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Editorial

Seit mehreren Jahren sponsert Volg junge
Einzelsportlerinnen und Einzelsportler. Gegen-
wartig sind es 13 ambitionierte Jugendliche
aus den verschiedensten Sportarten, von
Judo, Dressurreiten, Radfahren bis hin zum
Mehrkampf, die wir mit einem finanziellen
Beitrag unterstitzen.

Ich staune immer wieder, mit welchem Enga-
gement und Herzblut diese jungen Talente ihre
selbst gesteckten Ziele zu erreichen suchen.
Trotz eiserner Disziplin
und intensivem Training
betrachten sie ihren Sport
aber immer noch als Hobby, das sie mit Lust
und viel Freude betreiben. Dies spirt man
auch, wenn sie uns mit Briefen, E-Mails und
Fotos (ber ihre Wettkampfe berichten und uns
so an ihren kleinen und grossen Erfolgen teil-
haben lassen. Gleichzeitig erklaren sie sich
gerne bereit, fir den Volg-Laden in ihrem
Wohnort oder in der Nachbargemeinde an ei-
nem Anlass aufzutreten und ihren Sport den
Kundinnen und Kunden etwas naherzubrin-
gen. Flr mich ist dies ein besonders schones
Zeichen dafr, dass sich (unsere» Nachwuchs-
sportler mit Volg als Sponsor identifizieren.

Engagierte
Jugendliche

Auch Monika Hurschler aus Steinhausen ist
eine junge, von Volg gesponserte Sportlerin
und erfolgreiche  Nachwuchs-Armbrust-
schitzin. Mehr Uber Monika Hurschler er-
fahren Sie auf Seite 57.

frisch und frindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschiftsleitung

|

Marktplatz
Die grosse
Grillwurst-Parade

Genuss-Stafette

Kochen lernen von Profis

Die grosse Grillwurst-Parade
Das Themenheft

mehr«n

Rosige Zeiten

Frische Forellen aus dem Wallis
Ciao, Italia. Hello, Australia!
Fir Volg stets zu Diensten

Stiller und stilvoller Begleiter

«Qise Lade» frisch ab Druck
Neu: Dragées-Mix

Neu im Volg

Ein duftes Jahrzehnt

Aus Mettmenstetten (ZH)

Rosige Zeiten Teens .
Armbrustschiitzin
Gewinnen mit Schwyzer Milchhuus Monika Hurschler

Erdbeeren aus dem Volg Wigoltingen (TG)
Vom Greenhorn zum Grill-Sheriff

Geranien bltihen neu auf 5

Kiiche aktuell

Ein Traum von Sommerbuffet
Genuss-Stafette

Neue Kurse fir Kreative
Armbrustschiitzin Monika Hurschler
Abenteuerliches neues HEY
Gewinnen mit «Merci»

Frischkase: die milden Weissen
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Schweinskotelett
Der Klassiker unter den Grill-

Kalbsplatzli mariniert
Grosser Genuss: Aussen wiirzig,

innen zart. Die Grillsaison ist artikeln. Ein saftiger Leckerbissen,

eroffnet. ganz einfach zuzubereiten.

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich.

Olma-Bratwurst

Machen Sie‘s wie die St. Galler.
Geniessen Sie die Olma-Bratwurst
ohne Senf.

l. AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse

Hand aufs Herz.

DafUr steht AGRI NATURA mit seinem guten Namen:

™ Glickliche Tiere

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

™ Bavern mit klaren Idealen

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

Schweizer Tiere von der Bauernfamilie aus lhrer N3he.
* Sicherheit durch Kontrolle

Regelmassige Kontrolle durch unabhangige Institute.

* Verantwortungsvoller Genuss
Guten Geschmack mit gutem Gewissen geniessen.
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Kuche aktuell

|- Herd frei fiir die
Genuss Stafette'

l‘
-........

m Start unserer Genuss-Stafette ste-

hen statt sportlicher Athleten frische

Zutaten. Jeden Tag Ubergeben sie
sich sozusagen den Stab. Der Startschuss
fallt fir das Kotelett. Mit seinen Mitlaufern,
einer feinen Zitronensauce, einem aroma-
tischen Krauterpesto, dem fruchtigen Erd-P
beer-Rhabarber-Kompott und knackigem @
Spargel bestreitet es einen kulinarischen P
Lauf, dessen Sieger der Gaumen ist. Beno-
tigt werden weder Ausdauer noch schnelle ¢
Beine. Ihre Héande, die Ublichen Kichen-
utensilien und ein paar Gefasse zum Aufbe-
wahren der vorbereiteten Zutaten fir den
nachsten Tag reichen bereits aus, um
Geniesser-Gold zu gewinnen. Also, auf die
Kichen-Platze und an die Ristmesser! Auf
der néchsten Seite geht es los. »

Gerlistet fiir feine Kreationen: Kotelett,
Zitronen, Kréuter, Erdbeeren und Rhabarber
stehen am Start der Genuss-Stafette.
Folgen Sie ihr Punkt fiir Punkt.

o, o
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 65 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u



Kuche aktuell

Kotelett in Nusskruste mit
... Mascarpone-Kréuterschaum
™ Knusprig paniert und mit zartem
Schaum serviert.

- Das Prinzip der Genuss-Stafette ist ein-
fach: Jeden Tag denken wir beim Kochen
bereits an Morgen und bereiten von einer
Zutat die doppelte Menge zu. Die eine Halfte
wird am Kochtag verwendet, die andere
Halfte bis zum néachsten Tag aufbewahrt und
kommt dann in neuer Form ins nachste Ge- .
richt. Mit der Ublichen «Resteverwertungy
hat dies jedoch nichts zu tun. Resteverwer- &

TIPP

Ein schénes Zusammen-
spiel: der Bimbadgen

tung ist in erster Linie schnell und praktisch. Shiraz Merlot Cabernet
Schneller kochen Sie bei unserer Genuss- und das Kotelett in
Nusskruste.

Stafette jedoch nicht unbedingt. Und statt
(praktischy ist das Resultat vielmehr fantas-
tisch. Denn der Lohn flr den Einsatz am

Herd sind immer wieder neue, Uberraschen- A ' . K C h e n mit

de Kreationen.

e W feinen Folgen

Ein Kotelett wird einmal mit einer Nusskrus-
te serviert; am néachsten Tag landet es strei-
fenweise in einer frihlingsfrischen Pasta an
Zitronensauce. Die Zitronensauce wiederum
verfeinert an Tag 3 einen Dorsch, zu dem
ein Krauterpesto-Baguette gereicht wird.
Am Folgetag kommt das restliche Krauter-
pesto in der ungewohnlichen Kombination
mit Gemiise und einem Késesoufflé an Erd-
beer-Rhabarber-Sauce zum Einsatz. Und die
Fruchtsauce begeistert 24 Stunden spater
als siisses Mousse nicht K&seliebhaber, son-
dern Naschkatzen. Mitmachen bei der neu-
en Kuchendisziplin kann jeder Hobbykoch —
sei es eine ganze Woche lang oder nur an
zwei aufeinanderfolgenden Tagen. Also, lau-
fen Sie mit von Meni-Hit zu Meni-Hit. «

Kochkurs Juni

Ein Traum von
Sommerbuffet

Feine Happen, kleine Happchen und vie-
le andere tolle Buffet-Ideen fiirs nachste
Open-Air-Happening gibt es im neuen
Volg-Kochkurs. Mehr Infos auf Seite 53.

Fusilli mit Kotelettstreifen an
Zitronensauce und Rucola

""‘-5“'-"‘L Pasta macht immer gliicklich — besonders
LR in dieser friihlingsfrischen Kombination.




Zitronenfisch mit Krauter-Baguette 06-07

Der Dorsch erhélt ein Zitronensaucen-
Friihlingszwiebelbett, griechischer Feta
und Pesto verfeinern das knusprige Brot.
wq "= Wie Sie mit den vorbereite-
.. DE | ten Zutaten Apero-Héppchen
zubereiten, sehen Sie auf
Seite 11.

\b&{ >
¥ A
ey "

Y Cini RS
® L
‘ Kasesoufflé mit Erdbeer-
Rhabarber-Sauce und
Pesto-Gemiise
Luftig, fruchtig wiirzig und ein
Bestseller auf dem Teller.

4 TIPP ® 9
- Mit seinen Himbeeraromen
passt der White Zinfandel
Caswell perfekt zum
Késesoufflé mit Erdbeer-
Rhabarber-Sauce.
TIPP
Der portugiesische
Animus Douro DOC

ergénzt die Fusilli mit
Kotelettstreifen optimal.

Erdbeer-Rhabarber-Mousse ___
Der krénende Abschluss des
Friihlingsmendis.



OLEIFICIO DAL 1845

Die Marke

fiir Schweizer Speiseole
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GARANTIE

“in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich”

Oleificio SABO - Via Cantonale 8 - CH - 6928 Manno - Seestrasse 125 - CH - 9326 Horn
Tel: +41 916107050 - Fax +41 916107069 - www.sabo-oil.com

NEU

REINES PFLANZENOL
Neutraler Geschmack,
ideal fiir: Mayonnaise,
Saucen, Salate,
warme Kiiche

Mehr Auskiinfte tiber
EQ4 gibt es unter
www.sabo-oil.com/eq4/
oder direkt tiber den

QR-Code:
(=] =[x]
1§



Kochschule
_-_—

Spargel-Poulet-Pfanne mit Reis
Leichte Gerichte wie dieses sind typisch
fiir die Wok-Kiiche. Gewiirzt wird es
klassisch mit Sojasauce und Curry.

=

i

Spargel-Tempura mit Feuer-Dip
Tempura ist eine typische Zuberei-
tungsart der japanischen Kiiche fiir
Frittiertes. Im Ausbackteig erhalten
die Spargeln einen neuen Auftritt.

Jetzt wird es rithrend. weil die asiatische Wunderpfanne Wok so vielseitig
anwendbar ist, kann man sie bedenkenlos zwei Tage nacheinander hervornehmen. Langweilig
wird es auf dem Teller deswegen nicht. Gedampftes schmeckt daraus ebenso wie Frittiertes.
Die bekannteste Garmethode im Wok ist aber zweifelsohne das Rihrbraten. Schnell und un-
kompliziert konnen es sogar Anfanger im Wok rocken lassen. Alle Zutaten vorbereiten, nach
und nach in die heisse Pfanne geben und immer gut rihren. Das ist schon die ganze Hexerei.
Und das Beste daran: Durch die kurze Garzeit bleibt das Gemuse erst noch vitaminreich.

01im Wok erhitzen. Hitzetest: einen
Holzstab ins 01 halten. Entstehen
kleine Blaschen rund um den Stab,
ist das 01 heiss genug.

01im Wok erhitzen, Poulet darin
anbraten, wiirzen und ablgschen.
Spargelstiicke und Reis dazugeben,
gut riihrbraten und abschmecken.

Ein Sieb in den Wok legen, die
Spargeln darauf dampfen, so dass
sie noch Biss haben.

Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 65 oder unter www.volg.ch/rezepte/

08-09

Leichte Zutaten,
leichte Zubereitung:
Mit Reis, Poulet,
Sojasauce und Spargel
ist ein asiatisches
Gericht fast gekocht.

= ) . F
—— —t '
= #”TIPPSs
== TRICKS
o von ) honberger

-» Wok fiirs Riihrbraten zuerst Teer
heiss werden lassen, danach 01 dazu-
geben. Test: Einige Wassertropfen hi-
neingeben. Verdampfen sie zischend,
hat der Wok die richtige Temperatur

=¥ Fiirs Kochen und Frittieren im Wok
hoch erhitzbares 01 verwenden, z.B.
Volg HOLL Rapsél oder Erdnussél.
Kaltgepresste Ole sind nicht geeignet

= Je fester das Gemiise ist, desto
friiher gibt man es in den Wok. Gemiise
wie Riiebli, Broccoli oder Kefen kurz

in Salzwasser vorgaren. Es sollte noch
knackig sein

- Gekochte Zutaten wie Reis oder
Nudeln am Schluss dazugeben und

nur noch kurz durchschwenken. Ist

die Menge an Nudeln oder Reis gross,
ein wenig Wasser dazugeben. Der
dadurch entstehende Dampf erhitzt die
Beilagen schneller

- Die hdufigste Beilage zu Wok-
Gerichten ist Reis, er nimmt die Sauce
optimal auf. Auch ein Kokosreis passt
sehr gut. Dafiir den Reis in Kokosmilch
kochen

=» Vorsicht beim Wiirzen: Viele asiati-
sche Wiirzzutaten wie Sojasauce sind
bereits sehr salzig

Halbierte Spargeln in der MehImi-
schung wenden, durch den Aushack-
teig ziehen und im 01 frittieren, bis
sie knusprig und leicht gebraunt sind.

