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e Galerie

Editorial

Vor wenigen Tagen haben wir die Medien
Uber das Geschaftsjahr 2012 informiert. Er-
freulicherweise ist es uns in allen Verkaufs-
kanalen — Volg, Tankstellenshops, Freie
Detaillisten — gelungen weiterzuwachsen.
Diese gute Entwicklung der Volg-Gruppe ist
nicht nur beim Umsatz, sondern auch auf der
Landkarte sichtbar: Vor kurzem haben wir in
Ried-Brig den mittlerweilen elften Volg-Laden
in der Westschweiz (Romandie und Ober-
wallis) eroffnet und es freut mich, dass der
Name Volg dort bereits flr viele Kundinnen
und Kunden kein Fremdwort mehr ist. Offen-
sichtlich schatzen auch sie die traditionellen
Volg-Mehrwerte wie N&he, Freundlichkeit,
personliche Atmosphére und die Ubersicht-
lichkeit des Angebots fir den taglichen Be-
darf.

Danke fiir
Thre Treue Dass unsere rund 550
Dorfladen auf ein erfreuli-
ches Geschéftsjahr zuriickblicken kénnen,
verdanken wir insbesondere lhnen, liebe
Kundinnen und Kunden. Fiir das in den ver-
gangenen Monaten entgegengebrachte Ver-
trauen mochten wir uns darum herzlich bei
lhnen bedanken. Ihre Treue ist ein grosser
Ansporn fur uns, unsere Leistungen weiter-
zuverbessern, und wir hoffen, dass Sie
unseren Leitspruch «frisch und friindlichy
respektive «frais et sympa» bei jedem Ein-
kauf noch etwas mehr erleben.

frisch und frindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschiftsleitung

e ——

«Qise Lade, das Volg-Kundenmagazin, erscheint 12-mal jahrlich. Auflage: 770 000 Ex. Volg Konsumwaren AG, Postfach 344, 8401 Winterthur, 058 433 55 04, oeise.lade@volg.ch.
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Eine erstklassige Pizza mit naturlich gereiftem Sauerteig,
frischen Zutaten und einem extra-knusprigen Boden.




. Kiiche aktuell

Lebhaft und lustig geht es auf Italiens ' "
Markten zu und her: Die Musik spielt,

man trifft sich und geniesst, was der

Frihling hergibt. Ein italienisches kulinari-
sches Friihlingsfest holt die frohliche Markt-
stimmung zuhause an den Tisch. (Tavolatay
nennen die Italiener das gemutliche Zusam-
mensein an einer grossen Tafel — mit vielen
Gasten, ganz im Zeichen der Lust am guten
Essen. Auf unserer (Tavolata) zelebrieren wir
einen bunten (Mercato privatoy. Dabei ste-
hen kreative Pastagerichte mit saisonalen
Zutaten im Mittelpunkt. Aber nicht nur: Die

beriihmten Antipasti werden ebenso ser- iy P T - v QLB g
o i . Die italienische «Tavolata» lasst sich
viert wie ein gutes Stlick Fleisch. =

™ = ssgr . . ganz einfach nach Hause holen.
— %4 Kleine Happchen und gréssere Bissen
geniesst man echt italienisch an

& Italia einem grossen Tisch.

% _atavola!y"
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Italiens Landesfarben zum Anbeissen:
Tarte Tricolore mit Spargeln, Ricotta
und Cherrytomaten — eines von vielen
Gerichten auf unserer «Tavolatan.

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



. Kiiche aktuell

-
Kochkurs Mai
Pasta in aller Form
«Pasta Maniay lautet das Motto
des neuen Volg-Kochkurses. Ein

formen- und farbenfroher Abend

wie in bella ltalia.

Mehr Infos auf Seite 47.

Auch Patate (dt. Kartoffeln) sind
beliebt in Italien. Der Friihlings-
Kartoffelsalat «Patate Primaveray
ist mediterran angehaucht. ]

Der aussergewdhnlich
fruchtige Primitivo
Salento IGT Follare ist
der passende Tropfen
zur Erbsen-Frittata.

e

#"" §t:Partg
Primaveraj

LS

TIPP
Der Pinot Grigio terre
di chieti IGP trinkt sich
mit seinem blumigen
Bukett hervorragend zu
den Spargel-Krawattli.

«Farfalley heisst Schmetterling und ist
die Nudelform, die unseren Krawéttli
entspricht. Farfalle Asparagi sind
also Spargel-Krawattli.



Das italienische Omelett wird Frittata
genannt. Die Piselli-Frittata mit

Spaghetti ist eine Erbsen-Frittata.

«Pastay heisst auf
Deutsch «Teigy. Spargel
in Pasta Sfoglia steht
fiir Spargel im
Blétterteig.

i

- Denkt man an ltalien, kommt sie einem als
Erstes in den Sinn: die Pasta. Auch eine
(Festa italianay ware ohne Pasta kein italie-
nisches Fest. Doch hat das stiefelformige
Land noch mehr Feines zu bieten. (Pasta e
pity» — Pasta und mehr — lautet darum das
Motto der Pasta-Party Primavera. (Primave-
ray, wie der Frihling auf Italienisch heisst,
steckt in Form von knackigem Spargel, gru-
nen Erbsen oder frischen Krautern in den
Gerichten. Kombiniert werden die Friihlings-
boten mit typisch italienischen Zutaten
wie Ricotta, Prosciutto crudo, Mascarpone,
getrockneten Tomaten oder Artischocken.
Dazu eine Prise Geselligkeit, ein guter
Schluck Vino und beschwingte Musica —
schon fuhlt man sich fast wie bei Nonna.

06 - 07

Mehr braucht es denn auch nicht. Denn das
Schonste ist die Einfachheit der italieni-
schen Gastfreundschaft.

Unkomplizierte «Tavolata»
Die (Tavolatay fasst diese in ein Wort. Von
(tavolay (dt. Tisch) abgeleitet, bezeichnet
das Wort eine einzige grosse Tafel, an der
man sich zum unkomplizierten Essen trifft.
Denn das Geheimnis einer regelrechten «Ta-
volatan liegt in der Regellosigkeit: ungezwun-
gen die Atmosphare, locker und lebhaft wie
die italienische Mentalitét die Présentation
von Tisch und Speisen. Es darf in Schiisseln
oder auf Platten angerichtet und aus Karaf-
fen eingeschenkt werden. Auch die Dekora-
tion fallt simpel aus: Verteilen Sie zum
Beispiel Pasta oder Ddrrtomaten lose auf
dem Tisch, verwandeln Sie ausgepresste
Zitronen- und Limettenhalften in hibsche
Teelichter oder stellen Sie knackiges Gemi-
se in Korben auf. Einfach prima, so eine
Pasta-Party Primavera! «



Ohne NATRA
Kompromisse -

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

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

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

H- - * Garantierte Schweizer Herkunft
= |

Schweizer Tiere von der Bauernfamilie aus Ihrer Nahe.

* Sicherheit durch Kontrolle
Regelmassige Kontrolle durch unabh3dngige Institute.

Schweins-Nierstiick Biindner Rohschinken Lyoner

mariniert

Saftiges, zartes Fleisch, verfeinert Die Delikatesse aus den Bindner  Der uavergesslich leichte Genuss.
mit einer wilrzigen Marinade. Bergen ist ein vorziiglicher Schmeckt kostlich im Wurst-Kase ¥ Verantwo rtungsvo ller Genuss

Der aromatische Genuss, der Begleiter in der Spargelsaison. Salat oder auch zum Apéro. Cuten Geschmack mit gutem Gewissen gen[essen-

. 3
immer passt. ‘ AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich.
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Kochschule
H-T-— — Fleisch mit viel Gusto: «Lamm in Lardoy,

Lamm im Speck, das mit Knoblauch gespickte
«Kotelett all’Aglio» und «Arrosto al Fornoy,
Kréuterbraten aus dem Ofen.

e ":'_
TIPPS&
TRICKS

von Jonas Schonberger

=» Zum Spicken eignen sich Krduter
und Gewiirze, die von relativ fester
Konsistenz sind wie Knoblauch, Ros-
marin, Thymian oder Peperoncini

-» Beim klassischen Spicken mit
Speck wird frischer, nicht behandelter
Riickenspeck vom Schwein verwen-
det; auch griiner Speck genannt.
Eingezogen wird dieser mit Hilfe einer
Spicknadel

=¥ Fiir das Umwickeln mit Bauernspeck
keinen gerducherten Speck verwen- | } g 5, <
den, da er sehr salzig ist -

Fantastische Fleisch-
spezialitaten fiir jeden
Geschmack: Lammnier-
stiick, Schweinsbraten,
Speck und Koteletts.

-

Spicken erlaubt! was man als Schiiler lieber lassen sollte, ist bei Hobbykdchen
P durchaus gefragt. Urspriinglich spickte man mageres Fleisch mit rohem Speck, um es safti-
; v ger zu machen. Etwas Fingerspitzengefiihl ist beim Umgang mit der Spicknadel allerdings
- gefordert. Lediglich ein paar Einschnitte bendtigt das Spicken mit Kréautern oder Knoblauch.

So verleiht man Fleischstiicken noch mehr Aroma. Eine beliebte und ebenfalls einfache Me-

thode ist das Bardieren. Dabei werden Fleischstiicke mit Speck umwickelt, um sie vor dem

Austrocknen zu schitzen. Das Wort leitet sich vom franzdsischen «bardery (dt. umhdllen) ab.

- Der Speck der umwickelten
Fleischstiicke kann nach Belieben
mitgegessen werden oder nicht. Wird
er nicht gegessen und soll das Fleisch
trotzdem eine schne Braunung erhal-
ten, Speckmantel 10 Min. vor Ende der
Garzeit entfernen

wt @
Speck auslegen, Lammnierstiick Mit Kiichenschnur binden, damit der Fleisch rundum mit einem scharfen ~ Krduter und Peperancini in die
beidseitig mit Senf bestreichen, auf  Speck beim Braten besser halt. Messer mit Einschnitten versehen  Einschnitte im Braten stecken;
den Speck legen und damit umwickeln. Thymianzweige unter die Schnur (Braten: ca. 2-3 cm tief; Kotelett: Koteletts mit Knoblauch, Oliven
stecken. ca. 1-2 cm tief). und Zitronenschale spicken.

l o, o
Séamtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u
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" ist erdffnet.

In kleineren Verkaufsstellen 3 . . ) 3
eventuell nicht erhiltlich. Ziiger Frischkédse AG / 9245 Oberbiiren / www.grillcheese.ch
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Kochschule
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Am Anfang war das Anti-
pasto. Das gilt fiir jedes italienische Mend.
Die kleinen Appetithdppchen haben ihren
Auftritt, bevor die italienische Kiche zu den
gehaltvollen Speisen Ubergeht. Ihr Name
heisst denn auch ubersetzt «vor dem Mahly.
Wer Antipasti auftischt, hat die Qual der Wahl
aus einem bunten Strauss an Ideen. Doch kei-
ne Panik: Viele Antipasti sind einfach selbst-
gemacht und bendtigen nur wenige Zutaten,
die man fixfertig kaufen kann: Aus Pizzateig
werden Grissini; Ravioli, Mozzarelline, Oliven
oder Sardellen bestilicken kleine Spiesse; ein
bisschen Parmigiano, etwas Weissbrot, und
das Antipasti-Festival ist fast schon angerichtet.

Fiir die optische Morgenréte
(ital. «Auroray) bei den Ravioli-Sticks
«Auroray sorgt die Orange.

!I' Parmesan-Gitter

von Jonas Schonberger

= Fiir blitzschnelle Bruschette (sprich:
Brusgette) fertige Bruschettina-Masse
verwenden

= Grissini kdnnen auch mit Rohschin-
ken umwickelt werden

- Der Krduter-Dip schmeckt auch als
Pesto zu Pasta

= Einfache Antipasti-Ideen, die nur
angerichtet werden miissen, sind
Prosciutto crudo (Rohschinken) oder
Salami, in Stiickchen geschnittene auf-
gebackene Pizza, Oliven, getrocknete
Tomaten oder eingelegte Artischacken,
Sardinen, Sardellen, Mozzarelline oder
Ciabatta-Brot zum Aufbacken

i

-

Bruschette mit : £ V.

Feta und Kohlrabi ™~ . 5 ; 1 %

Rezept der Woche 16/2013

Grissini mit Kréuter-Dip

£

TH

E

Spargeln mit
Champignonsauce

e

el S N i

Rezepte zum Sammeln

Mamma mia! Was soll ich heute bloss kachen? Holen
Sie sich im Volg kostenlos neue Koch-Ideen. Auf den
Volg Rezept-Flyern finden Sie jede Woche ein
Hauptgericht sowie eine Vorspeise oder ein Dessert.

Viele Zutaten fiir schnelle
Antipasti-ldeen gibt’s im Volg.

1



Munz Prageli Summer Edition —
Jie erfrischende Seite der Schokolade

. Die'Fruchiprigeli in den Geschmacksrichiungen Zitrone, Hembeere und Orange sind eine erfrischend-leschie
Abwechslung in der warmen Jahreszeit. Munz macht eifach Freud. .. www.munz.ch

(i Iheane rer Verkzutsstelen ey richt erhaitlch|

GESTALTE
DEINE ITALIENISCHE LIEBESGESCHICHTE

PENNE &,/ OLIVE og Vol Barilla
UNZERTRENNLICH Olive

§e¢2§emem[mmxtdmfm
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*Einfach &
er sich auf die Schnelle von ita-

Italien einfach, bitte! Subito lienischem Genuss einwickeln
aufgetischt sind diese zwei lassen mdochte, liegt mit den Pou-

i i let-Involtini goldrichtig. |hr Name ist Pro-
Italoschweizer Gerichte. . 5 &

gramm: von (involtarey (dt. einwickeln) ab-
geleitet, handelt es sich um eine Art
italienische Rouladen. Oft bekommt man
sie, wie unsere Fleischvogel, geflllt serviert.
Mit Hille statt Fllle Uberzeugen die pfan-
nenfertigen Poulet-Involtini aus dem Volg.
Das gerollte Pouletfleisch ist mit Speck um-
wickelt, wodurch es saftig bleibt. Aufwandi-
ges Verarbeiten von Krdutern erspart man
sich mit dem Fertig-Pesto-genovese. Ge-
treu seinem Namen, der seinen Ursprung
im italienischen (pestare) hat, werden dafir
zahlreiche duftende Basilikumblatter «zer-
stossen).

Poulet-Involtini mit
Pesto-Spatzli

Fiir 4 Personen:

1 Pack Poulet-Involtini gemadss

- Packungsangabe zubereiten,
warmstellen. 2 EL Pesto und

4 EL Schlagrahm aus der Dose in
einer Schiissel verriihren, in eine
Gratinform geben.

500 g Fertig-Spatzli dariiber
verteilen und im Ofen bei 180°C
15-20 Min. backen. Involtini mit
Pesto-Spatzli anrichten.

e
TIPPS&TRICKS

= Zu den Involtini passen auch ein
bunter Salat, knuspriges Brot, eine
hilcamn Polenta oder ein Weissweinrisotto

= Involtini kdnnen auch in einer
Rot- oder Weissweinsauce ge-
schmort werden

Drei Dinge fiir einen schnellen Hauptgang:
pfannenfertige Poulet-Involtini, Pesto, Fertig-Spétzli.

