einmaligen Spezialpreis. Die gesammelten Punk-
te kdnnen Sie noch bis zum 2. Mérz in jedem Volg einlosen.

pravolg

www.volg.ch

® @ O Sie sich noch bis zum 22. Februar fiir die beliebten Volg-
Weindegustationen mit der renommierten Weinautorin Chandra Kurt
anmelden konnen? Seien Sie dabei, wenn lhnen die Weinexpertin Chandra
Kurt und Heinz Blochlinger von den VOLG Weinkellereien zeigen, worauf es
beim Degustieren von Weinen ankommt. Der Kurs kostet Fr. 78.- pro Person.
Im Preis inbegriffen sind Imbiss, Kursunterlagen sowie der neue (Weinseller
2013y im Wert von Fr. 32.-.

An den Kursen in Bern (14. Mérz), Chur (6. Marz) und Luzern (7. Méarz) hat es
noch freie Platze. Buchen Sie jetzt Ihren unterhaltsamen und genussvollen
Degustationsabend durch die spannende Welt der Weine. Anmelden bei
saskia.staehli@volg.ch oder Tel. 058 433 54 09. Alle Infos im Volg-Weinseller-
Flyer, kostenlos in hrem Volg oder zum Download unter www.volg.ch

Lesenswert!

Dieses Buch ist ein umfassendes Nachschlagwerk und eine uner-
schopfliche Quelle der Inspiration fir alle Kochinteressierten.
Welche Kombinationen harmonieren, wie lassen sich interessante
Geschmackseffekte erzielen, wie lassen sich Aromen verstarken?
Von A wie Achiotesamen bis Z wie Zucchinibliiten sind hunderte
von Zutaten mit den jeweils passenden Affinitaten aufgelistet.

Karen Page, Andrew Dornenburg:
Das Lexikon der Aromen-

und Geschmackskombinationen
AT Verlag, 280 Seiten,

ISBN: 978-3-03800-617-6



Ruckschau «

NOVISSIMO Den 1. Preis, ein Collier in 750,18 K Gold im Wert von Fr. 1900.-, hat Dani-
S'POSCHTI- ela Bischof aus Theilingen gewonnen. Je einen Volg-Gutschein im Wert von
GwL'mnspieI Fr. 50.- gewannen Max Gisler aus Schwaderloch, Heidi Stalder aus Bichel-

vom VOIg see, Max Huber aus Fehraltorf, Irene Blum aus Schoétz und Amold Eugster

aus Blrglen. Je ein Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.- geht an Daniel Brun-

ner aus Buchs, Rudolf Haberstich aus Oberentfelden, Lisbeth Christmas aus

Schoftland, Zoé Schnellmann aus Hirschthal, Marco Spinell aus St. Gallen, Verena Schneider aus

Winterthur, Eugen Steininger aus Steg im Tosstal, Urs Gisel aus Pfaffikon, Hans Hofer aus Oppli-
gen und Werner Egger aus Safnern. Losungswort 12 /12: «Traumdessertkreationy

Aufldsung des Lipton-Wettbewerbs aus «Qise Laden 11/12: Antwort B, Pyramiden-Teebeutel

. o ﬂh
5 5 F+; i N
Gewinnen mit= . &» &
N A :
LI . to n Gewinnerin Barbara Supper aus Oberégeri darf den Gutschein fir den
1. Preis von Beat Strasser, Senior Key Account Manager bei Unilever (r.),

und Pascal Kielholz, Volg Produktmanager Food, entgegennehmen.

Den 1. Preis, 7 Nachte im Familienzimmer im 4-Sterne-Hotel Swiss Holiday Park in Mor-
schach fiir 2 Erwachsene und 2 Kinder im Wert von Fr. 3000.-, hat Barbara Supper aus
Oberéageri gewonnen. Den 2. und 3. Preis, je 3 Nachte im Familienzimmer im 4-Sterne-Hotel
flir 2 Erwachsene und 2 Kinder im Wert von Fr. 1500.-, gewannen Elsbeth Badertscher aus
Schipbach und Werner Miri aus Biilach. Bei allen Preisen sind Frihstiicksbuffet sowie
freier Eintritt in Erlebnisbad, Saunalandschaft und Fitnesscenter inklusive.

De gruen Dume

- ; Jetzt hat die «Konigin der Winterblihery, die Zaubernuss,
ihren grossen Auftritt. Mit ihren gelb, orange oder rot
leuchtenden Bliten verzaubern sie den Wintergarten.
Hamamelis — so der offizielle Name der Zaubernuss —
sind sommergrine Straucher, die zwei bis vier Meter
hoch werden. Ideal gedeihen sie an einem sonnigen,
geschitzten Standort ohne Wurzelkonkurrenz und in
humosem, eher feuchtem Boden. Die Zaubernuss braucht ansonsten nicht viel Pflege,
etwas frische Komposterde und Hornspéne im Frihling reichen. Schneiden Sie die
Zaubernuss nur zurlck, wenn Sie einzelne Zweige fur eine Vase mochten. Umpflanzen
sollten Sie den Strauch nur im Notfall, er reagiert auf Standortwechsel sehr empfindlich.

62-63

Demnachst »
Oise Lade 03/13
erscheint am

28. Februar 2013

Kulinarische
Osterverstecke

Der Osterhase versteckt diesmal
nicht nur Nester, sondern auch
kulinarische HochgenUsse von
Apero bis Dessert in verschiedens-
ten Hillen.

|

In unserem Schoko-Atelier
stellen wir feine Schokoladen-
Kreationen her. Dabei zeigt sich
die Schoggi von ihrer slssen,
pikanten und dekorativen Seite.

Mehr Informationen zu BEA
unter www.bea-verlag.ch
oder Tel. 056 444 22 22
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WEIL ENDLICH
MAL WIEDER
STROMAUSFALL IST.

ES GIT IMMER EN GRUND.