H
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Pizzateig Fina

Knusprig diinner Genuss

v Wenige und sorgfiiltig auserlesene Zutaten '

» - » -e » .-\.I. -r... ;s I"Iﬁh | .
v Beste Qualitit mit natiirlicher Rezeptur SN "m:'
v Extra diinner Teigboden fiir ein knuspriges Pizza-Vergniigen
Gemuise-Pizza mit Speck
Lutaten
1 BUITONI Pizza Fina 350g 2 Tranchen Speck
100g Champignons 1 Zwiebel J—
1/2 Zucchini 4 EL Olivendl 2op: Backen Sie die

.n Bereich!

1/2 griine Peperoni Salz Pizza im untere

4 EL Tomatensauce Basilico

Zubereitung

Den Backofen auf 230°C (Umluft 210°C) vorheizen. Die Pepe-
roni, Zucchini und Zwiebel in Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne mit 2 EL Ol wahrend 10 Minuten anbraten. Die Pilze
in Scheiben schneiden und separat mit 2 EL Ol ebenfalls 5
Minuten anbraten.

Den Speck in diinne Streifen schneiden (kurz anbraten).
Pizzateig mit dem Backpapier auf ein Backblech legen und mit
einer Gabel einstechen. Eine diinne Schicht Tomatensauce auf
dem Teig verteilen und mit dem gebratenen Gemiise und ge-
schnittenen Speck garnieren. Danach direkt in den Backofen
schieben und die Pizza bei 230°C, 12 bis 15 Minuten backen.

“in kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich.



Kochschule
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Apero-Saltimbocca
Eine feine Variante des
italienischen Klassikers.

Tuc mit Krauterpesto
Knuspriger Boden,
aromatischer Belag.

|

Spargel-Schinken-Cocktail
Das Friihlingsgemiise handlich
im Glas serviert.

. Fa .
Im Sprint-Tempo am Ziel. Das ist man mit diesen kleinen feinen Kreatio- :
nen, die zum Apero passen oder ein Party-Buffet bestiicken. Bereits vorbereitete Zutaten "H \
und fixfertige Produkte sind das ideale Team fiir die Zubereitung in Bestzeit. Das Krauterpes- ©““ 14 telettes mit Erdbeer-
to wird auf Cracker gestrichen, die Erdbeer-Rhabarber-Mousse in Dessertboden gefillt und Rhabarber-Mousse
Spargeln vom Vortag werden zusammen mit Schinken und Sauce Hollandaise zum raffinier- f;gseczgerr;{'ge und fruchtige
ten Cocktail. Mini, aber maximal im Geschmack sind kleine Saltimboccas. Sie garen im Ofen,
wéahrend man die anderen Happchen in aller Ruhe anrichten kann.

Rezept der Woche 15/2013

Koch-ldeen zum Mitnehmen
Eine gute Koch-Idee nach der anderen liefern auch
die Volg-Rezeptflyer: Sie enthalten jeweils ein
Hauptgericht sowie eine Vorspeise oder ein Dessert —
Gut eingekauft ist halb angerichtet: Sauce Hollandaise, und das jede Woche neu, kostenlos in Ihrem Volg.
Rohschinken, Tuc Cracker und fertige Dessert-Bédeli
ergeben viele feine Happchen.

———— e

Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 65 oder unter www.volg.ch/rezepte/ ng
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\er Bratwurst

Wiirste ste
Genuss 3}
falt mac

Die grosse

Grillwurst-Parade

ie bendtigen keine Marinade, sind

schnell grilliert, lassen sich bequem

von Hand essen und sind erst noch
preisginstig. Spass macht besonders das
Grillieren von Wirsten im Freien: eine lau-
schige Feuerstelle, ein geschnitzter Stecken
— mehr braucht es nicht fir echtes Bréatel-
vergnigen.

Echte Cervelas-Prominenz
Langweilig wird es Grillwurst-Fans trotzdem
nicht. Denn Wurst ist nicht gleich Wurst.
Zahlreiche verschiedene Sorten von pikan-
ten Argentinos bis zum ziinftigen Emmenta-
ler Kaseschublig sorgen fir genligend Ab-
wechslung auf dem Rost. Trotz aller Vielfalt:
Waéhrend wir beim Fleisch-Grillieren gerne
variieren, haben der Cervelas und die Brat-
wurst bei den Wirsten ganz klar die Zipfel
vorn. In der Volg-Hitparade der beliebtesten

Wirste belegt die Schweizer Nationalwurst,
der Cervelas, mit Abstand den ersten Platz.
Dicht gefolgt von der Bratwurst.

Wiirste mit Extrawiirsten

Ein echt schnittiger Typ ist der Cervelas:
kreuz und quer eingeschnitten, macht er fix-
fertig grilliert eine ansehnliche Figur. Anders
die Bratwurst. Hier gilt (Hande weg vom
Messerh Ein eingefleischter Bratwurst-Esser
lasst sie Uber der Glut sorgféltig platzen.
Wer den Star unter den Bratwirsten, die St.
Galler Bratwurst, auf den Rost legt, verzich-
tet zudem wie ein echter St. Galler auf Senf,
um den Eigengeschmack der Spezialitét
nicht zu Uberdecken. Ein Stlick Brot oder ein
frisches Burli dazu gehdren hingegen unbe-
dingt zum guten Bratwurst-Ton.

> /
1 5

en fiir unkomplizierten
Grill. Das und ihre Viel-

sie heiss begehrt, wenn die
Grillfeuer wieder entfacht werden.

Wiirste nach Wahl:
Cervelas, pikante
Argentinos, St. Galler
Bratwurst, Emmentaler
Schiiblig und Cipollata
mit Speck
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= q Heisse Tipps fiir Grilleure
E | gibt es im neuen Activo-Kurs
== «Grilliereny. Alle Infos dazu
auf Seite 47.

=

Brotchips-Salat

Fiir 4 Personen:

1 Frischbackbaguette in diinne
Scheiben schneiden, im Backofen
bei 220 °C 5 Min. résten. 2 EL 01 und
1 EL Essig in einer grossen Schiissel g, ==t e . __ -
vermischen, mit 0,5 TL Oregano und [ - =i ,___*_:‘—“'_f;f-_",:‘;—:_‘_,;-f._',_.-.:____‘_.._";j. 5,
etwas Pfeffer wiirzen. 100 g Feta, F—— g

2 klein gewiirfelte Tomaten,

0,5 gewdirfelte Gurke, 0,5 gehackte
| Zwiebel und 2 EL fein gehackte

i Oliven dazugeben, vermischen.

'
B .F_. ' il __.—...
TIPPS&TRICKS H&
| Brotscheiben zum Salat geben, ¥ ; - Die verschiedenen St. Galler .
sofort servieren ! . - - ! " Bratwiirste unterscheiden sich
im Gewicht: die «gewdhnliche»
St. Galler Bratwurst wiegt rund
120 Gramm; die Olma-Bratwurst
bringt 160 Gramm auf die Waage

= Der Cervelas wird auch als Klgpfer,
Stumpen oder Arbeiterforelle be-
zeichnet; der St. Galler Stumpen ist
ein Verwandter des Cervelas

= Beim Grillieren von Wiirsten auf
einem Kugelgrill Grill offen Tassen,
damit die Wiirste ihr Grill-Aroma
optimal entfalten

= Zum Wenden eine Zange nehmen.
Sticht man mit der Gabel in die
Wurst, tropft Fett in die Glut und
entfacht Flammen

= Zum Warmhalten Wiirste am Grill-
rand, ausserhalb der Glut, platzieren

= Senfist nicht umsonst ein perfek-
ter Partner zu Wiirsten. Mit seinen
4therischen Olen fordert Senf die
Verdauung und macht Wiirste leichter
bekdmmlich

Coole Beilage zu heissen Grillwiirsten:
ein knackig-kunspriger Brotchips-Salat.

VoI
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Gefiillte Forelle vom Grill

. Fiir 4 Personen:

% 4 ganze Forellen mit kaltem Wasser
ausspiilen, trocken tupfen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 0,5 Bd. fein
geschnittene Friihlingszwiebeln,

1 geschdltes, fein geschnittenes
Riiebli mit Saft von 1 Zitrone
vermischen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Forellen damit fiillen,

je 1 Thymianzweig auf die Forelle
legen. In je einen Fischgriller legen,
auf jeder Seite ca. 10 Min. grillieren.
Lassen sich die Flossen leicht aus
dem Fischfleisch ziehen, sind die

2 Forellen gar.

Im Wallis

frisch gefischt

b

Tipp: gefiillte Forellen in mit 01
' bepinselte Alufolie einpacken und
" grillieren.

TIPPSaTRICKS .

i - Fische nach dem Einkauf mog-
lichst rasch in den Kiithlschrank Tegen

. = Sdubern, sduern, salzen: Fisch |
unter fliessendem, kaltem Wasser

< abspiilen, trocken tupfen. Das

% Betraufeln mit Zitronensaft macht

i das Fischfleisch fester. Fisch erst
unmittelbar vor dem Kochen salzen,
= sonst wird ihm zuviel Flissigkeit
entzogen

g

% - Faustregel Garzeit: Fisch auf ein

Brettchen legen und mit dem Meter
’ s die dickste Stelle messen. Pro 1 cm

¥ Dicke 4 Min. garen

- haben einen kurzen Weg bis in den
Dorfladen: Sie stammen neu aus der

, Walliser Fischzucht Vionnaz.
.t > Fische werden am besten auf

| Grillschalen oder im Fischgitter
gegart. Empfindliche Filets sind in
R eingefetteter Alufolie gut aufge-

hoben

= Zum Wiirzen eignen sich Fleur de
sel, Pfeffer und Krduter wie Peterli,
Schnittlauch, Thymian, Estragon,

Majoran und Dill

N T

g e
b e

5
#




1415

hr wohlklingender Name verspricht

nicht zuviel: Die Regenbogenforelle

zahlt mit ihrem zarten Fleisch und dem
milden Geschmack zu den beliebtesten
Speisefischen. Forellen lassen sich zudem
immer wieder auf andere Art zubereiten.
Sie schmecken gebraten aus der Pfanne, im
Sud pochiert aus dem Topf, im Ofen in der
Folie gebacken und uber der Glut grilliert.
Forellen sind nicht nur vielseitig, sondern
auch gesund: Sie sind sehr fettarm, liefern
viel Eiweiss sowie Kalium und Vitamin B12.

Klares Quellwasser
Getreu dem Motto «Typisch Schweiz —
Typisch Volgy flhrt Volg ab sofort aus-
schliesslich Forellen aus Schweizer Zucht im
Sortiment. Die Regenbogenforellen wachsen
in Vionnaz heran. Das franzdsischsprachige

Walliser Dorf befindet sich in der unteren Die Volg-Forellen wachsen in der

- . . . Talebene von Vionnaz in Becken
Chablaisebene und bietet mit seinem fla- mit frischem Quellwasser heran.
chen Geldnde im Tal optimale Bedingungen Herr, Cohendet, was macht die gute
flr die Fischzucht. Ein weiterer Pluspunkt ist Qualitat Ihrer Forellen aus?
das klare Wasser. Es fliesst von verschiede- (Zum einen die Wasserqualitdt. Unsere
nen Quellen direkt vom Berg in den See der Forellen wachsen in frischem Quellwasser

Fischzucht Vionnaz. Dort wird es mit Flissig- heran. Andererseits die

sauerstoff angereichert, um den Fischen ((Dle Futterung ISt Wachstumszeit. Durch un-
eine konstante Zufuhr an Sauerstoff zu ga- anSpI‘UChSVO//)) ser Frischwasser wachsen

rantieren. die Fische nur langsam

heran, was ihnen eine feste Struktur und
MSC-Goldbutt und Dorsch Aroma gibt. Um eine 300 Gramm schwere

Nebst den neuen Schweizer Forellen wer-
den im Volg Dorsch- und Goldbuttfilets im
Frischfisch-Sortiment neu in «MSCy-Quali-
tat angeboten. Das blaue Siegel des Marine
Stewardship Council (MSC) steht fiir um-
weltbewussten und schonenden Fischfang,
der den Erhalt der Tierbestande sicherstellt.