Viele weitere Blitz-Rezepte finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch

13
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15 FEINE LIKOR-BATONS AUS SCHWEIZER SCHOKOLADE




. ' 14-15

«Tam Tam mi su» statt Tiramisu:
Mit wenigen Zutaten wird aus dem
Schweizer Flan eine schnelle Vari-
ante des italienischen Desserts.

Tam Tam mi su

Fiir 4 Personen:

10 Loffelbiscuits halbieren,

5 Biscuitstiicke auf je einen
Dessertteller geben, 2 Espressi
und 2 cl Weinbrand vermischen,
iiber die Biscuits traufeln.

Je 1von 4 Tam Tam Chocolat auf
die Biscuits stiirzen und mit

je 1TL Mascarpone garnieren.

in susser Aufsteller ist das wohl be-

rihmteste Dessert aus der Cucina

italiana: das Tiramisu. «Zieh mich
hochy lautet die vielversprechende deutsche
Ubersetzung. Eine nicht alltégliche Namens-
geschichte steckt hinter dem bekannten
Schweizer Tam Tam: Ein Mitarbeiter der
Produkteentwicklung brachte seinem Klein-
kind, das noch nicht sprechen konnte, eine
Kostprobe des neuen Flans nach Hause.
(Tam Tamy sollen die ersten Worte liberhaupt
gewesen sein, welche der kleine Probe-Esser
begeistert nach dem Probieren gerufen hat.
Das war 1966. Heute ist Tam Tam in aller
Munde von Klein und Gross. Grossartig
schmeckt es auch italienisch angehaucht als ===
Tam Tam mi su mit getréankten Loffelbiscuits e TIPPS&TRICKS |

und Mascarpone. = Tam Tam Chocolat durch Tam Tam
| Vanille ersetzen

)

- =» Tam Tam mi s nach Belieben mit
saisonalen Friichten servieren

= Weinbrand durch Amaretto oder
Baileys ersetzen. Zum Tam Tam Vanil-
le schmecken auch in Prosecco oder

Sirup getrdnkte Loffelbiscuits

Aus Tam Tam Chocolat und
Léffelbiscuits wird ein kleiner
Desserttraum.

Doppelt gute Dessert-ldee

Exklusiv fiir Volg wird der Volg Danke-Kuchen gebacken. Er bietet
Genuss im Doppelpack: mit einer schoggigen Hélfte mit einer feinen
“Kokosnote und einer fruchtig-frischen Seite mit Ananasstiickchen.
as hochwertige Schweizer Produkt ist in der Kartonverpackung oder
W] der attraktiven Blechdose erhéltlich, ldsst sich mit einer persénlichen
' | Botschaft versehen und ist ein ideales Geschenk oder Mitbringsel.

e W—:

Viele weitere Blitz-Rezepte finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch




Geschmacklich und farblich strotzen sie formlich
vor Friihling: der fruchtige Pinot Grigio terredi '}
chieti IGP und der cremig-wurzige Barlauch-Brie.

Genuss|

und ein Finftel aller Weine der Welt
R stammen aus Italien. Das macht Itali-

en zum Weinland Nummer eins. Un-
ter den aktuellen Weinangeboten im Volg
befindet sich eine wunderbare Auswahl, die
das Weinkénnen der lItaliener verkorpert:
vom berlihmten Chianti aus der Toskana bis
zum Primitivo aus dem sidlichen Apulien.
Der Grossteil der italienischen Weine ist rot.
Wer zum Frihlingsbeginn lieber einen erfri-
schenden Weisswein einschenken mdchte,
trifft mit dem Pinot Grigio terre di chieti IGP
die perfekte Wahl. Mit seinem komplexen
blumigen und fruchtigen Bukett eroffnet er
einen Apero auf schéne Weise und mundet
zu Antipasti ebenso wie zu Fisch, weissem
Fleisch, Frischkdse oder Grillgemuse. Pas-
send zum Friihling weist seine strohgelbe
Farbe griinliche Reflexe auf. Die Farbe der
vollreifen Weintrauben tendiert zum Gréauli-
chen. Dies gibt der Rebsorte Pinot Grigio
auch ihren Namen: «Grigion ist das italieni-
sche Wort fir «Grauy.

Friithlingsbote in der Fiillung
Nicht nur optisch passt der Barlauch-Brie
mit seiner grinen Fillung bestens zum
Weisswein in der griinen Flasche. Den cre-
migen Brie, welcher im Kloster Engelberg
aus reiner Bergmilch hergestellt wird, fillt
man bei den Gebriidern Eberle in Gossau
(SG) jetzt wieder saisongerecht mit einer
fein rezeptierten Barlauch-Frischkase-Mi-
schung. Eine elegante Geschmackskombi-
nation zum Pinot Grigio terre di chieti IGP.
Wéahrend man den Weisswein bei erfrischen-
den 8 bis 10 Grad trinkt, entfaltet der Bar-
lauch-Brie seinen Geschmack optimal, wenn
man ihn chambriert geniesst. Nehmen Sie
die einmalige Schweizer Barlauchspezialitat
dafir gute 30 Minuten vorher aus dem Kuhl-
schrank.

peessssor?
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1. Pinot Grigio terre di chieti IGP
2011
Italien

2. Merlot Ticino DOC
Selezione d’Autore
2011

Schweiz

3. Salice Salentino DOC
Trentacinquesimo Parallelo
2011

Italien

4, Primitivo Salento IGT Follare
2011
Italien

5. Negroamaro del Salento IGP
2010
Italien

6. Aglianico DOC
2011
Italien

7. Chianti Colli Senesi DOCG
2011
Italien

8. Costalago Rosso Veronese IGT
: 2009
Italien



Wegen einer Mehlstauballergie musste sich der Backer
Max Eberle 1974 nach einer neuen Tatigkeit umsehen.
Er erfand sein Handwerk neu und wurde erster Kése-
Konditor der Welt. Aus Kase schuf er Torten, Pralinen
und Cakes. Heute leiten seine Séhne Rolf, Felix und
Max den Betrieb Gebriider Eberle AG in Gossau (SG).
Hier wird in liebevoller Handarbeit, zum Beispiel von
Mitarbeiterin Sandra Schonenberger (Foto), unter an-
derem Schweizer Kloster-Brie mit diversen natirlichen
Zutaten wie Bérlauch, Chili oder Triffel gefiillt. Eine
weitere Spezialitat ist der «Schweizer Fruchtkasey mit
Aprikosen, Haselnlssen und Datteln.

16 - 17

Weinnotizen
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Qaucen yerlangen 0 oine kraftige Qauce,

frigchen Weiggweine,

Bolognese, ertragt e;ngz ‘
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Charakter Trinken Passt zu Pkt. : Mleine Bestellung
Zartes Strohgelb mit leicht griinlichen Reflexen.  Jungtrinken,  Frischkase, gegrilltem Gemiise, 16,5 :f NSRRI Gl - )
Komplexes, fruchtiges, blumiges Bukett. Am bis 3 Jahre, Siisswasserfischen, weissem H PINOT GRIGIO TERRE DI CHIETI 1GP, Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:
Gaumen weich und harmonisch bei 8-10 °C Fleisch, Antipasti, Aperitif 8 7t ¢l statt Fr. 69.- nur Fr. 51
Leuchtendes Rubinrot. Intensiver Duft von frischen Jetzt trinken, ~ Sonntagshraten vom Rind oder ~ 16,5* I /nzah Ger-Karton
Waldbeeren. Leichte, feine Gewiirznoten. Voller, his 4 Jahre, Schwein, Pilzgerichten mit Bl MERLOTTICINO DOC Name
ausgewogener Wein mit schénem Riickgrat bei 16-18 °C Maispolenta, Kaninchenragout, 8 SELEZIONE D'AUTORE,

Hartkdse B 75 cl statt Fr. 83.70 nur Fr. 69.60
Tiefes Rubinrot. Am Gaumen sortentypisch, Bis 4 Jahre, Typisch italienischen Gerichten, 16,75 [ WNSETINI e Vormame
angenehm und intensiv. Vollmundig, kraftig, aber ~ 18-20 °C rezentem Kase B SALICE SALENTINO DOC
samtig und harmonisch im Geschmack B TRENTACINQUESIMO PARALLELO,

H 75 cl statt Fr. 51.- nur Fr. 30.- strasse/Nr.
Intensives Rubinrot mit violetten Reflexen. Jung trinken,  Fleisch, Grilladen, Kase IS I /nzahi 6er-Karton
Charmant und aussergewdhnlich fruchtig. Gute his 4 Jahre, B PRIMITIVO SALENTO IGT FOLLARE, PLZ/Ort
Struktur mit grossziigiger Fiille bei 18 °C B 75 c statt Fr. 46.80 nur Fr. 35.70 '
Rubinrot. Aromen von frischer Minze, Cassisund ~ Jungtrinken, ~ Rotem Fleisch, besondersvom — 17% i [WYSe N el 0
Himbeere. Weicher Auftakt, am Gaumen elegant,  bis 4 Jahre, Holzkohlegrill, Kase von Bl NEGROAMARO DEL SALENTO IGP, Telefon
langer, aromatischer Abgang bei18-20°C  mittlerer Reife, Wild 8 75 ] statt Fr. 69.- nur Fr. 51.-
Sattes Rubinrot. Intensives, wiirziges, fruchtiges ~ Bis b Jahre, Grilladen, Braten, Wildbret, 16,5 I /nzah Ger-Karton
Bukett. Wirkt mit seinem hohen Tanningehalt eher  bei17-18 °C.  reifem Kase B AGLIANICO DOC, Datum
robust Flasche 1 5td. B 75 cl statt Fr. 65.40 nur Fr. 45.-
vorher 6ffnen :
Schones Rubinrot. Fruchtig, voll und ausgewogen, ~ Bis 5 Jahre, Braten, Gefligel, Wild 16,5 [ WA Unterschrift
harmonisch bei 18 °C CHIANTI COLLI SENESI DOCG,
: 0 nur Fr. 43.20

Schones Rubinrot. Blumiger Duft mit Noten reifer ~ Bis 4 Jahre, Rindsragout, Rumpsteak mit 16,75 Anzahl 6er-Karton
Beerenaromen. Weicher Auftakt, samtiger, langer  bei15-17°C  Teigwaren, asiatischen TALAGO ROSS0 VERONESE IGT,

Abgang Gerichten, Wild, Grilladen, Kdse
Diese Aktion gilt vom 1. bis 27. April 2013, solange Vorrat.

Bewertungen stammen aus dem (Weinseller 2013) von Chandra Kurt.
* = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis

75 cl statt Fr. 77.40 nur Fr. 53.40

¢ Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist hr Wein im Laden
+ abholbereit. Jahrgangsanderungen vorbehalten.
+ Diese Aktion gilt vom 1. bis 27. April 2013, solange Vorrat.

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



o Typisch Schweiz — Typisch Volg

rotz moderner technischer Mittel wie

Fax, Computer und Smartphone: Zu be-

sonderen Anlédssen lasst man noch im-
mer gern die klassische Karte sprechen. Drei
Buchstaben, die flir kreative Karten aller Art
stehen, sind ABC. Der gleichnamige Karten-
verlag stellt in seiner modernen Produktions-
statte in Urtenen-Schonbihl bei Bern rund
50 Millionen Kartenprodukte pro Jahr her.
(Damit machen wir doppelt so viele Men-
schen glicklichy, sagen Daniel Eicher und
Christian Beck, welche ABC gemeinsam lei-
ten. Denn flr sie ist klar: Es freut sich einer-
seits der Empféanger Uber die Wertschatzung,
aber auch der Absender, der seine Geflhle in
Worte fassen kann.

Immer wieder neue Karten
Das achtkopfige Grafik-Team sorgt dafir,
dass jeder eine Karte findet, die zu seinem
Anlass und seinem Empféanger passt. Zu-
sammen mit 25 freischaffenden Kiinstlern
entwerfen und gestalten sie Karten aller Art:
klassische, trendige, solche mit Glanz und
Glitter, Pragung oder zum Aufklappen, mit
und ohne Text. Rund 3500 verschiedene
ABC-Karten sind erhaltlich; etwa 1400 da-
von werden pro Jahr durch neue Kreationen
ersetzt. Eine kleine, immer wieder wech-
selnde Auswahl davon findet man auch im
Volg. Von der Kreation bis zur Verpackung
sind in Urtenen-Schonbihl 130 Mitarbeiten-
de beschéftigt. Dass sich darunter «enorm
viele langjahrigey befinden, daflr tut ABC
einiges. Die Gestaltung der tageslichtdurch-
fluteten Arbeitsplatze und die firmeneigene
Kindertagesstétte sind nur zwei Beispiele.
«Die Produktion der Karten, der richtige Um-
gang mit den verschiedenen Materialien und
Maschinen erfordert viel Know-how. Dieses
wollen wir erhalten. Ausserdem wollen wir
zufriedene Mitarbeitende. Die Freude am
Produkt wird bei uns bereits bei der Herstel-
lung gelebty, erklaren Christian Beck und
Daniel Eicher.

In Urtenen-Schonbiihl (BE) setzt man
nicht alles auf eine Karte, sondern gleich
auf etwa 50 Millionen davon: Soviele
entstehen jahrlich im Kartenverlag ABC.

Zur Geburt, zum Geburtstag, zum
Muttertag oder zur Hochzeit: Fiir
Jeden Anlass kreiert ABC Karten,

die auch im Volg erhéltlich sind.

Das Sortiment ist von Volg zu
Volg unterschiedlich.

1. Das hauseigene Grafik-Team entwirft 2. Drucken, pragen, falzen, veredeln: In
laufend neue Karten. Die Ideen werden den hellen Produktionsrdumen des
teils zuerst von Hand skizziert oder ABC-Kartenverlags entstehen laufend
direkt am Computer realisiert. neue Karten.
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Was ist
«Typisch Schweiz —
Typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz -
Typisch Volg» bezeichnet Erzeug-
nisse, die nur in der Schweiz oder
einer bestimmten Region her-
gestellt werden. Darum sind die
Transportwege kurz. Die mittel-
grossen bis sehr kleinen Betriebe
arbeiten sorgfaltig und qualitats-
bewusst. Die Produkte sind unver-
wechselbar schweizerisch und der
Entscheid fiir «Typisch Schweiz -
Typisch Volg» Artikel sichert Ar-
beitsplatze in der Schweiz.

«Volg ist als Partner bodensténdig, verldsslich und einfach
normal im absolut positiven Sinne. Unsere langjéhrige
Zusammenarbeit ist ein Miteinander, das ist heute nicht
f mehr alltéglichy, so CEO Daniel Eicher und Marketing- und
Verkaufsdirektor Christian Beck, welche die ABC-Gruppe

gemeinsam leiten.

Sozial engagiert

Seit 1905 stellt ABC hochwertige Glickwunschkarten her. 99 Prozent
aller Karten stammen aus der eigenen Produktionsstatte. Die ABC-
Gruppe, zu welcher der Kartenverlag und zwei Tochterfirmen gehdren,
engagiert sich zudem stark im sozialen Bereich. Sie fiihrt nebst der
firmeneigenen Kindertagesstatte die Stiftung Haus Serena inklusive
der Wohngruppe Léngenriipp, die demenzkranken Menschen Wohn-
raum bietet. Ein Integrations-Programm ermoglicht psychisch und

3. Die gedruckten, noch ungefalteten 4. ABC bedient alle Volg-Ldden physisch beeintrachtigten Menschen den Wiedereinstieg ins Berufs-
Karten werden teilweise noch mittels personlich und liefert aktuelle Karten leben. «Wir sind keine Samariter. Aber das Leben ist ein Geben und
Folie mit Spezial-Elementen versehen fiir jeden Anlass. Nehmen. Und wir haben die wirtschaftlichen Mittel, etwas zu tuny,
und spater gefalzt. begriindet CEO Daniel Eicher.