Forelle zu erhalten, braucht es etwa 15 Mo-
nate.»

Was ist die grosste Herausforderung
an der Fischzucht?

(Die Fltterung. Es gilt ein Futtermittel zu
finden, welches der natlrlichen Nahrung
moglichst nahe kommt.»

Wie geniessen Sie Forellen am liebsten?

Christophe Cohendet, ) . o
Betriebsleiter der Fischzucht (Klassisch als Forelle meuniere (Mullerinnen-

Vionnaz. Art). Dafiir mehle ich die Forelle, erhitze
etwas Butter und Ol in einer Pfanne, brate

den Fisch beidseitig einige Minuten darin an
und wiirze ihn mit Salz, Pfeffer, Peterli und
Zitronensaft.»

Ein guter Fang: Die ganze
Regenbogenforelle und die
Forellenfilets aus dem Wallis.

VoI

Weitere Forellen- und andere Fisch-Rezepte finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch
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Rotwein von «Down Under» und der italienische M
Edelschimmelkédse Gorgonzola gekonnt miteinander. -
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er australische Bimbadgen Shiraz R A e ./ Gts
Cabernet Merlot ruft typischerweise &1 — T ¥ f‘ deS Monh'raz
genau nach dem, was die Menschen ¢ IR = L . B'\mbadge"“\;\?‘er‘\0t
in seinem Herkunftsland am liebsten tun: 1 J T T et | R Cabef\':;}ﬁ_.ﬂjo
ein (Barbiey veranstalten, wie die Australier 75ch® 0
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zum Barbecue sagen. Der Bimbadgen Shiraz
Cabernet Merlot aus dem Hunter Valley ist i } !
der ideale Begleiter zum frohlichen Grillfest. | , b

Und selbst, werm man dazu ynbekannte ' . : - Iy ’} ﬂ J ool .
Menschen einladt, ist das kein Problem. . ; P i i
«(Mit diesem Wein gewinnen Sie schnell - : ' L smpmmar Y }:
neue Freunde — denn er ist so charisma- !

tisch und sympathisch, dass man im Nu
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eine neue Flasche offnen mussy, schreibt o - Clao Italla .

Weinautorin Chandra Kurt im «Weinseller

[
2013). Die Aromen des Rotweins sind H EII 0 Au Strall a | .
vielseitig wie Australien selbst. In der Nase s bipe o=k
dominieren Ingwer, Pfeffer, Gewirznelken v i g

und Eukalyptus, die Leibspeise des Koalas. 7 S

Sie verbinden sich harmonisch mit schwar- -

zen Beeren und Vanille.

1. St. Saphorin AOC Lavaux,

Wiirzig und weltberithmt Aimé Vignoux 2011
L ; . . Schweiz
Ein einzigartiges Aroma bringt auch der
Gorgonzola mit sich. Wobei sein Geschmack 2. L’Esprit

meist milder ist als sein Geruch. Der wiirzig- Cotes de Provence Rosé AOC

2011
cremige Edelschimmelkdse aus Kuhmilch : des M : : * & Frankreich
wird nur in einigen norditalienischen Provin- Gorgonzo - 3. White Zinfandel Caswell

. .
aus der Kucher\ttz\el\:5 X
100 g, statt Fr. 2. 2ot

4. I Amorino Negroamaro IGT
2011
Italien

zen hergestellt und hat von hier aus die Welt
erobert. Im Genuss ist er ein kleiner Alles-
konner: Er harmoniert mit Birnen, Feigen,
Walnissen, im Salat, zu frischem Brot,
verleiht einer Pizza oder Gschwellti Wirze
und verfeinert Saucen zu Pasta oder Gnocchi.
Als typischer lItaliener passt er auch hervor-
ragend zu einem Glaschen Wein. Weil der
Kése schon stark im Geschmack ist, sollte

5. Barbera d’Asti DOC Masereto
2011
Italien

6. Marqués de Tena Reserva
2008

Spanien
der Wein lieblich sein. Mit seinem ausge- 7. Animus Douro DOC
pragten Sussteil im Auftakt und den ange- 2010
nehmen Tanninen ist der weiche Bimbadgen Pon.:ugal
Shiraz Cabernet Merlot eine gute Wahl. gbﬁnfandel Caswell
USA

9. Bimbadgen Shiraz Cabernet
Merlot 2010
Australien



Die Geschichte der Kaserei Mario Costa Gorgonzola
in Novara beginnt bereits 1919. Trotz innovativer
Produktionsmittel stellen die Mitarbeitenden wie
Késermeister und Produktionsleiter Luigi Polloni
(Foto) den Gorgonzola heute noch nach traditionel-
lem Verfahren her. Die Passion fiir den Kase wird
belohnt: Als einzige Gorgonzolasorte wurde der
Gorgonzola Mario Costa, der auch im Volg erhaltlich
ist, 2011 mit dem «Tuttofood Cheese Award) ausge-
zeichnet. Die Kasespezialitat gelangt Uber die im
Tessin ansassigen Cetra Alimentari, einen der wich-
tigsten Importeure von italienischem Kése, zu Volg.
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Charakter Trinken

Hellgold; elegante Fruchtnoten mit dezenter Jung trinken,

Feuersteinaromatik; rassig, frisch, mit leichter ~ bei 8-10 °C

Wiirze und kraftigem Kdrper

Blasses Rosa; fruchtig, spritzig, reich an Bukett  Jung trinken,
hei 7-8 °C

Helle Kirschenfarbe; in der Nase Aromen von

Himbeeren und verschiedenen Friichten, hei 8-10 °C
am Gaumen siiss

Tiefrot mit violetten Reflexen; in der Nase Bis 4 Jahre,
Ankldnge von schwarzen Beeren, vereint mit bei 16-18 °C
wiirzigen Komponenten; lieblicher Auftakt,

weiche Struktur

Intensives Granatrot; liehlicher Auftakt mit Bis 6 Jahre,
Aromen von getrockneten Friichten und bei 18 °C
Konfitiire

Dunkelfarbig mit violetten Reflexen; Bis 8 Jahre,
am Gaumen kraftvoll, samtig und elegant bei18 °C
Intensives Granatrot; delikates Aroma von Bis 6 Jahre,
schwarzen Beeren, Lakritze, Eukalyptus, reifen  bei15-17 °C
Pflaumen, Birnen und Caramel

Rubinrot; Aromen nach reifen Him-, Heidel- Bis 4 Jahre,
und Brombeeren; feine Vanillenoten, weicher, ~ hei 16-18 °C
langer Abgang

Dunkles Kirschrot; grosse Aromenvielfalt, Bis 5 Jahre,
angenehme, reife Tannine, lang anhaltender hei 16-18 °C

Abgang

Jetzt trinken,

Passt zu

Pochiertem oder gebratenem
Stisswasserfisch, Kalbsvoressen,
Kasefondue, Kaseschnitten
Malakoff, Aperitif

Gefligel, Wurstwaren, Kalb;
ideal als Aperitif-Wein und
Sommerwein zu Grilladen

Asiatischen Gerichten, Sweetand 16
Sour, Aperitif

[talienischer Kiiche, Grilladen,
Aperitif

Rotem Fleisch, Risotto, Kdse

Rotem Fleisch, Braten, Grilladen
und Gefliigel

Grilladen, Pizza, Nudelgerich-
ten, Gemiiselasagne, Wild

16,75*

Asiatischen Gerichten,
Barbecue, Pizza, Pasta, Braten,
Wild

Spareribs, Fleischspiess vom
Grill, Wild, Kalbshaxen an
Rotwein-Gemiisesauce

17*

Diese Aktion gilt vom 29. April bis zum 1. Juni 2013, solange Vorrat.

Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 2013» von Chandra Kurt.

= speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis

16,75* g
B ST. SAPHORIN AOC LAVAUX AIME VIGNOUX,

16,25% ¢
6 'ESPRIT COTES DE PROVENCE ROSE AOC,

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

Meine Bestellung

I Anzahl Ger-Karton

i 75 cl statt Fr. 89.40 nur Fr. 69.—

I Anzahl Ger-Karton

H 75 dl statt Fr. 45.60 nur Fr. 35.70

E| I 1711 Ger-Karton
& WHITE ZINFANDEL CASWELL,
75 cl statt Fr. 47.40 nur Fr. 33.-

I /\nzahi Ger-Karton
: ['’AMORINO NEGROAMARQ IGT,
i 75 l statt Fr. 59.40 nur Fr. 47.40

H I 2nzah] Ger-Karton
B BARBERA D'ASTI DOC MASERETO,
H 75 cl statt Fr. 51.— nur Fr. 41.40

I Anzahl Ger-Karton
i MARQUES DE TENA RESERVA,
H 75 cl statt Fr. 58.80 nur Fr. 46.80

I nzahi Ger-Karton
| ANIMUS DOURO DOC,
b 75 cl statt Fr. 53.40 nur Fr. 45.-

I n2ah1 Ger-Karton
B ZINFANDEL CASWELL,
b 75 cl statt Fr. 47.40 nur Fr. 33.-

S I /\nzahi Ger-Karton

..............................................){....

Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:

Name

Vorname

Strasse/Nr.

PLZ/0rt

Telefon

Datum

Unterschrift

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl ahgeben.

Nach rund 14 Tagen ist Ihr Wein im Laden abholbereit.
Jahrgangsdnderungen vorbehalten.

Diese Aktion gilt vom 29. April bis zum 1. Juni 2013,
solange Vorrat.

BIMBADGEN SHIRAZ CABERNET MERLOT,

l F F

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

8

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



Volg
Mdhlin Riburg

1 Spritziger Arbeitsstart:
Markus Hochuli reinigt die
Einkaufswagen.

2 Die Filtermatten der
Klimaanlagen werden regel-
méssig gereinigt.

3 Markus Hochuli und Marina
Pavlovic, stellvertretende
Filialleiterin des Volg-Lehrlings-
ladens Mdohlin Riburg.

Rollende Retter mit Werkzeug-
tasche und handwerklichem
Geschick: Drei mobile Hauswarte
sind tagtéglich fiir die Dorfladen
auf Achse.

estern Ermatingen, heute Wadenswil,

morgen Scuol: Marcel «Celloy Wiest

hat jeden Tag einen anderen Arbeits-
platz. Zusammen mit Hansueli Schoch und
Markus Hochuli ist er einer der drei rollenden
Volg-Hauswarte. Gemeinsam betreuen sie
uber 300 Volg-Laden. «Jeder einzelne wird
zweimal im Jahr besucht. Dazu kommen un-
geplante Einsatze, wenn irgendwo etwas
nicht so funktioniert, wie es solltey, erklart
Ressortleiter Jakob Birge.

Immer andere Aufgaben

An jedem Ort wartet gleich eine ganze Palet-
te von Arbeiten auf die Manner: mit dem
Hochdruckreiniger Vorplatz und Einkaufswa-
gen saubern, Fahnen auswechseln, Service-
arbeiten an Klimaanlage und Kihlregalen,
Innen- und Aussenbeleuchtungen reparie-
ren, Dichtungen und Filter auswechseln
oder Unterhaltsarbeiten an der Kassenbox
ausfihren. «Mir geféllt diese Vielseitigkeit.
Da kommt nie Langeweile aufy, sagt «Celloy
Wiest, der seit vier Jahren bei Volg arbeitet
und in seiner Freizeit viel auf den Skiern
oder mit dem Velo unterwegs ist.

Eigenverantwortlich
Seit rund 15 Monaten ist Markus Hochuli fiir
Volg als mobiler Hauswart tatig und von seiner
Arbeit rundum «begeisterty. Das Rayon des ge-
lernten Schreiners und Hobbyjodlers reicht
vom Berner Oberland Uber die Zentralschweiz
bis ins Baselbiet. Oft fahrt er schon kurz nach
5 Uhr im heimischen Staffelbach ab, damit er
um 6 Uhr im ersten Dorfladen ist. Daflr gibt
es dann ab und zu einen friihen Feierabend.



(lch schatze es sehr, dass ich mir die Arbeit
selbst einteilen kanny, freut sich Hochuli.

Echte Dienstleister
Manchmal sind es aber auch aussere Um-
stdnde, die den Arbeitsalltag bestimmen.
(Wenn eine Filialleiterin anruft, weil die Ein-
gangstire klemmt, ist klar, dass ich auch
nach Feierabend hinfahrey, erklart Hansueli
Schoch. Er ist seit zehn Jahren als mobiler
Hauswart flr Volg tatig und heute noch mit
viel Engagement zwischen Weinfelden und
dem Fricktal unterwegs. Daneben restau-
riert er in seiner Freizeit alte Einachstrak-
toren. «Einer meiner Vorgesetzten hat mal
gesagt, bei Volg arbeite man nicht einfach,
man sei Teil von Volgy, meint Hansueli
Schoch lachelnd. «Dem kann ich nur zu-
stimmen.»

Volg Wddenswil

1 Signet mit Leuchtkraft: «Celloy
Wiiest repariert das
Volg-Logo vor dem Laden.

2 Verléssliche Teamarbeit: Sonja
Schatt, Filialleiterin im Volg
Wédenswil, und «Celloy Wiiest.

3 Die Spots werden repariert und
So ausgerichtet, dass die
Volg-Frischprodukte im richtigen
Licht erscheinen.

e ,’1{‘.

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

1 «Er hilft, wo er kann, auch
kurzfristigy, sagt Jeanette
Inderwildi, stellvertretende
Filialleiterin im Volg Eiken, iber
Hansueli Schoch.

2 Die Kondensatoren der
Kiihlregale werden regelméssig
gewartet.

3 Hansueli Schoch wechselt die
Dichtung des Backofens aus.

VoI
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Begleiter zum Essen

Mineralwasser fiir jeden Typ:
das milde, stille Valser Silence*,
das hoch mineralisierte Valser
Classic* und das stille, hoch
mineralisierte Valser Naturelle *
machen das Trio komplett.

Mild und still ist das neue Valser Silence, das

auch im Volg erhailtlich ist. Es entspringt der
erst kiirzlich erschlossenen St. Paulsquelle.

eine verhaltnismassig kurze Reise

durch den Berg gibt Valser Silence den

milden Geschmack. Nur gerade drei
bis finf Jahre bewegt sich das Wasser durch
die Gesteinsschichten des Piz Aul und weist
somit einen geringen Mineralisierungsgrad
auf. Im Gegensatz dazu sprudeln das traditio-
nelle Valser Classic und das Valser Naturelle
erst nach 25 Jahren aus der bekannten
St. Petersquelle. Valser Silence ist eine her-

vorragende Schweizer Alternative zu den
grossen Mineralwéssern aus Frankreich und
Italien.

Fir jeden Geschmack
In Vals (GR) ist es die erste neue Quelle seit
uber 30 Jahren. Der Entwicklungsprozess fir

Valser Silence hat viereinhalb Jahre gedauert.

Uber vier Millionen Franken haben die Valser
Mineralquellen in die Neuerschliessung der

Quelle investiert. Davon profitiert auch das
Dorf Vals: Die Valser Mineralquellen sind mit
75 Mitarbeitenden einer der grossten Arbeit-
geber der Region. Die drei Valser Wasser bie-
ten etwas fir jeden Mineralwassertyp: Erle-
ben Sie die geschmacklichen Unterschiede
des milden, stillen Silence zum gehaltvollen,
stillen Naturelle. Oder darf es lieber das
hochmineralisierte Valser Classic sein? Purer
Genuss ist so oder so garantiert.



2021

Neue Quelle zum Entdecken: Valser Silence *
ist das milde, stille Wasser von Valser und
entspringt in den Valser Bergen beim Piz Aul.

Apfel aus dem Ofen, Sellerie
mit Selleriesamen parflimiert,
. Salbeisauce und Walnuss-
Die St. Paulsquelle pesto mit Rosinen
Vor 10'000 Jahren, als die letzte Eiszeit zu Ende
ging, entstanden in den Valser Bergen die heute
beriihmten Mineralquellen. Eine davon, die St.
Paulsquelle, wurde erst vor kurzem erschlossen.
Sie liegt auf 1815 Metern Uber Meer und gehort
damit zu den hochstgelegenen, kommerziell ge-
nutzten Mineralquellen der Alpen. Ihr entspringt
das Valser Silence.

Lutaten fiir 4 Personen:
Apfel aus dem Ofen:
200 Apfel, sduerlich
Sellerie mit Selleriesamen parfiimiert:
120 g Sellerie
3dl Valser Silence
59 Selleriesamen
Salbeisauce:
1dl Valser Silence
10g Salbei
109 Rohzucker
1 Msp. Xanthan
Wallnusspesto :
100 g Wallnusskerne
0,75 dl Olivendl
50 g Valser Hartkdse, in kleinen
Stiicken
259 Butter, Zimmertemperatur
259 Rosinen, gehackt
49 Salz

Lubereitung:

@ Apfel: Apfel in Alufolie
einpacken, im Ofen bei 180 °C

15 Min. schmoren, Fruchtfleisch
herausldsen.

@ Sellerie: Sellerie in 3 cm x 6 cm
grosse hauchdiinne Rechtecke
schneiden. Abschnitte in Wasser
kurz aufkochen. Sellerieabschnitte
herausheben, Wasser als Fond
weiterverwenden. In einer separaten
Pfanne Valser aufkochen, Sellerie-
samen heigeben, Sellerieabschnitte
darin weich garen.

® Salbeisauce: Valser und Salbei
kurz mixen, abseihen, Rohzucker
darin aufldsen. Mit Xanthan
abbinden.

®) Pesto: Alle Zutaten bis und mit
Butter in einem starken Mixer
mixen, Salz beigeben, Rosinen
untermischen.

® Auf jeden Teller drei schone

Bild: Marmite

\ | Apfelstiicke legen, Selleriescheiben
daranlegen. Pesto in einigen Tupfen
/TIPPS&TRICKS auf dem Teller verteilen, Salbeisauce

dezent darum herum verteilen.
= Xanthan ist ein natiirliches Eindi-

' ! Rezept von Rebecca Clopath. Sie Lubereitung: 1 5td.
ckungsmittel, das oft in der Moleku- gehért laut der Zeitschrift «Marmiten zu
larkiiche eingesetzt wird. Es ist auch den besten 50 Jungkédchen der Schweiz.

in kalten Fliissigkeiten gut 16slich. Es
kannim Internet bestellt werden oder
ist teilweise in Apotheken erhdltlich.

l o 0
* Valser Classic ist in allen Volg-Verkaufstellen erhiltlich; Valser Silence ist in grésseren Volg-Laden im Sortiment, Valser Naturelle nur in der Heimregion um Vals (GR). M‘u



o Typisch Schweiz — Typisch Volg

as Volg-Kundenmagazin «Qise Lade»

gibt bei der Entstehung Vollgas. Mit

62 Stundenkilometern rast das Pa-
pier durch die Lithoman-Druckmaschine bei
Swissprinters im aargauischen Zofingen.
Die Lithoman ist der beste Beweis daflr,
wie fit Schweizer Unternehmen sind und
was aus einer ehemals kleinen Zofinger
Buchdruckerei werden kann: 2010 wurde
hier die erste 72-seitige Rollenoffsetanlage
der Schweiz in Betrieb genommen und ist
landesweit die modernste ihrer Art. Mit 309
Tonnen wiegt sie so viel, wie ein unbelade-
ner Airbus A380. Rund 50’000 «Qise Lade)
druckt die Lithoman pro Stunde — bei der
grossen Auflage von 770’000 braucht sie
rund 18 Stunden, bis alle Magazine ge-
druckt sind. Fir CEO Alfred Walti ist die
Technik aber bei Weitem nicht allein der
Schlissel zum Erfolg: «(Innovative Ideen sind
wichtig, auch dort, wo die Technik gewisse
Grenzen setzt. Ausschlaggebend ist der Mit-
arbeiter mit seinem Fachwissen. Er weiss,
was man aus einer Maschine alles heraus-
holen kann.»

Gedruckt wird «Qise Laden nicht nur in der
Schweiz, sondern auch auf Schweizer Pa-

pier — zwolfmal pro Jahr, von der Titel- bis
zur Rickseite. Das Recycling-Papier stammt
von der traditionsreichen Papierfabrik Per-
len (LU). «Dass Volg sein Kundenmagazin auf
Schweizer Papier druckt, ist lobenswert —
nicht zuletzt aus okologischen Grinden.
Nachhaltigkeit spielt fir uns ebenfalls eine
zentrale Rolle. Da wir mit dem Naturprodukt
Papier arbeiten, sehen wir es als unsere

Aufgabe, die Umwelt so wenig wie mdglich
zu belasteny, halt Alfred Walti fest. Auch
Swissprinters setzt voll auf die Schweiz:
Den Produktionsstandort Schweiz bezeich-
net Alfred Walti als «Uberlebenswichtigy:
«Wir sind ausschliesslich auf dem Schweizer
Markt tatig und daher auf Kunden wie Volg
angewiesen, die bereit sind, fur gute
Schweizer Qualitat einen marktkonformen
Preis zu bezahlen.»

«Qise Lade> -

frisch

e
o \

Alfred Wiélti, CEO Swissprinters: «Die Leitsédtze und Werte
von Volg und Swissprinters sind sozusagen identisch. Wir
verstehen uns also und sind uns nah. Volg ist fiir uns ein

abﬁ

Druck

Durch und durch schweizerisch ist das

" Volg-Kundenmagazin «Oise Lade». Es

- wird bei Swissprinters in Zofingen (AG)
auf Schweizer Papier gedruckt.

—

sehr wichtiger und angenehmer Kunde.» rgr ':ﬁ.
— ¥ ! F I
Wichtiger regionaler Arbeitgeber " ; ' -
t11EE s 0

Das Druckunternehmen Swissprinters ist stark lokal verwurzelt: Rund 70 Prozent der zirka 320 Mit-
arbeitenden wohnen in der unmittelbaren Umgebung. Das macht Swissprinters zu einem der wichtigsten
Arbeitgeber in und um Zofingen. So sind Familien teils liber Generationen bei Swissprinters tatig. Auch
gibt es Mitarbeitende, die ihr 40-Jahr-Dienstjubilaum bei Swissprinters feiern. «10-, 20- oder 25-Jahr-
Jubilaen sind bei uns schon fast normaly, sagt Alfred Walti schmunzelnd.

1. Das Recycling-Papier fiir «Oise
Lade» kommt rollenweise aus der
Luzerner Gemeinde Perlen, wo sich die
gleichnamige Papierfabrik befindet.



2. 2,6 Tonnen wiegt eine Papierrolle.
Fernando Cabral befordert sie zur

Druckmaschine. Rund 34 Rollen sind

fiir ein 64-seitiges «Oise Lade» ntig.

- Wie «Oise Laden wird auch das Volg-Kindermagazin
. é: HEY in einer Auflage von rund 100°000 Exemplaren
— bei Swissprinters gedruckt.
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Was ist «Typisch Schweiz — Typisch Volg»?

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

Oben rechts: Drucktechnologe
Heinz Moor nimmt «QOise Ladey
genau unter die Lupe. Stimmen

= die Farben von Proof (Priif-
& druck) und Andruck iberein?
Oben links: «Oise Ladey ist
gedruckt. Danach wird das
Volg-Kundenmagazin exakt
zugeschnitten, gefalzt, geheftet
und verpackt.

3. Mit iiber 60 km/h rast das Papier 4. Nach etwa 500'000 gedruckten
durch die Lithoman-Druckmaschine, «0ise Lade» heisst es Plattenwechsel.
der leistungsfahigsten und grossten Dann werden die Druckplatten neu

Rollenoffsetanlage der Schweiz.

erstellt.

H



Gratis Frisbee in allen Duo-Packungen.

%% VVW.hug’luzern.Ch ﬁ HUG Chnusper-Mischung, HUG Nuss-Stiingeli und HUG Willisauer Ringli Original.




: Hausmarke
- A

Obenabe, undenufe und mittendrin eine
susse Knabberei: Mit den assortierten Volg
Dragées hat man immer ein Ass im Armel.