VoI
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s E] QR-Code scannen
und den Film Gber
Vitznau direkt auf
dem Mobile schauen.
Alle Filme auf
www.volg.ch

Wellenrauschen und Bergluft

pragen das Luzerner Dorf Vitz-

nau gleichermassen: der Vier-
waldstattersee und die Rigi machen den
idyllischen Ort zum attraktiven Ausflugsziel.
Ferienstimmung kommt hier schnell auf:
Dank des aussergewohnlich milden Klimas
wachsen sogar Stdfriichte und Palmen. Ein
beliebtes Transportmittel, um Vitznau zu er-
leben, ist das Schiff. Ab 29. Marz sticht die
Flotte der Schifffahrtsgesellschaft des Vier-
waldstéttersees wieder nach Frihlingsfahr-
plan in See. Wenn sich Touristen auf eines
der Ausflugsschiffe begeben, hat Berufs-
fischer Martin Zimmermann sein Boot langst
wieder verankert. Bereits um 4 Uhr in der
Frih tuckert er in den dunklen See hinaus,
um seinen Fang nach Hause zu holen. Ent-

schuppt, filetiert und geréduchert werden die
Fische direkt in seiner Fischerei. Die gerdu-
cherten Fische von Martin Zimmermann

Martin Zimmermann,
Berufsfischer

sind eine begehrte Delikatesse und auch im
Volg Vitznau erhaltlich - als eines der «Feins
vom Dorfy-Produkte. Nebst gerducherten
Forellen sind auch gerducherte Albeli er-
haltlich, eine Kleinfelchen-Art, die nur noch
im Vierwaldstattersee vorkommt. Ebenfalls
ei-ne besondere Beziehung zum See hat

Willy Camenzind: Er erkennt allein am Tu-
ten des Horns, welches Dampfschiff der
Flotte gerade kommt. Spezielle Téne pragen
auch seine Freizeit: Er ist Mitglied der Rigi
Hundsbuchmusig Vitznau, die mit Schnurra-
giige, Chlefeli, Holzloffeln oder Efeu-Blat-
tern lipfige Klange produziert. Dieses Jahr

Willy Camenzind,
Mitglied der Hundsbuch-
musig

feiert die einzigartige Schweizer Musik ihr
50-Jahr-Jubilaum. Fast drei Mal so lange ist
es her, seit man ab Vitznau auf die Rigi fah-
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Neu auch als Film
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ren kann: 1871 wurde hier die erste Zahn-
rad-Bergbahn in Betrieb genommen. Einer,
der die Strecke Vitznau—Rigi—Kulm kennt
wie seine Westentasche, ist Eric Gauthier.
Dabei war er einst dem Eiffelturm naher als
dem bekannten Schweizer Gipfel. Eric Gau-
thier ist in Paris aufgewachsen und ver-

«Ich habe mich
schon als Kind
in die Rigi Bahn
verliebt. »

Eric Gauthier,
Lokfihrer Rigi Bahnen

brachte immer die Sommerferien bei sei-
nem Grossvater in Vitznau. Seither war fir
ihn klar, was er einmal beruflich machen

ag‘ne 20 13

i+ |ahrzehnten im
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derheiten un

diesem Jahr sech
Teilen der Schwelz:

Morgins (VS), Tenna (GR),

und Vitznau (LU

gne 2014 folgen-
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fer und Dorfbe\ﬁl
Alle Kurzfilme @b

en Sie jetzt unter W

wollte: Lokfthrer bei den Rigi Bahnen wer-
den. Vor elf Jahren hat er sich seinen
Traum verwirklicht.

«Der Friihlingsho-
nig ist feinkristal-
liger, der Herbst-
honig bleibt etwas
langer fltissig.»

Werner Amgarten,
Produzent «Feins vom
Dorfy)-Honig

Wie klingt die Hundsbuchmusig, wie sieht
die Perspektive des Lokfiihrers aus dem
Kabinenstand der Rigi Bahn aus und wie ver-
arbeitet Berufsfischer Martin Zimmermann
seinen Fang? - Das und mehr erfahren und
horen Sie im Kurzfilm Uber Vitznau unter
www.volg.ch

Dorf daheim. Darum
weizer

d ihre Bewohne-

n den Mittelpunkt. Den
g Dorfer aus
Adelboden
Unter-

). Weitere Dorfer

eht Volg dieses Mal

Kkaten und Insera-
ohner in Kurz-
er die Dorfer

ww.volg.ch anschauen.
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FILM SCHAUEN
UND GEWINNEN

Schauen Sie den Volg-Film tber
Vitznau und beantworten Sie
folgende Frage:

Wie heisst das Dampfschiff,
das Willy Camenzind im
Film am Ton erkennt?

A: Schiller
B: Uri
C: Gallia

1. Preis im Wert von

Fr. 720.-

2 Ubernachtungen fiir 2 Personen im
Hotel Rigi Kalthad inkl. 4-Gang-
Abendessen, Eintritt ins Mineralbad
und Spa (einlashar von Sonntag bis
Donnerstag)

2.—1 1. Preis im Wert von je

Fr. 105.—
1 Tageskarte 1. Klasse der Schifffahrts-
gesellschaft des Vierwaldstattersees

12—3 1. Preis im Wert von je

Fr. 66.—

1 Tageskarte der Rigi Bahnen

- Mitmachen & Gewinnen

Online: his 24. April 2013 unter
www.volg.ch/volg-magazine

Per Telefon: bis 24. April 2013

unter 0901 250 350, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie den
Ldsungsbuchstaben, Namen und die
Adresse auf das Band.

Per SMS: Senden Sie his

24. April 2013 ein SMS mit dem
Keyword VOLGS und Lasungsbuch-
stabe an 4636, fiir 90 Rp./SMS.

Per Post: Lésung bis 20. April 2013
auf Postkarte (keine Briefe) an Volg
Konsumwaren AG, «Vitznau»,

Postfach 344, 8401 Winterthur.

Die Mitarbeiterinnen der Volg Konsum-
waren AG sind nicht teilnahmeberech-
tigt. Keine Barauszahlung der Preise. Es
wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der
Rechtsweg ist ausgeschlossen.

VoI



it den Hero Delicia-Konfittren wird

es am Frihstickstisch garantiert

nicht langweilig: Die Vielfalt an
Geschmackssorten ist gross und reicht von
traditionellen Varianten wie Erdbeere und
Aprikose bis zu spezielleren Sorten wie Bit-
terorange oder Johannisbeere. Die Premium-
Konfitlire ist nicht nur in vielen Fruchtge-
schméckern erhaltlich, sondern enthélt auch
besonders viel Frucht: Mit 60 Prozent Frucht-
anteil beinhaltet sie mehr Friichte als viele
herkdémmliche Konfitiren und begeistert
durch ihren vollfruchtigen Geschmack. Was
sich heute als Qualitatsmerkmal hervorhebt,
ist Ubrigens aus der Not entstanden: Die tra-
ditionsreiche Konfitirenmarke Hero Delicia
wurde namlich geboren, als im Zweiten Welt-
krieg Zucker rationiert war und der Zucker-
anteil in der Konfi zugunsten des Fruchtan-
teils gesenkt werden musste. Wie sich die
Zeiten doch andern!

Natiirlich im Geschmack
Heute wie anno dazumal werden die Friichte
fir die Hero Delicia-Konfitiren sorgféaltig
ausgewahlt, schonend gekocht und behalten
so alle gesunden Nahrstoffe sowie die natir-
lichen Eigenschaften wie Farbe, Vitamine
und Geschmack. Auf jegliche kiinstliche Aro-
men, Konservierungsmittel und Farbstoffe
wird verzichtet. Ein weiterer Grund, weshalb
Delicia-Konfitlren auf vielen Schweizer Frih-
stiickstischen stehen, ist die kompromisslo-
se Umsetzung der strengen Qualitatsstan-
dards. Zur Lieblings-Konfitlire einen feinen
Butterzopf, ein gesundes Vollkornbrétchen
oder hauchdiinne Crépes und der Tag be-
ginnt perfekt!

Aktueller Tipp

Crépes mit Konfitiire

Zutaten fiir 4 Personen:
4 FEier
2dl Milch
2dl Wasser
200 g Mehl
1TL Salz
Hero Delicia
Lieblings-Konfitiire

Lubereitung:
@ Alle Zutaten bis und mit Salz in

~ einer Schiissel gut verriihren.

@ Pfanne leicht einfetten und gut
vorwdrmen. Teig l16ffelweise in
Pfanne giessen, durch Schwenken
verteilen, bis der ganze Pfannenbo-
den mit einer diinnen Teigschicht
bedeckt ist.

® Crépes bei mittlerer Hitze
goldbraun ausbacken. Sobald sie
sich leicht vom Pfannenboden lsen,
wenden, andere Seite fertig backen.
® Crépes auf Teller anrichten, mit
Hero Delicia Lieblings-Konfitiire
bestreichen, umschlagen und
geniessen.




Ein hoher Fruchtanteil, der Verzicht
auf kiinstliche Zusatzstoffe und die
grosse Sortenvielfalt machen Hero
Delicia in der Schweiz zu einer der
beliebtesten Konfitiiren.

Fruchtig susser

Kleiner feiner Mix

Delicia-Konfitliren gibt es auch im
Kleinformat. Im Volg ist eine assor-
tierte Hero Delicia-Portionenstange
von 6 mal 25 Gramm erhaltlich. Sie
besteht aus den drei beliebtesten
Konfitlirensorten Erdbeere, Himbeere
und Aprikose. Mit der praktischen Por-
tionenpackung bietet Hero noch mehr
Abwechslung auf dem Friihstiicks-
tisch sowie die passende Alternative
fir alle, die nur gelegentlich oder in
kleinen Mengen friihstlicken.

Aprikose, Erdbeere,
Himbeere, Johannisbeere,
Bitterorange und Schwarze
Kirsche: Hero Delicia gibt es
fiir jeden Fruchtgeschmack. SINCE 1886
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PET 1L in Aktion vom 22. bis 27. April 2013!

- -
®
gra n I nl nini Fruchtsafte garantieren Fruchtliebhabern ein intensives und authentisches Fruchterlebnis.
Db als 1L Familienformat oder der handlichen 33cL Flasche fiir unterwegs, das vollmundige Aroma
so@nverwéhnter Friichte erfreut jeden. Bei Volg sind die Sorten Orange, Fruchtcocktail und

Pi rapefruit erhaltlich.*
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Rlégel fur Rlegel

Power

er eine ist knusprig und wird mit viel
D Honig verfeinert, der andere trumpft

mit einer raffinierten Fruchtkombi-
nation auf. Gemeinsam haben die Volg Ge-
treideriegel Crunchy Honig und Apfel/
Brombeere, dass sie Biss fur Biss fur einen
natirlichen Energieschub sorgen und als
wertvolle Ballaststoffquelle gelten.

Optimal fiir unterwegs
Der Volg Getreideriegel Crunchy Honig
enthalt neben viel Getreide wie Hafer und

Weizen 11 Prozent Honig, was ihn ange-
nehm siiss macht. Er ist zudem reich an
Vollkorn. Der fruchtige Volg Getreideriegel
soft Apfel/Brombeere ist leicht bekdmm-
lich und besticht durch seinen siiss-sauren
Geschmack. Die handlichen, einzeln ver-
packten Energiespender passen in jede
Jacken- oder Hosentasche und sind der
perfekte Snack bei Outdoor-Aktivitdten
wie Wandern oder Velofahren. Auch beim
kleinen Hunger zwischendurch kommen
sie gerade richtig.

Praktische Energiespender
fiir unterwegs: die neuen
Volg Getreideriegel.

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

Seit 75 Jahren entwickelt NESCAFE
in Orbe (VD) den heliebhtesten
lislichen Kaffee der Schweiz

" NESCAFE NESCAFE |
 GOLD' & GOLD! & | | .
e DE LUXE _ | m‘é y

NESCAFE 2009 I[i !
Gold Sérénade e ines Gold de Luxe

12.70 2.7 7.60

statt 14.95 statf 14.95 statt 14.95 statt 8.95
Aktion giiltig vom 01.04 his 06.04.2013

Profitieren Sie jetzt!
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Frau Signer, in «Qisi Chuchi» zeigen Sie
unter anderem lhre Lieblingsbeilage,

die Pommes Dauphine. Was macht die-

D FKUNDL,(H se besonders?

w2 VOM VOL[' (Die Kombination von Kartoffelstampf und

£ Briihteig. Sie sind aussen schon knusprig
und innen weich. Ich tische die Kartoffelkrap-
fen gerne auf, wenn ich Besuch habe. Und
meine Gaste sind immer hell begeistert.»

Beruflich verteilt Heidi Signer aus
Wuppenau (TG) Briefe und Pakete.
Bei «Oisi Chuchi» geht die Post mit
ihren beliebten Pommes Dauphine ab.

{Beilagen

- W'Y 1
Heidi Signer kocht: !n de rona

Auch die Krauterbutter zum Entrecote
ist hausgemacht.

¢lch mache diese immer selbst, weil ich bis
jetzt noch keine fertige Krauterbutter gefun-
den habe, die voll meinem Geschmack ent-
spricht. Je nach Saison mische ich andere
Krauter und Gewiirze unter. Sie schmeckt
immer wieder unterschiedlich.»

Pommes Dauphine

Fiir 4 Personen:

900 g geschdlte, in Wiirfel ge-
schnittene Kartoffeln in Salzwasser
weich kochen, abschiitten, zuriick in
den Topf geben, auf die heisse Platte
zuriickstellen. Trocknen lassen, bis
sie weisse Randchen haben. Ab und
zu durchschiitteln, damit sie nicht
anbrennen. Durchs Passevite trei-
ben. In der Zwischenzeit 30 g Butter
in einer Pfanne schmelzen,

1,5 dl Wasser dazugeben, aufko-
chen. 75 g Mehl im Sturz beigeben,
rithren, bis sich der Teig vom
Pfannenboden 1dst, etwas abkiihlen
lassen. 1 oder 2 Eier krdftig unter-
rihren, so dass ein weicher Teig
entsteht, mit den heissen Kartoffeln
vermischen, bis zum Gebrauch kiihl
stellen. Fritteuse auf 180 Grad
heizen. 2 Teel6ffel vorsichtig ins
heisse Frittierdl tauchen, Krapfen
abstechen und in der Fritteuse
goldgelb ausbacken.

Sie kochen taglich fiir lhre Familie. Wo-
her nehmen Sie die Ideen?

(Ilch sammle fleissig Rezepte, wandle diese
nach meinem Gusto ab und probiere gene-
rell gerne Dinge aus. Zum Glick habe ich
Menschen am Tisch, welche neue Kreatio-
nen schéatzen.»

Sie sind eine treue Volg-Kundin. Was
schétzen Sie am Volg Kradolf?

(Das schnelle Einkaufen, die Parkplatze di-
rekt beim Laden und insbesondere die
Hilfsbereitschaft des Personals.»

[ Heidi Signer (48), gelernte Kéchin,
heute Brieftrdgerin und Familienfrau

| aus Wuppenau bei Kradolf (TG), sucht
gerne neue Rezepte heraus.