24 - 25

Die beliebten Dragées gibt es jetzt
auch im Volg-Sortiment. Sie werden
in der Schweiz mit Schweizer
Schokolade hergestellt.

i1st Trumpf

igentlich sind sie fast zu schade zum

Teilen. Weinbeeren sowie fein geros-

tete Mandeln und Haselnisse in
einer siissen Schokoladenhiille, aussen
zartschmelzend, innen knusprig oder
weich... Mmmh! Da kann man fast nicht
aufhoren. Statt Schellen, Rosen, Schilten
und Eicheln sorgen bei den bunt gemisch-
ten Volg Dragées weisse, helle und dunkle
Schweizer Schokolade fiir ein perfektes
Zusammenspiel.

Dragées mit Glace
Und wenn es beim Jass oder in Sachen Aus-
sentemperaturen einmal besonders heiss zu

und her geht: Die Volg Dragées verfeinern
auch eine eiskalte Glace. Dragées halbieren,
uber der Glace verteilen und fertig ist das
Knusper-Eis. Ob auf der Glace oder pur,
beim Fernsehabend oder Nachmittagshock
mit Freunden: Die Volg Dragées sind bei

jeder Gelegenheit angesagt.

Fiir siisse Stunden
in geselligen Runden

Genuss ist beim Volg Danke-Kuchen gleich doppelt Trumpf. Mit seiner
schoggigen Halfte mit einer feinen Kokosnote und der fruchtig-frischen
Seite mit Ananasstiickchen bietet er Kuchengliick hoch zwei. Das
hochwertige Schweizer Produkt wird exklusiv fiir Volg gebacken und
ist in der Kartonverpackung oder der attraktiven Blechdose erhaltlich,
die mit einer personlichen Botschaft versehen werden kann. Der 750
Gramm schwere Volg Danke-Kuchen ist auch fiir die grossere Runde
ein perfektes Mitbringsel.

VoI



@ Novissimo

Jogurt, Friichte und Zucker — sonst nichts.

Die neuen Jogurtpur von Emmi werden

nur mit natiirlichen Zutaten hergestellt.

Ohne Zusatzstoffe:

Emmi Jogurtpur Beeren, 150 g
Emmi Jogurtpur Himbeere, 150 g

m Wort «Beereny stecken ganz schon

viele E. Liest man auf dem gleichna-

migen Jogurtpur von Emmi hingegen
das Kleingedruckte, findet man kein E, wel-
ches Zusatzstoffe anklndigt. Das gilt fir
alle erhaltlichen Jogurtpur. Der Schweizer
Milchkonzern Emmi hat ein Jogurt auf den
Markt gebracht, das den Widerspruch zwi-
schen gesunder, natirlicher Ernahrung und
wahrer Gaumenfreude aufhebt. In die Jo-
gurtbecher haben es némlich nur feinstes
Jogurt aus Schweizer Milch, besonders reife,

geschmacksintensive Frichte sowie wenig
Zucker geschafft.

Natiirlich ernahrt

Trotz der Reduktion auf nur drei Zutaten bie-
tet Jogurtpur den vollen Geschmack und ist
obendrein gleich lang haltbar wie ein her-
kommliches Jogurt. Das alles kann kaum ein
anderes Jogurt in der Schweiz. Ausser viel-
leicht, man macht es selbst. Umso schoner,
kann man sich als ernahrungsbewusster
Mensch jetzt die Arbeit sparen und den
puren Jogurtgenuss fixfertig aus dem Kuhl-
regal im Volg nehmen.

statt Fr. 12.40

L s P Sekt voll im Trend:

wu . Café de Paris Hugo,
75 ¢l

B ot Fr.8.40

! 76,80

Starkes Bier:

Feldschldsschen Stark Dose,
4 x50 cl

r__ statt3Fr.§9%
o Fr.3,

Hauchdiinner Sesam-Snack:

DAR-VIDA extra fin Sésam*,
280 g

statt Fr. 4.30

Cracker mit Kase:

DAR-VIDA extra fin fromage*,
4 PP, 184 g

Gesundes Knuspermiiesli:

Familia pure balance Mandeln & Honig*,
600 g

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich
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fmria ' B statt Fr. 19.90
S -~ 17,90

Glattet Falten:

Nivea pure & natural
Anti-Age Tagescreme,
50 ml

Nivea pure & natural
Anti-Age Nachtcreme*,
50 ml

< @

Mahlzeit fiir Hunde:
Beneful Original Rind & Gemise,

1,5

kg

statt Fr. 6.95

175 ¢

 statt Fr. 3.20

Tierischer Knabberspass:
Beneful Leckere Twists,

Mitmachen & Gewinnen

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

Per Telefon: his 24. Mai 2013 unter
0901 260 360, fiir 90 Rp./Anruf, Fest-
netztarif. Sprechen Sie das Losungswort,
den Namen und die Adresse aufs Band.
Per SMS: Senden Sie bis 24. Mai 2013
ein SMS mit dem Keyword VOLGK und
Ldsungswort an 4636, fiir 90 Rp./SMS.
Per Post: Losung bis 20. Mai 2013

auf Postkarte (keine Briefe) an Volg
Konsumwaren AG, «Solis»,

Postfach 344, 8401 Winterthur.
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Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einflihrungspreise sind giiltig vom 29. April bis 1. Juni 2013. M‘u
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Q< Aktueller Tipp
- N

Ein duftes

- Happy Birthday, Fredy’s:
Seit 10 Jahren backt Fredy
Hiestand erfolgreich Brote
aus nattirlichen Zutaten.

" . ...

by T i

usruhen. Nein, das passt nicht zum
Unternehmer und Herzblutbacker
Fredy Hiestand. Nachdem er bereits
ein Grossunternehmen aufgebaut und zum
Erfolg geflihrt hatte, wagte er 2003 Neues:
Er erwarb von seiner alten Firma die Produk-
tionsstatte in Baden AG, welche geschlos-
sen werden sollte, und konnte so viele
Arbeitsplatze sichern. Zehn Jahre spater ist
daraus der Hersteller von genussvoll vitalen
Backwaren geworden. Fredy’s zahlt heute
110 Mitarbeitende.

Handwerk und Hightech

Die Idee, die geschmacklich besten und,
von ihren Zutaten her, naturlichsten Brote
zu backen, war und ist sein Antrieb. Schnell
war ihm klar, dass Qualitdt nur mit einwand-
freien, naturbelassenen Rohstoffen erreicht
werden kann. Deshalb wurde die Philoso-
phie der «Mehrwerte» umgesetzt: Den
Stellenwert des Brotes als echtes, wertvolles
Grundnahrungsmittel zu fordern, ist der
Grundstein von Fredy’s. Der Weizenkeim ist
auch heute noch Fredy Hiestands besonde-
rer Liebling. Zudem fliesst bewusst tradi-
tionelles Handwerk in die moderne Produk-
tion. «Die Hand im Teig ist immer noch die
beste Qualitatskontrolle, setzt jedoch grosse
Erfahrung vorausy, weiss Fredy Hiestand.

Ofenfrisch im Volg erhéltlich:
Holzofen Wild & Ruch, Fredy’s

Huusbrot, Holzofen Mehrkornbrot
und Polenta-Maisbrot.



HauchdUnnes Geback mit Haslenusscreme-Fullung
und Schweizer Milchschokolade.



Demnichst auf (B

I UCHI

Mit kochender

Leidenschaft

Erika Nageli aus Mettmenstetten
(ZH) bewirtet auf ihrem Hof bis
zu 200 Giste auf einmal. Ihr «Oisi
Chuchi»-Rezept passt aber auch
zu einem Téte-a-Téte.

Erika Nageli kocht:
Apfelsu

Lutaten fiir 4 Personen:

4 EL Zucker schmelzen, 4 geriistete,
in kleine Wiirfel geschnittene Apfel
dazugeben, gut umriihren, mit

2 dI Wasser abldschen. Fliissigkeit
vollstandig einkochen. Eine Form
mit 1,5 Pack Loffelbiscuits auslegen,
mit 2 EL Gravensteinerschnaps
trdnken. 500 g Mascarpone,

120 g Puderzucker und 1 Pack
Vanillezucker vermischen, 5 dl steif
geschlagenen Rahm und Apfelstiicke
vermischen, unter die Mascarpone-
masse ziehen, auf den Loffelbiscuits
verteilen. 3 Stunden kiihl stellen.

Tipp: statt Gravensteinerschnaps
Calvados verwenden.

Die Rezepte fiir Ziiri-Gschnetzeltes
mit Rdsti finden Sie auf unserer
Rezeptdatenbank unter www.volg.ch

nntag, 28. April, um 17.30 Uhr

iederholungen:
Ab 5. Mai jeweils am Sonntag um 17.30 Uhr. Oder
jederzeit im Internet unter
www.disichuchi.ch

Erika Négeli (48) vom Mattenhof in
Mettmenstetten (ZH) ist gelernte

Hotelfachassistentin sowie Bduerin
und Gastgeberin aus Leidenschaft.

30-

Frau Nageli, in «Qisi Chuchi» stellen Sie
ein Dessert namens «Apfelsu» vor. Was
ist das?

(Eine Art Tiramist mit Apfeln. Es kénnen aber
auch andere Saisonfriichte verwendet wer-
den. Zudem kommt das Apfelsu ohne Eier
aus.)

Ungewdhnlich ist auch, dass Espresso
in lhrem Rezept fiir das Ziiri-Geschnet-
zelte aufgefiihrt ist.

(Weisses Fleisch in weisser Rahmsauce, das
ist mir zu fad. Der Espresso gibt der Sauce
etwas Farbe und verstarkt den Geschmack
der Gewlirze.»

Kochen Sie oft?

«lch koche taglich fur die Familie und backe
flr den Direktverkauf in der eigenen Back-
stube Brote, Guetzli und Kuchen. Von Mai bis
September bewirten wir auf dem Hof regel-
massig rund 50 Personen. Es waren auch
schon 200 Gaste auf einmal.»

Das klingt nach viel Arbeit.

(Ja, aber ich bin mein eigener Chef und kann
mir die Arbeit einteilen. Zudem backe ich lei-
denschaftlich gern und habe quasi mein
Hobby zum Beruf gemacht.»

Trifft man Sie regelmassig im Volg?

«(Wir wohnen genau zwischen dem Volg Mett-
menstetten und Volg Obfelden und ich kaufe
in beiden ein. Mir gefallt, dass ich dort einen
guten Mix an Produkten flr den téglichen Be-
darf erhalte.»

Suidostschweiz

Die «Qisi Chuchin-Folge aus
Mettmenstetten (ZH) lauft am:

Erstausstrahlung Sa, 18.5.,
18.30 Uhr. Die Sendung wird
regelmassig wiederholt.

VoI
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DBlatt fur Blatt
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Ob auf dem Balkon, in der Kiiche,
als Geschenk oder als Reiseziel:
Rosen sind iliberraschend vielsei-
tig. Wir stellen IThnen die schons-
ten Rosen-Ideen vor.

ie Rose hat seit der Antike einen be-
D sonderen Platz im Herzen der Men-

schen. Aphrodite, die griechische
Gottin der Liebe, soll sie einst aus ihren Tra-
nen und dem Blut ihres verwundeten Gelieb-
ten Adonis geschaffen haben. Bis heute gilt
die Kénigin der Blumen als Symbol der Liebe
und der Schonheit. Rosen sind eine Zierde im
Garten oder auf dem Balkon, eine Augenwei-
de als Dekoration, ein Gaumenschmaus in
der Kuche, eine Freude im selbst gemachten
Mitbringsel und eine Attraktion bei zahl-
reichen offentlichen Rosengarten. Auf den
nachsten Seiten betrachten wir die Welt
durch die Rosen-Brille und stellen Ihnen die

vielen Facetten der Blume vor. t -

H



MEHR ZUM THEMA: ROSIGE ZEITEN T Tipps zum Pflanzen und
E | Pflegen von Geranien finden

Sie ab Seite 49.