Die Rezepte fiir den Blumenkohlsa- o e . ) stschweiz
lat mit Ei und die Entrecdtes mit «OISI ChUChI» an 4 + ‘
Krauterbutter finden Sie auf unserer Erstausstrahlung: Die «Oisi Chuchix-Folge aus
Rezeptdatenbank unter www.volg.ch Sonntag, 31. Marz, um 17.30 Uhr Kradolf (TG) Iauft am:

Wiederholungen:

Ab 7. April jeweils am Sonntag um 17.30 Uhr.
Oder jederzeit im Internet unter
www.disichuchi.ch

Erstausstrahlung Fr, 19.4.,
18.20 Uhr. Die Sendung wird
regelmassig wiederholt.

r Mo, 15.4., Do, 18.4., Fr, 19.4.,
E Mo, 22.4. Do, 25.4., Fr, 26.4.,
VELE FRPY jeweils 17.30 Uhr j

VoI
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Aktion giiltig vom 15. bis 20. April 2013 in lhrer Volg-Filiale.
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on wegen klein! Die Appenzeller und

das Appenzellerland haben Grossar-

tiges zu bieten. Vor 500 Jahren wurde
das Land Appenzell als 13. Stand in die Alte
Eidgenossenschaft aufgenommen — damals
noch als ein Kanton. Das halbe Jahrtausend
feiern die beiden Halbkantone dieses Jahr ge-
meinsam mit diversen Aktivitaten. Ein guter
Grund, das Appenzell etwas genauer zu be-
trachten. Entdecken Sie das Appenzellerland
in unserem kleinen Appenzeller Reisefthrer
von seiner personlichen, kulinarischen und
typischen Seite — mit Portréats, Rezepten zum
Nachkochen und speziellen Brauchen.

«Santis im Schnee»
Whisky-Himbeer-Traum

Fiir 4 Personen:

125 g fliissiger Honig und 5 EL Santis
Malt Whisky verriihren, 300 g Him-
beeren dazugeben, vermischen,
auf 4 Dessertgldser verteilen.

35 g Haferflocken rgsten, auskiihlen
lassen. Die Hélfte der Haferflocken
unter 3,5 dl steif geschlagenen Rahm
mischen. Rahm auf die Himbeeren
geben. 1-2 5td. kiihl stellen. Mit
restlichen Haferflocken garnieren
und servieren.

H



MEHR ZUM THEMA: APPENZELL:

' Lieblingsspezia\i

TYPISCH, KULINARISCH, PERSONLICH

Patric Hautle zu:

Typisch pppenzell: Ay Zu
Vi schanen Hut Zu TN
eit:  Mostbyockl und
Santis Cream PO kisky-

€in Hlischee: w Appen

o AL
schonev Als Ate “Fyanen.
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Zoll sind die Kitke

on den Holzbrlicken im Tal bis zu den

Sicherheitsseilen auf hochalpinen Rou-
ten liegt einiges in den Handen von Patric
Hautle. Der gelernte Dachdecker ist Weg-
macher bei Appenzellerland Tourismus
und zustéandig fir den Unterhalt
von 600 Kilometern Wander-
und Bergwanderwegen sowie
liber 400 Ruhebanken. Er befreit
die Wege von Schnee, streicht Ban-
ke, repariert Wege. Das Wandern war
schon von klein auf des Patric Hautles
Lust: Er sammelte fasziniert alte Wanderkar-
ten und wusste bald, wie jeder Gipfel heisst.
(Draussen in der Natur arbeiten zu diirfen,
dort, wo andere Ferien machen, ist einma-
lign, findet er. Seine Arbeit sei zudem sehr

Appenzeller Fleischvogel

Fiir 4 Personen:

4 diinn ausgeklopfte Rindsplatzli a 1a minute auslegen,
mit 8 Scheiben Mostbréckli belegen. 200 g Kalbsbrat
mit 0,5 TL Kiimmel und 1 fein gehackten Zwiebel
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf Schnitzel
verteilen, ausstreichen und einrollen, evtl. mit
Zahnstocher fixieren. 2 EL Erdnussdl in einer
Bratpfanne erhitzen, Fleischvégel rundum anbraten.

In einer Pfanne 4 d1 Suurd Moscht erhitzen. 1 EL Butter
| und1ELMehlverkneten, in den Most einriihren.
“”‘q‘_ﬁ 1 Lorbeerblatt und 2 Nelken dazugeben, aufkochen.

abwechslungsreich. So wie das Wander- i S oy b : .
. . Fleischvdgel dazugeben und in der Sauce ca. 20 Min.
wegnetz im Appenzellerland: «Ob man ge- ) e

| schmoren.
Tipp: mit Kartoffelstock oder Polenta servieren.
=TT

mutlich oder sportlich unterwegs ist, das
Alpsteingebiet bietet fir jeden etwasy, sagt
er. www.alpstein.ch

Patric Hautle (31) ist Wegmacher
bei Appenzellerland Tourismus und
ist zusténdig fiir den Unterhalt der
Ruhebénke sowie der Wander- und
Bergwege im Alpstein.



Roger Dorig zu:

Typisch pppenzell: Ale
Klptahcter.

| Lieblingsspe

Ein Klischee: Appens

hnd so klein sind wi

ﬁ*

W

Is ¢die wohl unmodernste Werkstatt im

Appenzellerland» bezeichnet Roger
Dorig sein «Bldeli» beim Schloss Appenzell.
Alles sieht noch aus wie damals, als klein
Roger seinem Grossvater regelmassig Uber
die Schulter schaute, wahrend dieser in viel
Handarbeit Ornamente fir Appenzeller
Trachten schuf. Roger Dorig traumte als jun-
ger Erwachsener vorerst von einer anderen
Karriere: Er wollte Profi-Skifahrer werden.
Nebenbei arbeitete er in der Werkstatt mit
und erlernte vom Grossvater das Handwerk
des Sennensattlers. Als er irgendwann merk-
te, «es reicht nicht ganz auf der Pistey, sattelte
er um und tibernahm 1994 das Sennensattler-

Roger Dérig (43),
Sennenhandwerk
und Design,
Appenzell (Al)

Appenzellerland Tourismus

zialitat: Kase,

Avel Leitkithe dex

Bibey, Klpenbitter
elley sind Hiw’cuw"\\p\\w

¢ Auch nicht.

Bldeli — inklusive rund 700 verschiedener
Ziselierpunzen. Mit diesen bringt er ge-
konnt Struktur ins Material. «Von Hand zise-
lieren — das kdnnen heute nur noch ganz
wenige), sagt Roger Dorig nicht ohne Stolz.
Das alte Handwerk zeichnet ihn aus. Altmo-
disch ist das, was er schafft, jedoch nicht.
Seine Ornamente sind angesagter denn je.
«Vom Rocker bis zur hippen Stadterin wollen
zurzeit alle ein Stlck Swissness tragen,
sagt Roger Dorig. «Das ist seit ein paar Jah-
ren so, und ich glaube nicht, dass dieser
Trend demnachst abklingt.» Das klassische
«Cheli» ist sein Lieblingsmotiv. Spass
macht ihm besonders, dieses auf moderne
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Art umzusetzen. Sennisches mit Design ver-
binden, immer wieder Neues wagen ist sein
Credo. Ausleben kann er seine Kreativitat zur
Genlge. Er habe fast zu viel zu tun, erzahlt
Roger Dorig. Die Auftrage sind vielseitig. Sie
reichen von modernen Gurtschnallen tber
einen Bienenohrring flr einen Imker bis zur
traditionellen Trachtenausstattung. Die wohl
ausgefallenste Anfrage erhielt er einst von
einem betagten Ehepaar: Sie bestellten ein
Hundehalsband mit Appenzeller Kiihen dar-
auf. Mass nehmen musste Roger Dérig al-
lerdings nicht beim Hund, sondern beim
Ehemann. www.myAppenzell.com

Mit Hammer und Ziselierpunzen
bringt Roger Dorig Struktur in die
Ornamente. Immer gefragter sind
Werke aus Silber oder Neusilber.

Kostbare Bergseen

«l chenn drei choschtlig Edelsteen
(Ich kenne drei kostbare Edelstei-
ne), sagt der Appenzeller und meint
die drei Bergseen Falensee (Foto),
Samtisersee und Seealpsee, die in
den felsigen Wanden des Alpsteins
eingebettet sind. Beim Samtiser-
~ und Félensee fliesst das Wasser
| unterirdisch ab und tritt im Rheintal
wieder zutage. Den Seealpsee kann
man mit dem Ruderboot erkunden.

H



MEHR ZUM THEMA: APPENZELL: TYPISCH, KULINARISCH, PERSONLICH

Farm, wo Kiihe verkauft wurden, aber weiter-
hin beim Bauer blieben und von diesem betreut
wurden. Seine geliebten Tiere zu verkaufen,
kam flr Albert Breitenmoser jedoch nicht in
Frage. Darum vermietet er seine Kihe in einer
Art Patenschaft — flr eine Alpsaison von Juni
bis Ende August (Fr. 390.-) oder monatsweise
(ab Fr. 190.-). Der Mieter darf seine Kuh je-
derzeit besuchen, kann ihr beim Weiden auf
der Alp zusehen, sie selber melken, und eine
Ubernachtung auf der Alp, ein Besuch in der
Kaserei und Kase zum Spezialpreis gehdren

‘«Muh! Mich kann
man mieten!y

elma lasst sich gerne am Kopf und Hals

kraulen. Eine Eigenschaft, welche die Ku-
schelkuh bei Albert Breitenmosers Angebot
«Kiihe mieten» besonders begehrt macht.
Doch Selma ist bereits vergeben. Ein in Basel
wohnhafter Deutscher hat sie sofort ins Herz
geschlossen und auf Lebzeiten gemietet. Auf
die Idee, seine Kiihe zu vermieten, kam der
innovative Landwirt 2007, als der Milchpreis
erneut um 3 Rappen gesenkt wurde. (Diese
Liicke muss ich irgendwie stopfeny, dachte
sich Albert Breitenmoser und erinnerte sich
an seinen Aufenthalt auf einer kanadischen

zvg Albert Breitenmoser

Tgpisch Ap
Lieblingss

yd@ WA?\ |/\A

Albert Breitenmoser (43),
Landwirt und Kuhvermieter,
Appenzell (Al)

penzell: die evbundenkett
mit Aex Hetmat.

pezialitat: ChASMAAAYORELR
pu«pul\w sina m@s’c'w—

ben keinen Hovizont.

€in Klischee: Xp

ebenfalls dazu. Eine «kuhley Idee, die an-
kommt. Besonders, dass man die Kuh selbst
melken kann, stosst auf Begeisterung. «Die
ersten Sitzversuche auf dem Melkschemel
sind jeweils ein Heidenspassy, weiss Albert
Breitenmoser. Gemietet werden die Kihe
meist von landbegeisterten Stadtern oder
Menschen, die ein originelles Geschenk su-
chen. Sie wahlen dann zum Beispiel zwischen
der gutmdtigen Jane, der robusten Selina oder
Paula, die einem Leckerbissen nie abgeneigt
ist. www.kuehe-mieten.ch

Auf der Seealp mit dem Seealpsee
. " verbringen Albert Breitenmosers
Kiihe den Sommer.




swiss-image.ch/Marcel Steiner

Tradition in Knallgelb

Ein besonderer Hingucker der Appenzeller Tracht sind
die gelben Hirschlederhosen der Sennen. Kombiniert
werden sie mit einem weissen Hemd, einer roten Weste
und viel Schmuck. Getragen wird die Tracht zum Bei-
spiel beim «Oberefahrey, dem Alpauf- oder Alpabzug.

Appenzeller Chas-Tschoope

Fiir 4 Personen:

400 g Appenzeller Kdse reiben, mit
Pfeffer aus der Miihle und 1 Pr. Mus-
katnuss wiirzen, mit 1 dl Rahm zu
einem festen Brei mischen. 400 g
dunkles Bauernbrot, 1-2 Tage alt, wie
beim Fondue in Wiirfel schneiden, in
einer Bratpfanne in etwas Brathutter
goldbraun rosten. Kdsemasse iiber die
heissen Brotwiirfel in der Pfanne
geben und so lange schwenken, bis
alle Brotwiirfel mit Kdse iiberzogen
sind. Mit 2 EL fein geschnittenem
Schnittlauch bestreuen. Sofort heiss
servieren.

: Hochgenuss mit
» geheimer Kréutersulz: =
der Appenzeller Kése.

Appe 5} b
Foto SO App! zelle! Kas G H
(9}

i

Urform der Demokratie

Jeweils am letzten Sonntag im April versammeln sich die Stimmberechtig-
ten in Appenzell (Al) zur Landsgemeinde; 2013 fallt die Abstimmung auf den
28. April. Die Stimmabgabe erfolgt durch Heben der rechten Hand. Kanto-
nale Landsgemeinden gibt es heute nur noch in Appenzell Innerrhoden und
Glarus; nur in Appenzell wird auf diese Weise auch die Regierung gewahlt.

Mehr iber die
Appenzeller
Spezialitat
Siedwurst lesen
Sie auf Seite 39.

swiss-image.ch/Marc Hutter

VoI



MEHR ZUM THEMA: APPENZELL: TYPISCH, KULINARISCH, PERSONLICH

Biberli-Mousse

Fiir 4 Personen:

50 g Biberli in kleine Wiirfel
schneiden, in eine Schiissel geben.
0,5 dl Milch aufkochen, Biberli damit
tibergiessen. 1 Eiund 1 Eigelb tber
dem Wasserbad aufschlagen, 2 Bldtter
eingeweichte und ausgedriickte
Gelatine, abgeriebene Schale von

1 Zitrone, 1 EL Orangensaft und

1 EL Rum dazugeben. Mit den Biberli
vermischen. Unter Riihren etwas
abkiihlen lassen (auf 20°C). 1 Eiweiss
mit 10 g Zucker steif schlagen.

1,2 d1 Rahm, danach Eischnee unter
die Masse heben, in eine Form fiillen
und 2-3 Std. kalt stellen.

R x Typisch Appenzell: Al

gummcm
Lieblingsspezia\itét:
KAse und SteApurst

€in Klischee: Appen
Klein und Attt

Marlies (54) und Stefan
Mbésli (58) vertreiben von
Gais (AR) aus die Mésli
Hand- und Kérperpflege-
Creme, die es auch im
Volg gibt.

ie gelbe Handcreme, die nach Zitrone riecht: So typisch wie

der Nachname «M®&sli» fir den Appenzeller Ort Gais ist, so be-
zeichnend sind Farbe und Duft der Mdsli Hand- und Korperpflege-
Creme der Palmatol GmbH aus Gais (AR). Man kennt sie weit iber
die Kantonsgrenzen hinaus. Seit diesem Jahr ist sie auch im Volg-
Sortiment. «Die Creme zieht schnell ein und pflegt speziell sprode
Hande und Hautstellen optimaly, nennen Stefan und Marlies Mdsli
die handfesten Vorziige ihres Produkts. Die stark strapazierten Han-
de der Appenzeller Landwirte hatten Stefan Moslis Vater Hans 1945
auf die Idee gebracht, eine schiitzende Handcréeme zum Geschaft
zu machen. Stefan und Marlies Mosli fihren die Palmatol GmbH
heute in zweiter Generation. www.palmatol.ch

{JC ’W\‘lJC A(’/W\ K(P&J{’el‘w' e o:o

Mérlies und Stefan Mosli zu:

¢ schone Hli-

/&Wuxm\\w

zelley sind

Rasten am Fels

Die Lage des Gasthauses Aescher-Wildkirchli, Weissbad (Al),
ist einmalig: Es ist direkt an die Felswand bei der Ebenalp im
Alpstein gebaut. Fiir «Erhalt und Pflege eines Stiicks friiher Tou-
rismusgeschichte an einem aussergewohnlichen Orty erhielt es
vom Internationalen Rat fiir Denkmalpflege ICOMOS Schweiz
den Spezialpreis «Berggasthaus des Jahres 2012».

swiss-image.ch/Roland Gerth
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Séntis Malt in verschiedenen
Aromen sowie der siisslich-
dickflissige Séntis Cream.

Jérg Hans zu:
Typisch pppenzell: Diele Kithe,

L Atcke und Ale vielen
Jorg Hans am Eingang zum ’S:(p\cl/kt!m, d LNAMMA

Whiskykeller, in welchem s FO‘()C“GI/\@W J\/\utsc[/xut.
der Santis Malt in uralten T Kﬁ"\se
Bierfissern lagert. Lieb\'mgsspeZIahta 3 .

Pnd nativvlich ansev “Biex and Whisky-

J6rg Hans, Braumeister bei der
Brauerei Locher in Appenzell (Al),
sorgt fiir den guten Geschmack
im Séntis Malt.

r hat schon in Schweden gebraut und in
o2 vielen Teilen Deutschlands. Vor dreiein-
halb Jahren hat es Braumeister Jérg Hans
aus Braunschweig nach Appenzell gezogen,

" . wo er sein Konnen in der Brauerei Locher
einsetzt. Nebst dem erfrischenden Appenzel-
" 5 ler Quéllfrisch wird hier auch der Santis Malt

Whisky gebraut. Als 1999 in der Schweiz das
Verbot der Herstellung von Spirituosen aus
Getreide aufgehoben wurde, beginnt die Pro-
| duktion; drei Jahre spater kommt der erste
o Séantis Malt auf den Markt. Einzigartig macht

den Séantis Malt die Lagerung in alten Bier-

fassern; ein Teil der Whiskys lagert danach
o zuséatzlich in alten Weinfassern. (Das macht
den Geschmack aus und hat unseren Whiskys
schon zahlreiche Auszeichnungen einge-
Fiir 1 Glas: o brachty, verrat Jorg Hans. Nebst guten Fas-
1 Limette heiss waschen, in Wiirfel ° sern und viel Geflhl spielen bei der Kunst
schneiden, mit 0,5 EL Rohrzucker in o2« des Whiskybrauens auch die Rohstoffe eine
) 155 @), T BmE S grosse Rolle. Ein Teil der Braugerste fir

zerstossen. 8 Eiswiirfel in ein L .
Kiichentuch einschlagen, mit dem den Santis Malt kommt aus den Blndner

«Flauderinhay

Wallholz oder einer kleinen Pfanne o Bergen, dem héchstgelegenen Anbaugebiet
zerstossen. «Crushed ice» ins Glas Europas. Der Appenzeller Santis Malt ist in
geben, etwas durchmischen, mit oe grosseren Volg-Laden erhaltlich.

1,5 d1 Flauder iibergiessen. www.saentismalt.ch

VoI



OFENFRISCH GENIESSEN

‘ ORIGINAL
Hﬂ OFENFRISCH GENIESSEN

Unser neues |IP-SUISSE-Kaferbrot.

Fir eine starke Schweizer Landwirtschaft
l' und ofenfrlschen Brotgenuss 40

Jetzt ofenfrisch in lhrem Volg — bis Ladenschluss.

Brot in kleineren Filialen eventuell nicht erhaltlich.

| W |+
www.hiestand.ch

O FE NBECRNITSECEHFRGI BN ILE SI S Ef N



< Wettbewerb

WETTBEWERB

Was ist das Markenzeichen
von IP-Suisse?

A: der Feldhase
B: der Schmetterling
C: der Marienkafer

1. Preis im Wert von

Fr. 3000.-

Feiern auf dem Bauernhof: ein
unvergessliches Fest mit Familie und
Freunden auf den Jucker Erlebnis-
bauernhdfen. Ob Sonntagshrunch,
Geburtstagsfest oder feines Essen
mit regionalen Spezialitdten -
wdhlen Sie aus dem kompletten
Dienstleistungsangebot.
www.juckerfarmart.ch

2. und 3. preis im Wert
von je Fr. 1000.-

Ferien auf dem Bauernhof:
unvergessliche Erlebnisferien mit
Ihrer Familie auf lhrem Wunschbau-
ernhof aus dem Katalog «Ferien auf
dem Bauernhof»

4.— 15. Preis im Wert von je

Fr. 200.—

Schlaf im Stroh: ein Wochenende mit
Ihrer Familie auf lhrem Wunschbau-
ernhof aus dem Katalog «Schlaf im
Stroh»

- Mitmachen & Gewinnen

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

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

Per SMS: Senden Sie bis

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

Per Post: Lsung bis 20. April 2013
auf Postkarte (keine Briefe) an
Volg Konsumwaren AG, «Hiestand»,
Postfach 344, 8401 Winterthur.

3637

Das neue IP-Suisse-Kaferbrot von Hiestand
steht fiir ofenfrischen Brotgenuss und eine
starke Schweizer Landwirtschaft.

Kdferbrot fiir

uckskafer

Landfest mit schénen
Aussichten: Die Jucker

™ Erlebnishéfe laden zum
Feiern ein — getreu dem
kulinarischen Motto
«Vom Feld in die Pfanney.

P-Suisse-Bauern achten und schitzen
die Natur. Schon vor Uber 20 Jahren
unterstiitzte Hiestand als erste Backerei

die IP-Suisse-ldee. Seither setzt das inno-

vative Schweizer Traditionsunternehmen
konsequent [IP-Suisse-Mehl aus Getreide
von neutral kontrolliertem Anbau ein. So
wird auch das neue IP-Suisse-Kéaferbrot von

Hiestand ausschliesslich mit [P-Suisse-

Mehl und weiteren Schweizer Rohstoffen

gebacken.

o . Auf den Marienkéfer achten

Das neue /P_Su'svs;;f;f %r/;tgfezgff;a;g Mit der Unterstiitzung von IP-Suisse fordert
Ladenschluss angeboten.  Hiestand eine Okologisch und 6konomisch
ausgewogene Schweizer Landwirtschaft, die
Produktion von gesunden und hochwertigen
Nahrungsmitteln sowie den Schutz der Um-
welt und Biodiversitat. Markenzeichen von
IP-Suisse ist der gliickbringende Marienkafer.
Man findet ihn gut sichtbar auch auf jedem
Hiestand-Brotbeutel im Volg. Und mit etwas
Glick gibt es zusatzlich zum Genuss des
neuen IP-Suisse-Kéferbrots einen attraktiven
Wettbewerbspreis.

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



Toblerone
Dreieckstafel 6og

CHF 1.35

statt CHF 1.60

Aktionszeitraum 08. - 14. April 2013

Aktionszeitraum 08. - 14. April 2013

Toblerone
Milch

je 3 x 1008

CHF 4.95

statt CHF 6.30

Toblerone
Crunchy Almonds,
Dunkel’, Weiss®
je 3 x 1008

CHF 6.60

statt CHF 7.80

ook
/

* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhiltlich.



Produkte mit
Lokalcharakter
In allen Volg-L&den sind unter der Bezeich-
nung «Feins vom Dorf) lokale Spezialitaten
erhaltlich, die direkt aus dem Dorf oder
Nachbardorf stammen. Ob frisches Brot
oder knackiges Gemiise: Hinter jedem
Produkt steckt ein lokaler Produzent, den
man oft sogar personlich kennt. Das An-
gebot ist von Volg zu Volg unterschiedlich.

Im Volg Stein sind nebst Appenzeller
Fleischspezialitaten auch Honig von Dani
Heeb aus Stein, Krauterdl, Himbeeressig
und Konfittiren von Vreni Fiechter, Hundwil,
oder Biber von der Backerei Muhle, Hund-
wil, erhaltlich.

ie Innerrhodner sagen Sidwooscht,

die Ausserrhodner Sodworscht. Mei-

nen tun beide dasselbe: die Appen-
zeller Spezialitat Siedwurst, die traditionell
mit Chashornli und Apfelmus gegessen wird.
Kimmel und Knoblauch sorgen fir den typi-
schen Geschmack. «Die richtige Dosis von
beiden Gewiirzen macht eine gute Siedwurst
ausy, sagt Philip Fassler von der Appenzeller
Fleisch und Feinkost AG, welche den Mini-
Volg Stein (AR) mit Siedwdirsten beliefert. Er
ist Metzgermeister in vierter Generation.
Schon sein Urgrossvater hat Siedwirste her-
gestellt. Damals herrschten allerdings noch

N
\ll i

Feins vom Dorf
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Metzgermeister Philip Fassler stellt die wirzigen
Appenzeller Siedwdrste her.

Volg-Kundin Anita Hugener-Huber geniesst ofters

(Der Konsument
von heute wiinscht sich eine feinere, kompak-
tere und eher trockene Wurst mit Biss. Des-
halb haben wir die Rezeptur entsprechend
angepasst.)

andere Siedwurst-Zeiten:

Unverwechselbares Merkmal ist und bleibt
seit jeher der «Spess), der Holzspiess an
den Wurstenden, der von Hand angebracht
wird. Ebenso wichtig wie der «Spess» sind
Philip Fassler der Rohstoff und die Verarbei-
tung: «Wir verwenden nur Fleisch aus dem
Appenzellerland und veredeln es auch hier.

eine feine Siedwurst.

Susanne Scheuss,
Mitarbeiterin im Volg
Stein, Metzgermeister
Philip Fassler und
Anita Hugener-Huber
ist die Siedwurst alles
andere als wurst.

Die Wertschopfung soll in der Region blei-
ben.» Die Siedwurst ist die wichtigste Wurst
der Appenzeller Fleisch und Feinkost AG
und wird im ursprunglichen Familienunter-
nehmen téglich frisch hergestellt. Auch im
Mini-Volg Stein ist die Spezialitat maximal:
(Die Siedwurst ist sehr beliebty, sagt Volg-
Mitarbeiterin Susanne Scheuss. Anita Huge-
ner-Huber ist eine der Konsumentinnen.
Wissen muss der Geniesser nur eines: «Man
darf sie nie kochen, sondern nur ziehen las-
sem, sagt Anita Hugener-Huber.

VoI




w Novissimo

Lattesso Cappuccino und Lattesso
Macchiato vereinen feinsten
Grand Cru Kaffee und Schweizer
Milch im innovativen Becher.

Cooler

Muntermacher

25N

on wegen kalter Kaffee ist von ges-
V tern! Die neuen Lattesso Cappuccino

und Lattesso Macchiato stehen fir
stilvollen Kaffeegenuss der neuen Generati-
on. Eine Weltneuheit ist zum Beispiel der
Lattesso-Becher mit dem erstmalig entwi-
ckelten Trinkdeckel. Er I&sst sich besonders
elegant offnen: Einfach die Folie abziehen
und schon ist der kalte Kaffee-Drink genuss-
bereit. Dieser Hygieneschutz macht den Kon-
sum unterwegs zur sauberen Sache.

Schonend und natiirlich
Frisch gebrihter Espresso aus feinstem
Grand Cru Kaffee und Schweizer Milch verei-
nen sich auf natiirliche Art zu einem speziel-
len Lifestyle-Getrank. Dank dem patentierten
Lattesso-Frischeverfahren gelingt die Her-
stellung im Stil einer Manufaktur - schonend
und 100 Prozent nattrlich ohne die (blichen
Bindemittel, Stabilisatoren und Emulgatoren.
In den Lattesso-Kaffee-Drinks steckt also
nicht die Bohne Chemie. Die Kaffee-Neuhei-
ten sind jetzt neu im Volg-Sortiment. Auspro-
bieren und eine neue Geschmacksdimension
der kalten Kaffees entdecken. Oder uberra-
schen Sie eine Arbeitskollegin mit der trendi-
gen Kaffee-Kreation.

n hine
statt Fr.2.40 - ! statt Fr. 3.30 b statt Fr. 3.95

= 210 [ 7295 .3.55

e,
Kaffee zum Mitnehmen: Griechisch und cremig: Popcorn mit Schoggi: Ovi mit Biss und Biscuit:
Lattesso Cappuccino, 250 ml Griechisches Jogurt, Milka, Popcorn Snax, Ovomaltine Petit Beurre,

Lattesso Macchiato, 250 ml nature, 125 g 130 g

145 g
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o Der wasserdichte orange Windbreaker uni- [t [Fasie-
LT II\H— 4 sex mit Kapuze von Switcher l3sst Sie nie |™= E-h"l' Y
im Regen stehen. Er ist aus 100 Prozent i
[ '!H\l : recyceltem Polyester gefertigt und wird im | mister rosion =
| I"*~-._. 5 Y praktischen Packbag geliefert - handlich
— zum Mitnehmen. Auch trégt er wie jedes L e
::" e Switcher-Modell in der linken Tasche das '(rd_ﬁ‘! d'..:':
Tokien Respect-Code-Etikett. Der darauf abge- I\___ B wnung.
druckte Code kann auf der Riickverfolgbar- L
H1'| 'I./_\"IE: keits-Website www.respect-code.org ein-
r 1 e ey gegeben werden. Dort kann jeder Trager r 2
¥ | sehen, wo sein Produkt hergestellt wurde.
: Haibinn Weitere Preise sind 5 Volg-Einkaufsgut- : m
i e F — scheine a Fr. 50.- und 10 a Fr. 20.-. g "
i [T Y L T e B -y z u—n—' Y AJ “\I
E Mikiges [ e T - 1
van 10! Wiy el |[Peng) |1 R 12
L - L- Y Y =
| 3
= | 118 L 4
Bilrm b -
Erhm-r' -
i
= —

1 (2 (3 |4 |5 8 (10 |11 |12 |13 (14 |15 |16 |17 (1@ (19 |20 |2 |22 (23 |24 |35
Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeiter der Firmen Switcher und Volg sind nicht . .
teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 24. April 2013 unter
www.volg.ch/volg-magazine
Per Telefon: bis 24. April 2013 unter
0901 260 360, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie das Lasungs-
wort, Name und Adresse auf das Band.
Per SMS: Senden Sie his 24. April 2013
Sol,a ein SMS mit dem Keyword VOLGK und
- i - Ldsungswort an 4636, fiir 90 Rp./SMS.
statt Fr. 10.95 statt Fr. 1.95 statt Fr. 3.70 per Post: Losung bis 20. April 2013
Fr‘9.85 e Fr1 .75 : Fr‘3.30 auf Postkarte (keine Briefe) an Volg
- Konsumwaren AG, «Switcher»,
Schoggi mit Schuss: Japanische Soba Nudeln superschnell: Postfach 344, 8401 Winterthur.
Jack Daniel’s Batons, 124 g Nudelspezialitat: Nissin Soba Nudeln Classic*,
Nissin Soba Nudeln Classic*, Cup90g
109 g

VoI

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einflihrungspreise sind giiltig vom 1. bis 27. April 2013.
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Wir halten
den Regionen

Ein Bier von hier. Volg bietet Ihnen ein ’

frisches Sortiment an regionalen Bieren l e a n e

— jedes davon mit seinem ganz unver- o

wechselbaren Charakter. Warum also in
die Ferne schweifen, wenn einheimische

Braukunst so hervorragend und varian- m
tenreich schmeckt. |m Volg. Ist doch o O
naheliegend. -

4
Sfrisch und friindlich

Nicht jedes Bier ist in jeder Verkaufsstelle erhdltlich.
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«@ Aktueller Tipp

Pasta Premium stellt im Thurgau mit viel
Liebe Teigwaren aller Art her und gehort in
der Schweiz zu den Fihrenden der Branche.

piralen, Hornli, Mischeli oder Mac-

cheroni: Teigwaren bringen mit ihrer

Formenvielfalt und den unzahligen
Maoglichkeiten der Zubereitung immer wieder
Abwechslung auf den Teller. Gegen 60 Mitar-
beitende sorgen bei Pasta Premium in Frauen-
- feld dafiir, dass Pasta-Fans ihre Késtlichkeiten
in 120 verschiedenen Formen und einer gros-
sen Vielfalt geniessen kénnen.