=

Foto: Florapress

TIPPS&TRICKS

fiir Balkonrosen

= Wahlen Sie fiir Rosen einen son-
nigen, luftigen Standort. Direkt an
der Hauswand wird es den Pflanzen
oft zu heiss

- Giessen Sie jeweils so viel, bis
das Wasser aus dem Bodenloch des
Topfes herauslauft

= Regelmdssig diingen lohnt sich

= Im Winter brauchen Balkonrosen
im Wurzelbereich einen Frostschutz:
Topf auf Styroporplatte stellen und

gut einpacken

und 30’000 Rosensorten sind seit den

Anfangen der Rosenzuchten entstanden.
Unterteilt werden sie — unter anderem —
in Edelrosen (oder Teehybriden), Englische
Rosen, Zwergrosen, Bodendeckerrosen, Klet-
terrosen, Strauchrosen und Wildrosen. Dar-
unter finden sich viele Sorten, die auch fir

Topfe und somit fir Balkon und Terrasse Kletterrosen sind ein idealer Sicht-
geeignet sind. Besonders schén kommt die schutz, brauchen aber einen beson-
Konigin der Blumen zur Geltung, wenn sie ders tiefen Topf und von Anfang an eine
inmitten eines (Hofstaatsy bliihen darf: zum stabile Kletterhilfe, an denen man die

Triebe festbinden kann. Sogenannte
Climber-Kletterrosen haben biegsamere
und reicher verzweigte Triebe.

Beispiel in Kombination mit Lavendel, Vanille-
blume, Salbei oder Storchenschnabel.

Foto: Florapress

Je nach Region ist ein frostfreier Tag ab Mitte Februar
ideal, um Rosen zurlckzuschneiden. Verwenden Sie
unbedingt eine scharfe Rosenschere. Schneiden Sie
zuerst kranke, erfrorene und schwache Triebe weg.
Dann die Ubrigen Triebe auf drei bis vier Augen (das
sind die Stellen, die anfangen auszutreiben) zuriick-
schneiden. Unter www.gartenvideo.com finden Sie hilf-
reiche Video-Demonstrationen zum Thema.

Rosen sind Tiefwurzler, sie
brauchen einen mindestens
40 cm tiefen Topf. Fir die
Pflanzung spezielle Rosen-
erde verwenden. Achten Sie
darauf, dass die Veredlungs-
stelle (dort, wo die Verzwei-
gungen beginnen) 2-5 cm
mit Erde bedeckt ist. Auf
dem Bild: die neue englische
Terrassenrose (Boscobely des
berihmten englischen Ro-
senziichters David Austin.
In der Schweiz erhaltlich via
www.lubera.com

Foto: lubera.com

Foto: lubera.com




Selbst gemachtes Rosenherz Das braucht’s

® Das Oasis-Herz 15 Min. einweichen. Blumen passend kiirzen Steckmasse in Herzform (Oasis-Herz),
und schrdg anschneiden. An den Aussenkanten des Herzes mit ! Wachshlumen, Polyantharose, Tulpen,
dem Stecken beginnen. Traubenhyazinthen, Eukalyptus,

@ Mit einer Blumensorte beginnen und diese gleichméssig tiber 'j,:'" | Wolfsmilch und ein Messer.

das Herz verteilen. Je in der Mitte der beiden Herzbacken eine Blu- 4
me mit etwas langerem Stiel stecken, so dass ein 3D-Effekt entsteht.

® In der Mitte des Herzes die Blumen tiefer stecken. Die Herzspit-
ze mit einer etwas langeren Blume betonen. Allféllige Locher so mit
Blumen fiillen, dass die Steckmasse nicht mehr sichtbar ist.

Nach Idee und Anleitung von Janine Zeier, Rosenkeller, Aristau. www.rosenkeller.ch

‘ O e Haus. Getrocknet bleiben die Schonheit
und der Duft der Konigin der Blumen uber

F 4 Monate erhalten. Um Rosenblatter zu trock-
' nen, braucht es vor allem eine geeignete Un-
terlage, bei der die Luft auch von unten zirku-
lieren kann. Bespannen Sie zum Beispiel
einen ausgedienten Bilderrahmen mit Mull
oder einem alten Vorhang. Die Blatter einzeln
und vorsichtig von der Blite zupfen, auf die
Unterlage verteilen und an einem luftigen Ort
zwei Tage trocknen lassen.

olen Sie sich den Zauber der Rosen ins

Schone und einfache Tischdeko-
ration: Stoffband um ein Glas
oder eine Glasschale binden.
Rose hineinstecken, Glas mit
# f“ etwas Wasser befiillen und mit
einer Schwimmkerze ausstatten.

Ein Genuss fiir Auge, Nase und . st £ . -
Finger: getrocknete Rosenblédtter — « Hellpﬂanze des Jahres 2013»
in einem schénen Geféss.

Die Damaszener-Rose, die vielfach fiir die Gewinnung von
Rosenol verwendet wird, zeichnet mehr als ihren betérenden
Duft aus. Ihr Ol wirkt entziindungshemmend, krampfldsend,
fiebersenkend, harmonisierend und soll erst noch mit Anti-
Aging-Eigenschaften glinzen. Das &therische Ol der Damasze-
ner-Rose hebt die Stimmung, lindert nervose Herzbeschwerden
und harmonisiert die Nerven.
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MEHR ZUM THEMA: ROSIGE ZEITEN Rosen-Tiramisii mit

kandierten Rosenblattern

Fiir1 Form:
Kandierte Rosenblatter 1 EL Rosensirup mit 2 EL Puderzucker
Fiir die Uberraschende Knabberei Blétter il - " und 2 Eigelb schaumig riihren.
von stark duftenden, ungespritzten Rosen : 250 g Mascarpone, 180 g Sauerrahm
mit Kiichenpapier sdubern, die hellen d und 3 EL Rosensirup sorgfaltig

untermischen. 2 Eiweiss mit 1 Pr. Salz
steif schlagen, behutsam unter die
Masse mischen. 2 EL Rosensirup mit
1,5 d heissem Wasser mischen, eine
Lage von 1 Pack Loffelbiscuits in die
Form legen, mit Sirup-Sud betrdufeln,
mit der Hdlfte der Mascarpone-Masse
bedecken, eine weitere Schicht Biscuits
auflegen, mit restlicher Mascarpone-
Masse bedecken, 4-5 Std. kalt stellen.
Nach Belieben mit kandierten
Rosenbldttern dekorieren.
o

Stielansatze mit einer Schere abschnei-
den (sie schmecken bitter), erst in Eiweiss,
dann in reichlich Zucker wenden, sodass
die Blatter beidseitig mit Zucker bedeckt
sind. Auf Backpapier (iber Nacht trocknen
lassen. In ein luftdicht verschliessbares =
Gefass flllen. )

-

Rosen haben in der arabischen, tirkischen,
- indischen und persischen Kiche eine lange
Tradition. In unseren Breiten wurden die Blumen
lange Zeit hochstens in Form von Rosenwasser
flr Gebacke verwendet. Echtes Rosenwasser
entsteht als Nebenprodukt bei der Herstellung
von Rosendl. Rosensirup kann gekauft oder aus
Rosenblattern, Zucker, Zitronenscheiben, Zitro-
nensaure und Wasser selbst gekocht werden.
Achten Sie aber darauf, beim Kochen mit Rosen
nur ungespritzte Bio-Rosen zu verwenden. Auch
in der Schweiz werden inzwischen Rosen fir die
Kulinarik gezlichtet, zum Beispiel im Puschlav.

e

Rosentruffes

Fiir 12 Stiick:

20 g Vollrahm und 100 g weisse
Schokolade vorsichtig erwdrmen und
schmelzen. 1 Tropfen Rosendl und

15 g Likor dazugeben. Im Kiih1schrank
erkalten lassen, runde Truffes formen.
In Kokosraspeln, Rosenbldtterstrei-
fen oder geriebenen Pistazien walzen.
Im Kiihischrank aufbewahren.



Rosensirup

Fiir 2,5 dl:

100 g Zucker und 0,5 dl Rosenwasser
o ¥ auflésen, 1,5 dl Wasser dazugehen,

aufkochen, in eine Flasche fiillen.

e

aus dem Rosengarien

Rosenbadesalz

Fiir 1 Glas:

50 g Rosenbldtterin ein verschliess-
bares Gefdss geben, mit 500 g
Meersalz bedecken. Gefdss tdglich
einmal schiitteln. Nach 3-4 Tagen hat
das Salz den Rosenduft aufgenom-
men. In ein dekoratives Glas fiillen,
ins Badezimmer stellen oder als
Geschenk verpacken.

Tipp: Fiir rosafarbenes Badewasser
einige Tropfen rote Lebensmittelfarbe
dazugeben, gut mischen.

i
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E in Prasent zum Muttertag oder flr jemand
ganz Besonderen? Unsere rosigen Geschenk-
ideen treffen mitten ins Herz. Der Rosensirup
sowie der Rosenessig enthalten neben Bliten
auch Rosenwasser. Es ist in Sachen Duft und
Wellness-Faktor durchaus mit Rosendl vergleich-
bar. Rosendl wiederum ist eines der teuersten
atherischen Ole und enthalt mehr als 400 che-
mische Verbindungen. Es braucht 30 Rosenbli-
ten, um gerade mal einen Tropfen Rosendl zu
gewinnen. Ob Bliitenblatter, Ol oder Rosenwas-
ser: Produkte mit echten Rosenbestandteilen
sind auf jeden Fall ein Symbol fiir grosse Wert-
schatzung und Liebe.

Rosenessig

Vier Tage muss er ziehen,
danach verfeinert er Blatt-

- salate. Das Rezept fiir den
Rosenessig finden Sie auf
unserer Rezeptdatenbank
unter www.volg.ch.

VoI
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CAILLER FEMINA 250 G

WWW.CAILLER.CH




MEHR ZUM THEMA: ROSIGE ZEITEN

Reisen
ZU Rosen

ie Schweiz lockt gleich mit einer ganzen Auswahl an rosigen

Reisezielen: von sommerlichen Rosenfesten bis zu betdrend
duftenden Rosengarten. Als Rosenstadt bezeichnet sich zum Bei-
spiel Rapperswil-Jona. Eine Rosenkdnigin wird alle Jahre im Sommer
in Weggis gewahlt. Rosen und Musik erwarten einen in Bischofszell
und einen prachtigen Rosengarten mit imposantem Schloss, wie es
sich fur die Konigin der Blumen gehort, gibt es in Brig zu entdecken.

Bischofszell (TG): ganz im Rosentaumel
Das ganze Jahr tber schmiicken gleich sieben Rosengérten das Barock-
Stadtchen Bischofszell im Kanton Thurgau. Vom 22.-30. Juni findet
zudem unter dem Motto (Rosenprominenzy eine spezielle Rosen- und
Kulturwoche statt, mit Konzerten, Ausstellungen, einem Rosenball und
natlrlich mit vielen Rosen.

Infos: www.bischofszellerrosenwoche.ch

Foto: Josef Wyrsch, Rapperswil-Jona

38 -39

f Sonderegger

Foto: Valais/Wallis promotion/Christo

Brig (VS): Schloss mit Rosengarten

Zum Stockalperschloss in Brig, dem trutzigen Wahrzeichen
des Oberwallis, gehort ein idyllischer Rosengarten. Umgeben
von Schlosstiirmen und Rebmauern gedeihen hier rund 450
Rosenstocke, die an dieser geschiitzten Lage ihren Duft be-
sonders intensiv verbreiten. Vor allem Englische Rosen, aber

auch Alte Rosen, Hochstammrosen und Kletterrosen erfreuen
Herz und Sinne der Besucher.