Erfolgsgeheimnis
. DieTraditionsmarken von Pasta Premium sind
%= Dbesonders bekémmlich. «Beste Schweizer
" Freilandeier, sorgfaltige Verarbeitung und
Qualitatskontrollen sind flr uns eine Selbst-
verstandlichkeity, verrat Beat Griiter, CEO von
Pasta Premium, das Erfolgsrezept seiner Teig-
waren. Verwendet werden nur hochwertigste
Zutaten, welche den Teigwaren ihre goldgelbe
~ Farbe verleihen. Damit die wertvollen N&hr-
stoffe der Rohprodukte wahrend der Verarbei-
tung nicht verloren gehen, achten die Pasta-
ﬁ profis auf das schonende Kneten des Teigs.

% Goldenes Ei
'“fLil;gold%elbe Pasta

]
R e

-y _— » »
Die Traditionsmarken aus dem Hause Pasta : =
Premium, Ernst, Ami, Bschiissig und La Chinoise,
werden aus Schweizer Freilandeiern hergestellt.

Tierschutz und Engagement

Weil Pasta Premium fiir die Eigenmarken nur Schweizer Frei-
landeier verwendet, wurde das Unternehmen als bisher einzi-
ges ihrer Branche mit dem «Goldenen Ei» ausgezeichnet. Den

Preis erhalten Firmen, die eine Vorreiterrolle libernehmen, in-

dem sie auf Eier aus alternativen Haltungsformen wechseln. .

Zusatzlich engagiert sich Pasta Premium in der Jugend- und PASTA /‘6”2[%% AG
Sportforderung: Bschiissig sponsert lokale Vereine, Sport-

camps fiir Kids und diverse Ausdauer-Sportanlasse.

VOIg
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(
A CHAMPIONS EAGUE FINAL
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TICKETS GEWINNEN .

GEWINNCODES IN JEDER HEINEKEN PACKUNG. MEHR INFOS UNTER WWW.HEINEKEN.CH

UBERRASCHEN SIE SICH UND IHRE FREUNDE MIT DEN AUSGEFALLENSTEN PREISEN ALLER ZEITEN:

= @ TAUCHEN SIE AB INS HEILIGE

LER DER MAYAS

WEITERE MONATSPREISE, WOCHENPREISE UND TAGESPREISE - JETZT TEILNEHMEN UND GEWINNEN:
WIN CODE AUF

www.freixenet.ch JEDER FLASCHE
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Cremige Cupcakes oder
italienische Pasta perfekt
al dente? Wer sich ent-
scheiden muss, hat es nicht
leicht. Bei unseren Frei-
zeit-Tipps ist zum Gluck
beides moglich.

eniesser bekommen auf den nachs-

G ten Seiten gleich zwei Leckerbissen
geboten. Unseren «Teens) stellen wir

. \ auf Seite 51 eine Backidee zum Verna-
‘é > *-\\ % schen vor: die Miniatur-Tértchen «Cupcakes.

£ P N Das Trend-Geback ist eine siisse Verfih-

rung - sowohl im Geschmack als auch in
der Optik. Denn die Krénung der kleinen

s s p* /5
. Kuchen ist eine Iuftige Cremehaube, vereint
u C e rs u Sse r jg¥! mit hiibscher Dekoration.

: . Pasta Mania
Fru h]l n ’ Sa nfa n ’ Schon anzusehen sind auch die verschiede-

} nen Pasta-Formen. Die wohl beliebteste Bei-
lage, die Nudel, spielt im neuen Volg-Koch-
kurs die Hauptrolle: Selbst gemachter
Nudelteig wird gefarbt und geformt, die Pas-
ta auf verschiedenste Arten zubereitet und

Mini-Kuchen selbst gemacht: Auf
unserer Seite «Teensy zeigen wir, wie
man sich ein Stiick Gliick béckt.

S

passende Saucen fehlen ebenfalls nicht. Ein
frohlicher, bunter Pasta-Abend, bei dem ita-
lienische Sommerferienstimmung schon jetzt
im Frihling garantiert ist.

Kochkurs | Naturena Volgi & Volgine

Pasta in aller Form. Seite 47 Die neuen Kurse. Seite 49 Zeichnen, spielen, wissen. Seite 53



Mundspiiung weltwed’ ‘

Spiiren Sie den Effekt.

Erleben Sie ein rundum frisches, sauberes und
gasundas Mundgefiihd mit LISTERINE®.

LISTERIME® Zahn- und Zahnifleisch-Schutz
anthilt Fluorid. Der Zahnschmelz wird dadurch
reminerasiisient, die Zihne gestirkt und Somit
nachhaltig vor Karies geschirntzl.

ZUrich - Paris - Milano

Kinder
socken”

Kinder Socken und ABS-Socken
in diversen Designs, Farben und Grossen

Socken: CHF 3.90 ABS: CHF 5.90

* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich — nur solange Vorrat




selbst gemacht

Pasta passt immer. Und Pasta macht glicklich — selbst dann, wenn man nur die ein-
fachste Form davon auf dem Teller hat: Spaghetti mit Tomatensauce. Wie formen- und
farbenfroh, einfach und raffiniert, fantastisch und vielseitig sich Pasta auf dem Teller
prasentieren ldsst, erleben Sie in unserem neuen Kochkurs. Ein geselliger Abend getreu
dem Motto «Pasta Maniay. Wie in bella Italia stellen wir Pastateige selbst her, formen,
farben und fillen sie und geniessen passende Saucen dazu. Fantastico, buonissimo!

«Pasta in aller Form» bei ...

%

PETER'S KOCHSCHULE IN «TATORT> IN'WANGEN A/A CULINEA IN'OERLIKON
GOSSAU MIT PETER GACHTER: MIT DORIS WEIBEL-EGLI: MIT JONAS SCHONBERGER:
14. Mai, 18.30-22.30 Uhr 14. Mai, 18.30-22.30 Uhr 15. Mai, 18.30-22.30 Uhr
www.peters-kochschule.ch www.tatort-kochschule.ch www.culinea-kochstudio.ch
Telefon 071383 2717 Telefon 032 682 00 08 Telefon 044 388 44 66
Peter's Kochschule, Tatort-Kochschule, Vorstadt 13 Culinea Kochstudio,
Tellstrasse 4b, 9200 Gossau SG 3380 Wangen an der Aare Affolternstrasse 52
info@peters-kochschule.ch info@tatort-kochschule.ch 8050 Ziirich-Oerlikon

info@culinea-kochstudio.ch

COOKUK IN AARAU
MIT SUSANNEVOGELI:

15. Mai, 18.00-22.00 Uhr
www.volg.ch

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

VORSCHAU
EIN TRAUM VON SOMMERBUFFET Das

§ ndchste Fest unter freiem Himmel kommt
- bestimmt. Wir geben Ihnen heisse Tipps,

wie Sie ein cooles Buffet fiir die klei-
nere oder grossere Gasteschar anrich-
ten. Holen Sie sich neue Ideen fiir einen
kulinarischen Sommertraum.

11. JUNI IN WANGEN AN DER AARE

12. JUNIIN AARAU

12. JUNI IN OERLIKON

26. JUNI IN GOSSAU

MEDITERRANE GEBACKE Mit Zutaten

. aus dem Mittelmeerraum und Schweizer

Backzutaten kreieren wir verschiedenste
mediterrane Gehacke wie Focaccia oder
Piadina, die perfekt zum Grillplausch
passen, nach Ferien schmecken und sich

~ als Mitbringsel eignen.

1. JULI'IN AARAU

. 2. JULI IN WANGEN AN DER AARE
§ 10.JULIIN OERLIKON
* 10.JULI IN GOSSAU

FERIENABEND AM FEIERABEND Reisen
Sie mit den 6ffentlichen Verkehrsmitteln
in den hohen Norden ader gar auf einen

. anderen Kontinent. Marokko liegt fiir

einmal in Aarau, Siidafrika in Gossau,
Skandinavien in QOerlikon und Mexiko in
Wangen an der Aare. Sie haben die Wahl,
wohin lhre kulinarische Reise geht.

12. AUGUST IN GOSSAU

14. AUGUST IN AARAU

21. AUGUST IN OERLIKON

27. AUGUST IN WANGEN AN DER AARE

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.
Anmeldungen iber die Volg-Home-
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

46 - 47
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e lifestyle-bahery

www.mestemacher.de

Vertrieb durch TOGA FOOD SA - CH-3380 Wangen an der Aare - www.togafood.ch

PHILADELPHIA TORTE

. 150 g Loffelbiskuit Stiick: 16, Zubereitung: 30 Min., Kiihlzeit: 3 Std.

-1259 B:t-‘,te; |phia Nature 1. Loffelbiskuits in Gefrierbeutel fillen, Beutel ver-
. 600 g Philade :

00 g Joghurt schliessen und Inhalt zerbréseln. Butter schmel-
'; Engitronensaft zen, mit Bréseln vermischen und in eine mit

. 6 Blatt Gelatine Backpapier ausgelegte Springform drticken.
. 75 g Zucker :

. Frische Friichte und Frucht- 2. Philadelphia, Joghurt und Zitronensaft mit dem
sauce zum Dekorieren elektr. Handrihrgerét verriihren. Gelatine im Topf
pro stiick: ca. 916 kJ 1219 keal, mit 150 ml kaltem Wasser 10 Min. einweichen.
E4g F169 KH159 Zucker zur Gelatine ins Wasser geben und erwér-
men, bis sich Gelatine und Zucker gelést haben.
Zlgig unter die Philadelphia-Creme riihren.
‘ @D~ B 3. Philadelphia-Creme in die Springform geben und
r PH".ADEI.pHI A die Torte fir mind. 3 Std. kiihlen. Vor dem Servie-

ren nach Belieben mit Friichten und Fruchtsauce
dekorieren.




Freizeit Die Volg Erlebnishofe im Mai
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Die Natur bliiht auf, Ihr Zuhause auch: durch einzigartige Deko-Objekte
aller Art, die Sie bei den NATURENA-Kursen selbst gestalten.

Verruckt,
de__l__(o__ratiu und kreativ

Fricktal:
Crazy Chicken

© Do, 16.05.13,
Fr, 17.05.13,
© Sa, 25.05.13, 9-18 Uhr
So, 26.05.13, 9-18 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Solche verriickten Hiihner
hat sonst sicher niemand im Garten. Die
dreibeinige Grundform ist ca. 60 cm
hoch und 27 cm breit. Sie entsteht aus
Draht und Pappmaché. Diese Materia-
lien lassen viel Spielraum, lhre Kreativi-
tat auszuleben und Ihrem Crazy Chicken
den gewinschten Ausdruck zu geben.
Mit bunten Acrylfarben bemalen Sie Ihr
Kunstobjekt im Pop-Art-Stil, und Sie er-
halten die notigen Tipps, wie Sie |hr ver-
ricktes Huhn zu Hause mit wetterfes-
tem Lack bestreichen kdnnen, um es
bedenkenlos draussen zu lassen.
Teilnehmer: 12 Personen ab 16 Jahren
Mitbringen: 1 F6hn, 3 Konfitiirenglaser
mit Deckel, Seitenschneider fiir Draht,
Flachzange, 1 Baumwolllappen, Vorla-
gen und Ideen fir Ihr verrlicktes Huhn
[leidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt.
Leitung: Daniela Habig, Freiburg (D),
www.daniela-haebig.de

Preis: Fr. 290.- pro Person, Mittagessen
und Getrénke sowie das Material fir |hr
Crazy Chicken inklusive

9-18 Uhr
9-18 Uhr

Seebachtal:

Gartenlicht aus Weiden

©Sa, 11.05.13, 9-16 Uhr
© Mo, 13.05.13, 9-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hittwilen

Programm: Der Frihling ist da und
lockt in den Garten. Die versierte Kurs-
leiterin fihrt Sie in die Flechtkunst ein
und zeigt lhnen, wie Sie einheimische
Weidenruten geschickt zu einem stim-
mungsvollen Gartenlicht verflechten.
Damit Sie mit den erworbenen Kennt-
nissen zuhause weitere Gartenlichter
herstellen kénnen, erhalten Sie von der
Kursleiterin alle notigen Informationen
und Tipps zur Beschaffung von Weiden.
Teilnehmer: 10 Personen ab 12 Jahren
Mitbringen: Gut geschliffene Garten-
schere, Flachzangli, Seitenschneider,
Vorstech-Ahle rund

Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt.
Leitung: Maddy Gaupp, Atelier CreArt,
Homburg, www.maddy-creart.ch

Preis: Fr. 180.- pro Person, Mittagessen
und Getrénke sowie das Material fiir Ihr
Gartenlicht inklusive

Werdenberg: werkstiicke
aus Blech und Schwemmbholz

© Fr, 03.05.13,9%°-16% Uhr
© Sa, 04.05.13,9%°-16% Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad,

9473 Gams

Programm: Rostmetall, Draht und
Schwemmbholz, stilvoll kombiniert, sind
die Hauptbestandteile fiir absolut an-
gesagte Wohnaccessoires. Aus einem
breiten Fundus an verschiedenen Ble-
chen und Holzern wahlen Sie die pas-
senden Stlicke. Dann kénnen Sie boh-
ren, Kugeln wickeln, Schalen hammern
und die bearbeiteten Teile zu ge-
schmackvollen Dekorationen arrangie-
ren. Im ganzen Kreativprozess werden
Sie von der Kursleiterin mit kinstleri-
schem Flair unterstiitzt und begleitet.
Teilnehmer: 16 Personen ab 14 Jahren
Mitbringen: Arbeitshandschuhe, Gar-
tenschere, Flachzange

Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt.
Leitung: Ruth Thut, Thal

Preis: Fr. 210.- pro Person, Mittagessen
und Getrénke sowie das Material im Wert
von Fr. 60.- fir Ihr Werkstiick inklusive

Zugerland:

Wohnaccessoires aus Gips

© Fr, 24.05.13,10-16% Uhr
© Sa, 25.05.13,10-16% Uhr

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

Programm: Wenn Sie flr lhre Raum-
dekoration eine ganz bestimmte Vor-
stellung haben, aber nichts Passendes
finden, dann haben Sie in diesem
Workshop die Gelegenheit, Ihre Wiin-
sche zu verwirklichen. Aus Gitterdraht
kénnen Sie eine Skulptur, Stele oder
Schale, ein Wandobjekt oder einen
speziellen Bilder- oder Spiegelrahmen
formen. Dann umwickeln Sie Ihre
Kreation mit gipsgetréankten Baumwoll-
stiicken, verstérken diese mit Papp-
maché und geben dem Kunstwerk den
Finish mit lasierenden Farben.
Teilnehmer: 10 Personen ab 18 Jah-
ren

Mitbringen: Einweg-Plastikhand-
schuhe, Schere, Zange, Tasche oder
Schachtel fir den Objekttransport
Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt.
Leitung: Gabriella V. Affolter, Leuzigen,
www.factory008.ch

Preis: Fr. 190.- pro Person, Mittagessen
und Getrénke sowie das Material fir lhre
2-3 Wohnaccessoires (je nach Grosse)
inklusive

e

1. www.naturena.ch

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 Winterthtir

NATURENA

Schauspiel Natur - Naturnah erleban
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¥ & Freizeit Teens

Uberrasche deine Familie

oder Freunde mit supersiissen
Cupcakes zum Vernaschen.
Diesen trendigen Kiichlein kann
sicher keiner widerstehen!

Crazy Banana

& Maximoe
& coole

Py Mini-Kuchen

Chocolate Dream

w . fruity Vanilla

.
¥

= L

n einem verregneten Frihlingsferi-

entag lasst sich ganz einfach sonni-

ge Laune zaubern. Das Geheimre-
zept heisst: Cupcakes backen! Die kleinen
bunten Wunderwerke sehen suss aus und
schmecken noch viel besser. Was sie be-
sonders macht sind der lockere Teig und die
zarte Creme-Haube, «Frosting) genannt. Sie
besteht aus einer aromatisierten Butter-
oder Frischkésecreme. Und als kronender
Abschluss kommt meist noch etwas Deko
obendrauf. Mmm! Also nichts wie auspro-
bieren und geniessen.

Gewinne eine von
10 Cupcakes-Boxen
Wir verlosen 10 Buch-Boxen «Siisse Cupcakes» mit 6
Silikon-Herz-Formen und einem dazugehorigen Rezept-
buch mit vielen Backideen.
mit
deinem vollstandigen Absender
an Volg Konsumwaren AG,

«Cupcakesy, Postfach 344, A_“ i
8401 Winterthur. »

ISBN: 9783625135746

Fruity Vanilla Cupcake

Fiir 12 Stiick:

Ofen auf 180 °C vorheizen.
Muffinformchen mit wenig Butter
einfetten. 100 g weiche Butter und
250 g Zucker schaumig riihren. Je die
Halfte von Saft und Schale von

0,5 Orange dazugeben. 250 g Mehl,
1 Pack Backpulver, 2 EL Kakaopulver
und 1 Pr. Salz unterriihren. 1,25 dl
Milch dazugeben. In einer zweiten
Schiissel 2 Eier mit 0,5 TL Vanille-
mark und 1,25 dI Milch vermischen.
Mehlmasse langsam dazuriihren, bis
ein glatter Teig entsteht. Férmchen
zur Halfte mit Teig fiillen und 25 Min.
backen. Auskiihlen lassen.
Buttercreme: 250 g Puderzucker mit
100 g weicher Butter verriihren.
Restliche Orangenschale und -saft,
1 Msp. Vanillemark dazugeben und
3-5 cl Milch unterriihren, sodass der
Teig nicht zu fliissig wird. Muffins
mit Buttercreme dekorieren.

Crazy Banana Cupcake

Fiir 12 Stiick:

50 g Butter, 80 g Zucker, 1 Pack
Vanillezucker und 1 Pr. Salz schau-
mig riihren. 2 Eier unterschlagen.

2 geschdlte, zerdriickte Bananen
und 50 g Quimig unterheben. 150 g
Mehl, 0,5 TL Backpulver und 0,5 TL
Natron dazusieben, unterriihren.
Masse in gefettete Muffinformen
fiillen, bei etwa 180 °C 20 Min.
backen.

Tipp: mit Mascarpone, getrockneten
Bananenchips und Schoggi-Splittern
garnieren.

Cupcake Chocolate Dream

Fiir 12 Stiick:

220 g Kochschokolade und 220 g
Butter in einer Pfanne schmelzen,
auskiihlen Tassen. In einer Schiissel
220 g Zucker und 3 Eier verriihren,
220 g Mehl und 1,5 TL Backpulver
unterheben, Schokoladenmasse
unterriihren. Eine Muffinform mit
Papierférmchen auslegen, Masse
einfiillen, im vorgeheizten Ofen bei
175 °C 25-30 Min. backen.
Auskiihlen lassen. 240 g Kochscho-
kolade grob zerbrdckeln, in einer
Pfanne mit 3 dl Rahm und 150 g
Butter kurz aufkochen. Riihren, bis
eine homogene, gldnzende Masse
entsteht, abkiihlen lassen, mit dem
Mixer aufschlagen. Masse in einen
Spritzsack mit grosser Sterntiille
fiillen. Cupcakes damit verzieren.

50 - 51
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Vol Ipiel L

Hast du schon die tollen Volg-Spiel-
plane? Wenn nicht, dann gleich ab
. . in den Volg und an der Kasse gratis
Was malen Volgi & Volgine?  ccnieoingsoin mitsen dazs
passenden Holzfiguren aussuchen.
Die Plane zeigen ganz unterschied-
liche Szenen und lassen sich belie-
big zusammensetzen. Das garan-
tiert Spielspass fur viele Stunden.

Verbinde die Zahlen der Reihe nach. Dann
erkennst du, was Volgi & Volgine malen wollen.

< h'c—\.
o

e

ﬂa’d’bg’e wa,bée,b Wie heissen diese Korperteile?

Hast du gewusst? In Fabeln heisst O bleibt &, 3 bleibt &.
der Hase oft Meister Lampe -!-
Und Hasenmannchen werden
Rammler genannt. Auch fir einige
Korperteile des Hasen gibt es kuriose
Worter. Die Ohren sind die Loffel I’ $
die Augen heissen Seher, die

Flisse nennt man Laufe und der

Schwanz ist die Blume +*.
¥
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www.volgweine.ch

Zweigelt Qualitatswein 75cl
Komplexe, intensive Nase mit Aromen von schwarzen
Kirschen, Holunder und einem Hauch von Gewdrzen.
Weicher Auftakt. Harmonischer, gut strukturierter Korper.
Dezente Pfeffer- und Holzaromen begleiten den intensi-
ven Abgang.

Rosé Cotes de Provence AOC L'Esprit 75cl
Filigraner Auftakt mit exotischer Note. Aromen von
reifem Pfirsich. Am Gaumen rassig und erfrischend.
Kostlich zu allen Sommerspeisen.

Pinot Grigio terre di chieti IGP 75cl

Der Wein besitzt ein komplexes, fruchtiges, blumiges
Bouquet. Am Gaumen prasentiert er sich weich, voll und
harmonisch.

Toro DO Oro Seleccion Solitario 75c|

Intensive Aromen nach schwarzen Johannisbeeren,
Brombeeren, Eukalyptus und eleganten Vanillenoten.
Eleganter, weicher, leicht susslicher Auftakt. Gehalt-
voll, konzentriert. Beerenbetonter, lang anhaltender
Abgang.

Animus Douro DOC 75l

Delikate Aromatik von schwarzen Beeren, Lakritze,
Eukalyptus, reifen Pflaumen, Birnen und Karamell.
Geschmeidiger, weicher Auftakt mit dezenten Holzaro-
men. Harmonischer Korper. Beerengepragter Abgang.

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
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Salak-Stars

Es gibt sie glatt und gekraust,
knallgriin und rot, klein und
gross. Egal in welcher Form:
Blattsalate machen jetzt eine
gute Figur.

Bunter Blattsalat mit Pinien-
kernen, Rosinen und Riebli

Fiir 4 Personen:

2 EL Pinienkerne in einer Bratpfanne
ohne Zugahe von Fett kurz résten,
beiseite stellen. 2 Riiehli schélen,
mit dem Sparschdler in feine
Streifen schneiden. In einer
Salatschiissel 2 EL Rosinen,

1 gehackte Zwiebel, 1 EL frische,

§ gehackte Krduter, 3 EL Olivendl und
2 EL Apfelessig verriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 4 Handvoll
gemischte Blattsalate in die
Schiissel geben, Riieblistreifen und
Pinienkerne dariiber verteilen, mit
der Sauce mischen.
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Weitere Salatideen finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch
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assend zu dieser italienisch ange-
hauchten Ausgabe von «Qise Lade)
hat Italien auch beim Salat die Fin-
ger im Spiel: Der Name Salat stammt von
(insalata» ab. Durch das Einlegen in Salz
(ital. «sale») machte man den knackigen
Frihlingsboten friiher Uber die Saison hin-
aus haltbar. Heute geniessen wir ihn am
liebsten roh und erntefrisch.

Vielseitiger Vitaminspender
Eine wahre Salatpracht erwartet einen jetzt
wieder im Gemiseregal: Darf es ein milder
Kopfsalat, ein angenehm bitterer Kraussalat,
ein nussiger Eichblatt oder ein leicht herber
Lollo sein? — So bunt die Salatwelt sich jetzt
wieder zeigt, so vielseitig ist der Salat in der
Kiiche. Ob als Vorspeise, Beilage oder
Hauptgericht, solo oder mit einem eiweiss-
reichen Begleiter wie Fleisch oder Fisch,
aufgepeppt mit Avocados, Nussen, Eiern
oder Radieschen: In der Salatschissel

- kommt garantiert keine Langeweile auf.
. Dazu tragen auch verschiedenste Dressings

flir jeden Gusto bei. Um mdglichst viel von
den wertvollen Vitaminen geniessen zu kon-

~ nen, das Dressing erst kurz vor dem Servie-

ren Uber den Salat geben. Blattsalate griind-
lich waschen, aber nicht wassern und rasch
verbrauchen.

VoI
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Ritz AG CH-3177 Laupen Tel. 031 740 22 22 www.ritzag.ch In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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f

Tarte Tricolore 3 cm umschlagen, Rand mit ei-
ner Gabel andriicken, restlichen

Teig mit der Gabel einstechen.

Lutaten fiir 4 Personen:
1 Pack Bldtterteig, rechteckig,

ausgewallt 2. Spargeln in leicht siedendem
1Bd. Spargeln, griin, geschalt Salzwasser kurz blanchieren, ab-
2 Eier giessen, auf einem Kiichentuch
LEL Mehl etwas abtrocknen lassen.
2509 Ricotta 3. Eier, Mehl, 1 EL Ricotta in ei-
250 g Cherrytomaten, halbiert

nen Messbecher geben, mit Salz
und Pfeffer wirzen, gut verriih-
ren. Masse auf dem Blatterteig
verteilen. Auf je einem Drittel des
Teigs Spargeln, Tomaten und
restlichen Ricotta verteilen, so

Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Blatterteig auf einem mit
Backpapier belegten Blech aus-
legen. Rundum einen Rand von

«Spargel in Pasta Sfoglia»
Spargel im Blatterteig

Zutaten fiir 4 Personen:
1EL Butter
1Bd. Spargeln, griin, geschdlt
4 Sch. Prosciutto crudo (Rohschinken)
1 Pack Bldtterteig, rechteckig, ausgewallt
1 Ei, verquirlt
Salz, Pfeffer -

Lubereitung:
1. Butter in Bratpfanne erhitzen, Spargeln andinsten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, beiseitestellen.

2. Blatterteig in 4 gleiche Streifen schneiden, mit je 1 Scheibe Roh-
schinken belegen. Spargeln darauf verteilen, einrollen.

3. Blatterteigpéckli mit Ei bepinseln, im vorgeheizten Ofen bei 200°C
15-20 Min. backen.

Lubereitung: 45 Min.

O Tipp: Blatterteigpdckli nach Belieben mit Bldtterteigresten verzieren.

ZUM SAMMELN

Lutaten fiir 4 Personen:
1Gl. Artischocken

} 1EL Olivenol

Salz, Pfeffer

«Patate Primavera»
Fruhlings-Kartoffelsalat

300 g Kartoffeln, festkochend, geschdlt
4 getrocknete Tomaten, aus dem 01

1EL Aceto balsamico, hianco
1EL Krduter, frisch, gehackt

Lubereitung: 45 Min.
Tipp: weisse und griine Spargeln
mischen.

dass die italienische Fahne ent-
steht.

4.Im vorgeheizten Ofen bei
200 °C 15-20 Min. backen.

«Farfalle Asparagi» Spargel-Krawattli

Lutaten fiir 4 Personen: -
5009 Krawattli L"E
1Bd. Spargeln, griin, geschalt n
LEL Erdnussdl .
5009 Pouletgeschnetzeltes
LEL Mehl
1dl Weisswein
2 EL Mascarpone
1 Limette, Saft
1EL Krduter, gehackt
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Salzwasser aufkochen. Krawattli hineingeben. Spargeln in 5 cm lan-
ge Stucke schneiden. Nach 5 Min. Kochzeit dazugeben.

2. In einer Bratpfanne Ol erhitzen, Pouletgeschnetzeltes anbraten, mit
Salz und Pfeffer wirzen, mit Mehl bestduben, Weisswein dazugeben,
etwas einreduzieren. Vom Feuer nehmen und Mascarpone einriihren.
3. Krawattli abschutten, zuriick in die Pfanne geben, mit dem Ge-
schnetzelten vermischen. Mit Limettensaft abschmecken, auf Tellern
anrichten. Mit gehackten Krautern garnieren.

Zubereitung: 45 Min.

Lubereitung:

1. Artischocken in ein Sieb abschiitten, Ol auffangen,
Artischocken vierteln, beiseitestellen.

2. Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden, 1-2 EL Arti-
schocken-Ol in eine Bratpfanne geben, erhitzen. Kartof-
feln darin unter standigem Rihren goldgelb braten. Ar-
tischocken dazugeben und kurz mitbraten. Alles in eine
Schissel geben.

3. Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden, mit den
ubrigen Zutaten vermischen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und servieren.

Lubereitung: 50 Min.

VoI



JETZT KAUFEN UND
GOLD GEWINNEN.

Preise im Gesamtwert von CHF 15°000.—

TEILNAHMEBEDINGUNGEN UND GRATISTEILNAHME AUF WWW.MEDAILLEDOR.CH

Dr.Oetker
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Siisse Vielfalt im Nu zubereitet.

Dessert-Traume

Dr. Oetker’s Dessert-Spezialitaiten werden nur aus hochwertigen Zutaten und aufgrund feiner Originalrezepturen verarbeitet. Deshalb schmeckt
jedes Dessert besonders lecker und gelingt sofort. Probieren Sie jetzt Ihr Dessert-Traum! www.oetker.ch

* «Panna Cotta» und «Mousse au Chocoloat» in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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«Piselli-Frittata»
Erbsen-Frittata

Zutaten fiir 4 Personen: LR,
500 g Spaghetti, gekocht, vom Vortag = u . %
3 Eier

1EL Schnittlauch, fein geschnitten
4 EL Erbsen, TK
1EL Butter

Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Spaghetti in eine Schissel geben, Eier, Schnittlauch und Erbsen
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. In einer Bratpfanne die Butter erhitzen, Spaghetti-Masse hineinge-
ben.

3. Auf mittlerer Hitze ohne Rihren braten, bis sich der «Spaghetti-
Kucheny von der Pfanne 16st. Mit Hilfe eines Tellers wenden, zurtick
in die Pfanne geben und nochmals 5 Min. braten.

4. Frittata auf ein Schneidbrett geben, in Stiicke teilen, lauwarm ser-
vieren.

Zubereitung: 30 Min.