Infos: www.stockalperstiftung.ch (unter: schlossgarten/
rosengarten)

Rapperswil-Jona (SQG): Weitere rosige Ausflugsziele
im Zeichen der Rosen

Rapperswil-Jona hat neben zwei Rosen Spmmerfest W”‘? SE]_t 192_6 ggfelert.
im Wappen gleich vier Rosengérten zu Ein bekanntﬂes. H.lghhght m,d]e Wahl
bieten, in denen 20’000 Rosenpflan- L R 5'_,?']”“ ke
zen aus 600 verschiedenen Sorten WiW.rosenfest-wegas.ch

zu bestaunen sind. Einer davon ist
speziell fir Blinde und Sehbehinderte
konzipiert. Er enthalt 1522 Pflanzen
von 75 Duftsorten, die alle mit Blin-
denschrift und Normalschrift beschil-
dert sind. Die ersten Duftrosen bliihen

Rosenfest in Weggis (LU): Das

Schloss Heidegg in Gelfingen (LU)
und sein Rosengarten. Taglich
gedffnet von April bis Oktober,
Eintritt Erwachsene Fr. 2.-, Kinder
6-16J. Fr. 0.50. www.heidegg.ch.

bereits im Mai. Schaugarten des 1'nternationq]

i bekannten Schweizer Rosenziichters
Infos: www.vvrj.ch (unter: sehens- Richard Huber in Dottikon (AG):
wuerdigkeiten/rosengaerten)

www.rosen-huber.ch

VoI
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Lipton Ice Tea i i ®  Lipton Ice Tea
Lemon ) e Peach
6x1,51 6x1,51

¥ , Lipton Ice Tea

Green Tea*
6x1,51
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< Wettbewerb
2 Was das innovative Schwyzer Milchhuus
in Schwyz aus frischer Milch herstellt,
ist ein Gewinn fiir den Gaumen.
WETTBEWERB
81 Wann wurde das Schwyzer
«~*  Milchhuus gegriindet?
o
—~ | A 1999
B: 1899
C: 2013
B 1 » Preis im Wert von
" ~ ; _ Fr. 2990.-
ber 25 Millionen Kilogramm Milch B original Schweizer Elektrovelo FLYER
werden im 1899 gegriindeten Schwy- kg
zer Milchhuus am Vierwaldstattersee 2. Preis im Wert von
jahrlich verarbeitet. Unter der Leitung von Fr. 1000.-
E Inhaber Erich Reichmuth entstehen daraus Gutschein fiirs Reka-Feriendorf
W - . Tady : . ) Moarschach
Mit dem sportlich-eleganten zum Beispiel 20 Sorten feiner Kase. Einer, §
" «Flyery wird selbst Gegenwind ; :
* 2um puren Vergndgen: A der nI.Cht nur wegen des‘markante"n Namens : 3. Preis im Wert von
von sich reden macht, ist der wirzige und Fr. 700.—
bodenstandige Urschwyzer Holzerkése. Er Gutschein fiirs Reka-Feriendorf
wird wie alle Kse nur mit Salzwasser ohne Morschach
Zusatzstoffe gepflegt.
k septies 4.-33. preis im Wert von je
SCHWYZER Natiirlich und nah Fr. 40.—
) ) ) Ein flauschiges Badetuch mit
MILCHHUUS Die Herstellung erfolgt im Schwyzer Milch-  griginellem Kuhmotiv-Aufdruck;
huus im Einklang mit der Natur. Deshalb wer- 86 x 167 cm, 100 % Baumwolle
den als Milchlieferanten auch nur jene Bau- 5 Mi hen & Gewi
ern beriicksichtigt, die ihre Kiihe artgerecht LUl ewimnen
halten und weiden lassen. Die Milch holen Online: bis 24. Mai 2013 unter
die Mitarbeitenden des Schwyzer Milchhuus www.volg.ch/volg-magazine
direkt auf den Hofen ab. Die Wege sind kurz, Per Telefon: bis 24. Mai 2013 unter
. . . . 0901 240 340, fiir 90 Rp./Anruf,
da sich alle im Umkreis von Schwyz befinden. Festnetztarif. Sprechen Sie den
Milchprodukte, die Ein Hof liegt zum Beispiel im Nachbardorf, Losungshuchstaben, Name und
Schwung verleihen: wo sich auch das Reka-Feriendorf Mor- Adresse auf das Band. ]
Holzerkése und ) ) . Per SMS: Senden Sie bis 24. Mai 2013
Milch vom Schwyzer schach befindet. Manche befinden sich auf ¢ 6 it dem Keyword VOLGW
Milchhuus. bis zu 1500 Metern lber Meer. Wiirde man und Losungsbuchstabe an 4636,
den Weg dorthin mit dem Velo in Angriff neh-  fiir 90 Rp./5MS.
men wollen, ware das mit dem Elektrobike s HEETg 1B A 19 20
R R auf Postkarte (keine Briefe) an
Flyer die perfekte Wahl, um die Hohenmeter Volg Konsumwaren AG, «Schwyzer
spielend einfach zu erklimmen. Milchhuus», Postfach 344,
8401 Winterthur.
Die Mitarbeitenden der Firmen Schwyzer Milchhuus und Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt. m
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. M‘u




genden Sie ELMER und
Adresse an 343 oder
nehmen Sie teil auf
elmercitro.ch/promo.

Einsendeschiuss 31.10.13 www.elmercitro.ch/promo
CHF 0.40 pro SMS

Gewinnen Sie Traumferien
im Bergchalet* fiir 6 Personen

und bergige WO chenpreise!

Auch im Jackpotvom 1. Marz bis 31. Oktober 2013:
Bergige Wochenpreise fiir den totalen Bergspass:
Helikopterrundflug, Familienausflug Rigi, Hochseil-
garten Kerenzerberg, Skispass in Elm mit Vreni
Schneider, Ausflug nach Adelboden.

Alle Preise und Teilnahmebedingungen auf: www.elmercitro.ch/promo
* 1 \Woche Traumferien im Luxus-Bergchaletin Davos inkl. Sauna fiir 6 Personen.
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Feins vom Dorf

«Die ganze Familie liebt

die Erdbeeren»

ie 2200-Einwohner-Gemeinde Wigol- Volg-Kundin Severina Schmitt-Fallo.
tingen liegt mitten im Thurgau, einge-

bettet zwischen der Thur und dem ((Wir se-l-zen auF

Seerticken. Rund dreiviertel des Gemeinde-
gebietes sind Landwirtschaftsflache, Friichte g€SCth1CkSS'|'Clrk€ SOr'I'en»
und Gemiise wachsen also praktisch vor der Anton Wieland,

Haustire. «Viele unserer Kunden sind junge
Familieny, weiss Annamaria Votta, Filialleite-
rin vom Volg Wigoltingen. «Frische, moglichst
naturbelassene Produkte sind ihnen sehr

wichtig.» el =y N
E .

i ey

Erdbeerproduzent aus Marstetten.

el 4 Wigoitingen
Beerenfrische

Keine drei Kilometer von Wigoltingen ent-
fernt liegt Marstetten. Hier produziert An-
ton Wieland vom Pilgerhof auf einer Flache
von 2,5 Hektaren Erdbeeren. «Dank Pflanz-
tunneln kénnen wir von Anfang Mai bis
Mitte November zwei- bis dreimal ernten,
erklart er. «Die Beeren werden am frihen
Morgen gepflickt, vor Ladenoffnung abge-
holt und sind gleichentags um 7.30 Uhr =258
frisch im Volg Wigoltingen erhéltlich. Da "
die Lieferwege kurz sind, kdnnen wir ge-
schmackstarke Erdbeersorten anpflanzen, =
die bei langen Transporten leiden wiirden.»
Das schmeckt Volg-Kundin Severina
Schmitt-Fallo: «Saftig, siss und
superfrischy, schwarmt sie.

Endlich wieder Erdbeersaison:
Produzent Anton Wieland,
Volg-Kundin Severina Schmitt-Fallo
und Annamaria Votta, Filialleiterin
Volg Wigoltingen.

Produkte mit Lokalcharakter

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

Im Volg Wigoltingen sind nebst Erdbeeren auch Bio-Freilandeier von der Familie Braun
aus Pfyn, Zwiebeln von Peter Metzger aus Wigoltingen und jeweils unterschiedliche sai-
sonale Friichte und Gemise erhaltlich, ab Ende Mai zum Beispiel Spargeln von Stefan
Maddrin aus Mérstetten.

H






Freizeit
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anchmal hort der Spass auf. Hier fangt er erst so richtig an:
M Mit Freizeit-ldeen, die total gute Laune machen. Ob Sie

Spass am Pflanzen und Gartnern, Kochen, Feiern, Gestalten
oder Grillieren haben: Auf den néachsten Seiten kommen Sie voll auf
Ihre Kosten. In unserem Activo-Kurs machen wir Sie zum Sheriff am
Grill, im Volg-Kochkurs gibt es wertvolle kulinarische Tipps fir die
Sommerparty und auf dem Balkon gedeihen Geranien in aller Pracht.
Wer Spass am kreativen Werken und Wirken hat, ist auf den Natu-
rena-Hofen richtig. Die neuen Kurse finden Sie auf Seite 55. Auch

Activo

44 - 45

Gut in Schuss, toll am Grill und der Profi
an der Party sind Sie mit unseren Freizeit-
Tipps fiir den Wonnemonat Mai.

Ein Ziel vor Augen: Die 17-jéhrige
Armbrustschiitzin Monika Hurschler
ist im Schweizer B-Nationalkader
und visiert in naher Zukunft eine
WM-Qualifikation an.

g ¥
£ i

t Spass’

bei Monika Hurschler war der Spass ausschlaggebend dafiir, dass
sie vor rund acht Jahren erstmals eine Armbrust in die Hand nahm.

Spass am Sport
Sie begann mit dem Sport primar wegen der vielen netten Leute im
Verein. Doch irgendwann merkte die von Volg gesponserte Sportlerin,
dass sie das Sportgerat ziemlich gut im Griff hatte. «Dann packte
mich der Ehrgeizy, erzéhlt die 17-Jahrige. Heute betreibt sie Armbrust-
schiessen erfolgreich als Spitzensport — immer noch mit viel Spass.

Kochkurs

Kurs Grillieren. Seite 47 Geranien bliihen neu auf. Seite 49 Ein Traum von Sommerbuffet. Seite 53



. i#.r'
( ziiger \}

Fﬁsr.hkuﬂ

d.ua Erillsvajsun_“
15t erofinet.

www.pom-baer.ch . F ,
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Freizeit

Heisse Tipps rund ums Grillieren
gibt es an unserem «activo»-Kurs.
Grilliert wird auf verschiedenen

Grills von Fleisch bis Dessert.

om Greenhorn zum

ﬁaGrlll -Sheriff

in Grill bietet fast unbegrenzte Mog-

lichkeiten. Was beim Grillieren alles

maglich ist, entdecken, erleben und
erlernen Sie an unserem «activo)-Kurs. Sie
grillieren aktiv mit — auf Holzkohle- und Gas-
Grills, im BBQ-Smoker oder auf Keramik-
Grills. Auf den Rost kommen verschiedenste
Fleischarten, Fisch, Gemiise und sogar ein
Dessert fehlt nicht. Dabei werden ver-
schiedene Grill-Techniken angewendet wie
BBQ, Rauchern, Backen oder Searing, wel-
ches dem Fleisch ein schones Grillmuster
und ein besonderes Aroma verleiht.

Wissen und geniessen

Wie funktionieren die verschiedenen Grills,
worauf kommt es beim Anzlnd- und Brenn-
material an, welches Grillzubehor ist geeig-
net, welche Sicherheitsmassnahmen sind
wichtig oder wie reinigt man den Grill am
besten? Auf solche und viele weitere Fragen
erhalten Sie von den Grill-Profis Antworten.
Abschliessend geht es ans Geniessen. Am
reichhaltigen Buffet vom Grill heisst es: (Zu-
greifen, bitteh

- |

Kosten je Kurs: Fr. 165.- pro Person,

inkl. Essen, Softgetranken, 3 alkoho-
lischer Getranke, Kaffee, Dessert

Di, 04.06.13, 18-22 Uhr

Ort: 7000 Chur, Grill-Sheriff,
Felsenaustrasse 5
Kursleitung: John Daly

Di, 02.07.13, 18-22 Uhr

Ort: 4663 Aarburg, Grill-Sheriff,
¢/o Hotel Krone, Bahnhofstrasse 52
Kursleitung: Bruno Lustenberger

Mo, 08.07.13, 18-22 Uhr

Ort: 8309 Nirensdorf, Grill-Sheriff,
Eigentalstrasse 30
Kursleitung: Heiri Boniger

Mi, 10.07.13, 18-22 Uhr

Ort: 8627 Griiningen, Grill-Sheriff,
Biel 6
Kursleitung: Marcel Meier

L] Ja, ich/wir reserviere/-n _
: fiir den Kurs «Grillieren» in Chur.

:PLZ/OR

: Anmeldungen fir die Kurse
. «Grillieren»

(Anzah!) Platze

L] Ja, ich/wir reserviere/-n _____ (Anzahl) Plitze
fiir den Kurs «Grillieren» in Aarburg.

DJa,ich/wirreserviere/—n (Anzah!) Platze
¢ fiir den Kurs «Grillieren» in Niirensdorf.