Krauter-Dip mit Grissini
Lutaten fiir 4-6 Personen zum Apero:
3EL Kréuter, frisch, gehackt (z.B. Bérlauch,
Basilikum, Peterli)
2 EL Mandeln, gemahlen
1EL Grana Padano, gerieben
2 Knoblauchzehen, gepresst
2dl Olivendl
0,5 Zitrone, abgeriebene Schale und Saft
1 Pack Pizzateig, rechteckig, ausgewallt
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Dip: Krduter, Mandeln, Reibkdse und
Knoblauch in einer Schissel vermi-
schen. Olivendl, Zitronensaft und -scha-
le dazugeben, zu einer cremigen Masse
verrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
beiseitestellen

2. Grissini: Pizzateig in 5 mm dlnne
Streifen schneiden, auf einem mit Back-
papier belegten Blech verteilen, bei
200°C 10-12 Min. backen. Grissini
auskuhlen lassen, zum Dip servieren.
Zubereitung: 30 Min.
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Kotelett all’Aglio

Zutaten fiir 4 Personen:
4 Koteletts
10 Knoblauchzehen, geschalt
10 QOliven, entsteint
1 Zitrone

Lubereitung: L .

1. Koteletts rundum mit einem scharfen Kiichenmesser mit 1-2 cm
tiefen Einschnitten versehen.

2. Knoblauchzehen und Oliven vierteln. Zitrone heiss waschen, Schale
runterschneiden, ohne zu viel Weissanteil zu erwischen. Er schmeckt
bitter. Schale in kleine Stlicke schneiden.

3. Zutaten gemischt in die Einschnitte stecken. Koteletts beidseitig
anbraten, bei 150°C im Ofen ca. 20 Min. nachgaren.

Zubereitung: 40 Min.

«Lamm in Lardo»
Lamm im Speck

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Pack Bratspecktranchen
2 Lammnierstiicke
1TL Senf
4 Thymianzweige
Bindeschnur

Lubereitung:

1. Specktranchen auslegen, Lamm mit Senf bestreichen, auf den
Speck legen und damit umwickeln.

2. Mit Kichenschnur binden, Thymianzweige daraufgeben. Lamm-
nierstlicke beidseitig anbraten, bei 120°C im Ofen ca. 15 Min. nach-
garen.

Zubereitung: 25 Min.

«Arrosto al Forno»
Krauterbraten aus
dem Ofen

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Rosmarinzweig
2-3 Thymianzweige
2 Peperoncini, halbiert
800 g Schweinsnierstiickbraten
3.dl Bouillon oder Rotwein

Lubereitung:

1. Krduter und Peperoncini waschen, Krauter in kleine Stiicke zup-
fen, Peperoncini nach Belieben entkernen, in 1 cm grosse Stiicke
schneiden.

2. Mit einem scharfen Kichenmesser den Braten rundum mit
2-3 cm tiefen Einschnitten versehen.

3. Krduter und Peperoncini in die Einschnitte stecken. Braten im
Brater rundum anbraten, mit Flissigkeit abléschen und im Ofen bei
175°C ca. 60 Min. schmoren. Gelegentlich mit Schmorsud Uber-
giessen.

Zubereitung: 15 Min. + 1 5td. schmoren

Tipp: Schweinsschulter- statt Schweinsnierstiickbraten verwenden.

59
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EMMENTALER
HAUSSPEZIALITATEN

3x2 VIP-Tageseintritte

fir das Eidgendssische
Schwingfest in Burgdorf.

Kaufen Sie jetzt ein Kambly Duo
mit Gewinntalon (siehe Abbildung).
= | Aktion giiltig vom 08.04. - 13.04.2013.

Ristorante. So fein
wie in Ihrer Pizzeria.

Bei Volg: Die Pizza Ristorante
Tonno* mit saftigem Thunfisch,
einer wirzigen Sauce und er-
lesenen Krautern. So fein wie
in Ihrer Pizzeria.

(2

Qualitat ist das beste Rezept.

*In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich.
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Bruschette Lubereitung:
1. Brotscheiben auf ein Ofengitter geben, bei 220°C im Ofen 5-7 Min.

rosten, beiseitestellen.

2. Kohlrabi mit der Rostiraffel in eine Schissel reiben, mit Zwiebeln und
Krautern vermischen.

3. Brotscheiben auf einer Platte auslegen, Kohlrabimischung auf den Brot-

Zutaten fiir 10 Stiick:
10 Brotscheiben
1 Kohlrabi, geschdlt
2009 Ffeta
0,5 Zwiebel, gehackt

1EL Kriuter, gehackt scheiben verteilen, Feta mit einer Gabel zerdriicken, Uber das Gemiuse ge-
Pfeffer aus der Miihle ~ ben, mit Pfeffer wiirzen und mit ein paar Tropfen Olivendl garnieren.
etwas Olivendl Zubereitung: 20 Min.

Ravioli-Sticks «Aurora»

Zutaten fiir 20 Stiick:
1 Pack Ravioli

1 Orange, geschdlt, filetiert
20 Bl. Minze, gewaschen

20 Holzspiessli

Lubereitung:

1. Ravioli im Salzwasser al dente kochen.
Vorsichtig abschitten, damit die Ravioli nicht zerfallen.
2. Orangenfilets halbieren. Auf jeden Holzspiess 1 Ravioli, Mediterrane
1 Minzblatt, 1 Orangenstick und abschliessend erneut 1 Ravioli stecken. Spiesse

3. Ravioli-Spiessli auf einem vorgewarmten Teller anrichten und servieren.
Zubereitung: 20 Min.

Zutaten fiir 10 Stiick:
10 Oliven
10 Sardellenfilets
10 Cherrytomaten
1 Buureschiiblig, in Scheiben geschnitten
10 Mozzarelline-Kugeln
1 Pfiinderli, rund

Parmesan-Gitter

Lutaten fiir 4 Stiick:
4 EL Grana Padano, gerieben
1 Backpapier

Lubereitung:

1. Oliven mit Sardellenfilets umwickeln, auf
Holzspiesse stecken. Danach auf jeden
Spiess je eine Cherrytomate, 1 Stlick Schiib-
lig und 1 Mozzarelline-Kugel aufstecken.

2 .Oberen Drittel vom Pfiinderli horizontal
abschneiden. Spiessli in die Brothalbkugel
stecken. Restliches Pflinderli in Wirfel
schneiden, zu den Spiessli servieren.
Lubereitung: 15 Min.

Lubereitung:

1. Backofen auf 250°C vorheizen, Back-
blech mit Backpapier belegen.

2. Kase zu vier Rechtecken ausstreuen,
unter Beobachtung im Ofen schmelzen, bis
der Kase leicht Farbe annimmt. Heraus-
nehmen, auskiihlen lassen.

Zubereitung: 15 Min.
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In salid
rumantsch

Dapi nossas ultimas vacanzas en
I'ltalia hai jau definitivamain ina
nova tratga preferida. Cunquai che
jau hai gia scrit nua che nus essan
stads sminais vus forsa era gia ch’i
sa tracta natiralmain da pasta. Tge
fissan vacanzas en I'ltalia senza ir la
saira en in restaurant, seser sin ter-
rassa, tadlar ils musicants che van
per las vias cun lur ghitarras e giu-
dair ina deliziusa tschaina? Per mai
fissan quai mo mesas vacanzas.
Quai avain nus pia era fatg la stad
passada. Cun studegiar la carta da
menu hai jau alura chatta insatge
che jau hai fitg gugent, ma che jau
n’aveva gia dapi daditg betg pli
mangia: tagliatelle al salmone. Tge
daletg!

In zic Italia
en mia
cuschina
il

Deplorablamain van era las pli bel-
las vacanzas a fin e nus essan tur-
nads a chasa. Enavos en Svizra sun
jau bainbaud ma messa davos la
platta per mezza cuschinar la pasta
cun salmun. Jau hai brassa in pau
tschagula ed il salmun, hai cundi il
pesch, mess tiers in zic suc da citro-
na e per finir derschi groma en la
chazzetta da brassar e lascha trair
tut ina fin duas minutas. Mmmh tge
prima gentar che quai e sta e quai
inclusiv il sentiment d’esser insanua
en I'ltalia en vacanzas. Il meglier vi
da questa tratga e ch’ella & prepara-
da usché spert. Uschia hai jau adina
puspé peda da far (almain culinari-
camain) vacanzas curtas en I'ltalia.

Marina Wyss

<\ Herausgepickt
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Wusst;n Sie, dass ¢ ¢ o

® ® o es auf den VOLG-Weinreisen nach Frank-
reich und Osterreich noch freie Plitze hat? Entde-
cken Sie zum Beispiel vom 2. bis 6. Juli das Burgund (F).
Nebst dem Herzstlick, der Cote d’Or mit ihren weltbe-
rihmten Rotweinen, stehen auch das Beaujolais-Gebiet
oder die Heimat der Chardonnay-Traube auf dem Pro-
gramm. Oder erleben Sie vom 28. bis 31. August die
Weinbaugebiete Osterreichs entlang der Donau im dst-
lichsten Teil des Landes und lassen Sie sich vom Wiener
Charme bezaubern. Weinreise Frankreich, Burgund,
5 Tage: Fr. 1990.-; Weinreise Osterreich, 4 Tage,
Fr. 1850.— (jeweils pro Person im Doppelzimmer).

Mehr Informationen: www.volgweine.ch; Auskunft/Info:
Kurt Feser, VOLG Weinkellereien, Tel. 058 433 71 11;
kurt.feser@volgweine.ch

® @ O die Volg-Markli-Sammelhefte jetzt in einem frischen
Look daherkommen? Neben einem kecken Titelbild enthalten
sie neu auch Wissenswertes aus der Volg-Welt. Was steckt hin-
ter (Feins vom Dorfy, «Volg Familienpreis» und der Etikette «Ty-
pisch Schweiz - Typisch Volg)? Was bieten die Volg NATURENA-
Erlebniswelten und das Kindermagazin HEY? Und welche
Ausbildungsmoglichkeiten gibt es im Volg? Dariiber erfahren Sie
kurz und pragnant mehrim neuen Sammelheft. Gleich geblieben
ist, dass sich lhre Treue im Volg weiterhin bezahlt macht: Fir
jeden Franken Einkauf im Volg erhalten Sie Volg-Markli und flr
ein volles Sammelheft 10 Franken in bar.

® ® O ecs an den Volg-Rundgangen in den Frisch-
diensten Landquart und Oberbipp noch Platze frei
hat? Werfen Sie einen Blick hinter die Kulissen Ihres Dorf-
ladens und erleben Sie, wie Volg funktioniert. Nach einem
Kurzfilm Uber das Unternehmen begeben Sie sich auf den
zirka einstindigen Rundgang und sehen, was es alles
braucht, damit jeder Dorfladen seine Ware topfrisch und
rechtzeitig erhdlt. Abschliessend geniessen Sie ein feines
Zvieri oder Znacht. Die Rundgénge starten um 16 und 17.30
Uhr und finden jeweils an einem Montag statt. Wo es noch
freie Platze hat, sehen Sie unter www.volg.ch. Auch Verei-
ne sind herzlich willkommen!

Anmelden unter www.volg.ch (Rubrik «Aktuell, Volg-Rund-
gange) oder telefonisch unter 058 433 55 14 (Mo bis Do).

Die Teilnehmerzahl ist auf 30 Personen pro Rundgang beschrankt.
Fir gehbehinderte Personen ist die Besichtigung leider nicht geeignet.
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Ruckschau « Vorschau -+

NOViSSimO Der 1. bis 21. Preis, ein 2er-Set Lichthalter «Lighthouse» von Menu im .
& Das nachste

S'POSCHT]- Wertvon je Fr. 74.- gewannen Leserinnen und Leser aus Egolzwil, Surrein, e
Gwiinnspiel Bauma, Beinwil am See, Inwil, Untervaz, Rupperswil, Azmoos, Willadingen, «Oise Lade» 05/131
vom Volg Arbon, Flawil, Melchnau, Wolfenschiessen, Seon, Emmenbriicke, Mauren, erscheint am

Aadorf, Battwil, Waltenschwil, Mohlin und Steckborn. Finf weitere Leser 25 A =

. ril 2013
erhalten je einen Volg-Gutschein im Wert von Fr. 50.- und zehn Leser je einen Volg-Gutschein p
im Wert von Fr. 20.-.
Losungswort 02/ 13: «Bollywoodtraeumen

Aufldsung des Nescafé-Wettbewerbs aus «Qise Laden 01/13: Antwort B, Smart Pack

......‘...)

Genuss-Stafette

M
_*gﬁ;ﬂ. Zeitgemasse Koche denken heute
Pl schon an morgen und kochen
‘-'H" kreativ vor. Dabei entstehen in
genussvoller Voraussicht Tag fiir
Erfreuliche Post von Nescafé Tag neue, fantasievolle Mends.

und Volg fiir Karin Rabensteiner
aus Au: Sie gewinnt den 1. Preis,
eine Woche Ferien in Disentis.

Der 1. Preis, 5 Nachte flr vier Personen im 3-Sterne-Hotel Baur in Disentis, inkl. Halbpension,
Skipassen und Winterausristung im Wert von Fr. 2500.-, geht an Karin Rabensteiner aus Au.
Den 2. und 3. Preis, ein Wochenende inkl. 1 Ubernachtung fiir 2 Personen in einem Hotel in
Disentis inkl. Skipass im Wert von je Fr. 500.-, gewannen Charlotte Nissli aus Eschenmosen
und Bruno Schneiter aus Bichelsee. 47 weitere «Oise Lader-Leserinnen und Leser erhalten
je 2 Tagesskipasse in Disentis im Wert von je Fr. 104.-.

. " Rosige Zeiten
De gruen Dume oy X

April ist eine gute Zeit, um Rhododendren zu pflan- o

!

*

P 2 ~ #ded zen, von denen es rund 1000 Arten gibt. Die immer-
: grinen Heidekrautgewéchse flihlen sich meist im

> . Die Konigin der Blumen ist auch'eine
lichten Schatten wohl, pralle Sonnenlagen sind

Konigin der Sinne: Wir stellen die

nichts fur sie. Sehr wichtig fir ihr Gedeihen ist die Rose in all inren Eacatten vor - als
Qualitat des Bodens: Er muss sehr humusreich, Dekoration, Attraktion, Augenweide
durchlassig und vor allem kalkarm sein. Hat Ihr Gar- und Gaumenschmaus.

tenboden eine andere Beschaffenheit, finden Sie in
der Landi spezielle Moorbeeterde. Rhododendren sind Flachwurzler. Graben Sie fir die

Mehr Informationen zu BEA

Pflanzung daher ein eher breites als tiefes Loch. Wichtig ist, sowohl das Pflanzloch wie unter www.bea-verlag.ch ves
auch den Wurzelballen griindlich zu wassern. Pflanzen Sie Rhododendren zudem nicht zu :..".‘ie'.l.e.l'.(.’fé.f”" nun oi1se ]ade
tief, der Wurzelballen sollte noch 1 bis 2 Zentimeter aus der Erde herausragen. Pflanzen [ : | gedrucktinder
. : N Schweiz
Sie rundum Bodendecker, um die Wurzeln vor starker Sonnenbestrahlung zu schitzen.
N~
Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch w;



Traditioneller

1 {! Das Rezept aus 42 Kriutern ist seit iiber 100 Jahren das bestgehiitete Geheimnis R -4
“" des Appenzeller Alpenbitters. Es verleiht ihm einen Geschmack, der so

»
unnachahmlich ist wie seine Herkunft. Traditioneller seit 1902. www.appenzeller.com ‘Ippenze“er