[ Ja, ich/wir reserviere/-n (Anzahi) Platze
fir den Kurs «Grillieren» in Griningen.

¢ Name

¢ Vorname

: Strasse/Nr.

Telefon

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

Anmeldeschluss: 30. Mai 2013



ZUM 50.
HABEN WIR UNS
HERAUSGEPUTZT.

Profitieren Sie von der grossen Jubildaums-Aktion
auf ausgewéhlten elmex® Produkten vom 13.5.-18.5.2013.

Bt ] o BPREHE O TE4rE rov Karvm 3 1
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jahreemm | Eg gibt nichts Besseres fiir lhre Zahne.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.

Nur solange Vorrat.

S ist Immer
Einmachzeit!

In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich.

Informationen und Rezepte
unter www.oetker.ch
DrOetker

Quczlztazl ist das beste Rezept.
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Freizeit Outdoor

FFCCCTR T T
e ®
Noch mehr Auswahl zum Saisonstart:

Neue Sorten und Topfgrossen erwei-
tern die Geranien-Palette bei Volg.

"

eranien sind nach wie vor die belieb- *

testen Balkonpflanzen von Herrn und

Frau Schweizer. Kein Wunder: Sie
sind bluhfreudig, leicht zu pflegen und in den
unterschiedlichsten Formen und Farben er-
haltlich. Die ersten Pelargonien, so der offizi-
elle Name der Geranien, kamen vor rund 400 §
Jahren nach Europa. Bei den heute als Balkon-
pflanzen gezlchteten Sorten wird unterschie- &
den zwischen stehenden und hangenden Ge-
ranien sowie zwischen gefillten und unge-
flllten Bluten. «Generell sind alle Sorten fir
jeden Standort geeignety, weiss Franziska
Pfeiffer, die bei Volg fir den Blumen-Einkauf
verantwortlich ist. «Wichtig ist, die Pflanzen
nicht zu dicht zu setzen. 20 cm Abstand sind
optimal.»

Starke Wurzeln

Neben den beliebten 10,5-cm-Tépfchen
sind neu bei Volg auch Geranien im 12-cm- |
Topf erhéltlich. «Der grossere Topf bietet [
den Wurzeln mehr Platz, die Pflanzen sind
starker und blihen Uppigen, so Franziska
Pfeiffer. Flir Abwechslung in den Balkon-
kistchen sorgen auch frische Farb- und e
Form-Kombinationen: Neu finden sich in

den Dorfladen neben den bekannten Sor- ‘ . -
ten auch tiefrote Halbhanger, rot-weisse

sowie geflllte weisse Geranien. . bl u h e n n e u a Uf

Geranien im Volg: Im neuen 12-cm-
Topf kosten die Geranien Fr. 3.95.
Die bekannten und beliebten
Geranien im 10,5-cm-Topf sind zum
Spezialpreis von Fr. 1.95 erhéltlich.
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(in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich)

Jetzt mitmachen unter:
www.rivella.ch/edelweiss

£ edelweiss
fivedelweiss.com

Kein Kaufzwang. Promotionsende: 31.8.2013 / Gratiscode: SMS mit RIVELLA an 959 (CHF 0.20/SMS)
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Freizeit Outdoor

o Bl stehenden 6wm‘tm nO—

unkevsten 2—3 cm Aes
chentlich alle verblidhten Jeile

o Fullen Sie Aie
Balkonkistehens mit Sounschevben,

Blalton oder Kies, Aamit Ads [OAS- Ausbvechen
sev gut Ablanfen kann | : .
o B Mw@eMm 6wmum, yleich
o Heben Sie Aev Evde beelts beim ok Aew “PHlanzen Aie
' : s=gi=]n : : : ; Heinz G
Elntopfen einet LAMPZ“’W\V‘M” bel Fricbspitzen Ausbvechen, Aamit cartenbiﬁiitfjf;,;?,’}gf;g des
. ’ - Gensetter in Land
. i [ T §= Ate PHanze viele ustyiebe - quart und
. 6\@3&@% Jie jemeils movaens. Faunst— { K ﬁv’g,fjga’v’viggfeVO/g Geranien,
oot - bildet, also bveitex wivd godomen. gut
m@e\: ve@dwxmsx@, Abex mAss1Y), VOY :
Allem anfangs Saison. [Oivd es o Kaufen Jie Aualitativ gute, z- oo
Ty
tov{freie Blumenevae e '

Hochsommey Abex vichtig heiss, Ale
Gevanien MOVALAS unA Abends giessen =l
i
Auch fiir Geranien bestens geeignet:

Z?gffrgie Pro—fer—Universa/erde vom Volg,
mit der Bio-Knospe ausgezeichnet /‘s,t.

NEUHEITEN IM SORTIMENT!

Nur regional im Graubiinden erhiltlich







laue Nachte

Geniessen und feiern im Garten,
auf dem Balkon oder der Terrasse:
Unter freiem Himmel schmeckt |
alles doppelt so gut und das
nichste Open-Air-Fest kommt be- .
stimmt — schliesslich ist der Som- |
mer noch lang. Heisse Tipps, wie
Sie ein cooles Buffet fir die klei-
nere oder grossere Gasteschar
anrichten, haben unsere Kochpro-
fis auf Lager: kalte Platten, Uber-
raschende Salate, Happen und
Happchen oder lassige Drinks ... "';?
Im neuen Volg-Kochkurs werden
kulinarische Sommertrdume wahr. £ |
Zudem erwarten Sie Tipps zur gu- '
ten Planung eines Buffets.

=

L

- Gut vorbereitet an die ndchste Sommerparty:
Tolle Ideen und Tipps gibt es am neuen Volg-Kochkurs
«Ein Traum von Sommerbuffety.

«Ein Traum von Sommerbuffet» bei...

® ¢

«TATORT> IN WANGEN A/A COOKUK IN AARAU

.

PETER'S KOCHSCHULE IN CULINEA IN'OERLIKON

MIT DORIS WEIBEL-EGLI: MIT SUSANNEVOGELI: GOSSAU MIT PETER GACHTER: MIT JONAS SCHONBERGER:
11. Juni, 18.30-22.30 Uhr 12.Juni, 18.00-22.00 Uhr 26.Juni, 18.30-22.30 Uhr 12.Juni, 18.30-22.30 Uhr
www.tatort-kochschule.ch www.volg.ch www.peters-kachschule.ch www.culinea-kochstudio.ch

Telefon 032 682 00 08 Telefon 062 823 52 92 Telefon 071383 2717 Telefon 044 388 44 66
Tatort-Kochschule, Vorstadt 13 Cookuk, Schachenallee 29 Peter's Kochschule, Culinea Kochstudio,
3380 Wangen an der Aare 5000 Aarau Tellstrasse 4b, 9200 Gossau SG Affolternstrasse 52

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

info@tatort-kochschule.ch mail@cookuk.ch info@peters-kochschule.ch

VORSCHAU

MEDITERRANE GEBACKE Focaccia, Pia-
dina, Olivenbrot oder Grissini: In diesem
Kurs kriegen wir Dinge gebacken, die
nach Ferien schmecken. Dazu passende
selbstgemachte Aufstriche setzen dem
Ganzen die Kronung auf. Die Gebdcke
passen perfekt zum Grillplausch und
eignen sich als feines Mitbringsel.

1. JULI IN AARAU

2. JULI'IN WANGEN AN DER AARE

10. JULI IN OERLIKON

10. JULI IN GOSSAU

FERIENABEND AM FEIERABEND Reisen
Sie mit den 6ffentlichen Verkehrsmitteln
in den hohen Norden oder gar auf einen
anderen Kontinent. Marokko Tliegt fiir
einmal in Aarau, Siidafrika in Gossau,
Skandinavien in Oerlikon 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

FISCH FUR FITTE UND FEINSCHMECKER
Fisch ist gesund und macht fit - und wir
machen Sie fit fir Fisch! Wir zeigen Ih-
nen, wie vielseitig kleine und grgssere
Fische zubereitet werden kénnen, und
erzahlen lhnen mehr iiber die verschie-
denen Labels, die fiir nachhaltigen
Fischfang stehen. Dazu gibt es die pas-
senden Beilagen und feine Saucen.

10. SEPTEMBER IN GOSSAU

11. SEPTEMBER IN OERLIKON

17. SEPTEMBER IN WANGEN AN DER AARE
25. SEPTEMBER IN AARAU

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 iiber 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

52-53
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Aktion

auf das ganze
. Sortiment*

|15 =

*GUltiy vom 6 Mui bis zum 11 Mai 2013

*solunge Vorrut

FAPURINA

Your Pet, Our Passion.’

= PURINAR

Beneful «

100% COMPLETE & BALANCED

Jeden gemeinsamen

Tag geniessen ‘Q

schonere Zeit zv zweit

Thr vierbeiniger Freund liebt nichts mehr, als
ausgelassen und voller Energie mit Thnen zu spielen
und herumzutoben. Seine Lebensfreude macht fir
Sie jeden Tag zu einem Gute-Laune-Tag.

Fir noch intensivere und gliicklichere Momente
gemeinsam mit Threm Hund gibt es jetzt die leckere,
gesunde und ausgewogene BENEFUL® Vollnahrung
sowie die appetitlichen BENEFUL® Snacks als
Belohnung zwischendurch. Entdecken Sie gemeinsam
die gesunde Vielfalt von BENEFUL®.

SO LECKER. SO GESUND. SO GLUCKLICH.

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhiltlich

B PURINA.

Your Pet, Our Passion?



Pflastern, formen

Pflastersteine verlegen

© Fr, 21.06.13, 8-17 Uhr
© Sa, 22.06.13, 8-17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Haben Sie auch schon da-
ran gedacht, einen Platz auf lhrem
Grundstiick mit Pflastersteinen zu be-
legen? Nach diesem Workshop wissen
Sie, wie das geht. Sie lernen von einem
erfahrenen Fachmann die Grundlagen
des Pflasterns mit Natursteinen. Ne-
ben theoretischen Kenntnissen wie
Aufbau, Berechnung und Literatur
Uben Sie das Behauen der Steine mit
Hammer und Spalteisen und legen
selbst ein Stiick «Bsetzi.

Teilnehmer: 15 Personen ab 16 Jahren
Mitbringen: Schreibmaterial, Hand-
schuhe

Kleidung: Warme, der Witterung an-
gepasste Arbeitskleidung, der Kurs
findet teilweise draussen statt
Leitung: Urs Lippert, Evilard

Preis: Fr. 190.- pro Person, Mittag-
essen und Getrénke sowie das Material
fiir die praktischen Ubungen inklusive

Freizeit Die Volg Erlebnishofe im Jjuni

Heisse Eisen, coole
Wasserspiele und wun-

Seebachtal:

Beton-Trittsteine fiir den Garten

© Fr, 28.06.13, 10-16 Uhr
© Sa, 29.06.13, 10-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hittwilen

Programm: Wirkungsvoll und dus-
serst nitzlich sind die originellen Tritt-
steine aus Beton. Zuerst erstellen Sie
aus Ton die Negativ-Form. Diese Form
wird mit Kieselsteinen, Glasnuggets
und/oder Keramikteilen ausgelegt, be-
vor Sie diese mit Beton ausgiessen. So
entstehen aparte Formen, die durch
Ilhren Garten flihren, eine Pflanzen-
ecke verschonern, sich aber auch als
kunstvolle Tischdekorationen verwen-
den lassen.

Teilnehmer: 10 Personen ab 18 Jahren
Mitbringen: 4 bis 5 kleine und gros-
sere Plastikbecken (falls vorhanden),
Gummihandschuhe, Schachtel oder
Tasche fir Transport der Objekte
[leidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt
Leitung: Gabriella V. Affolter, Leuzi-
gen, www.factory008.ch

Preis: Fr. 195.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
flir 4 bis 5 Beton-Trittsteine (je nach
Grosse/Form) inklusive

1. www.naturena.ch

dervolle Wege erwarten
Sie bei den nachsten
NATURENA-Kursen.

Werdenberg:

Wasserspiel aus Naturstein

© Fr, 14.06.13, 9-17 Uhr
© Sa, 15.06.13, 9-17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad,

9473 Gams

Programm: Mit Anschauungsmaterial
werden Sie an das Arbeiten mit Natur-
stein herangefiihrt und lernen von
einem erfahrenen Steinbildhauer die
Grundlagen, wie Sie einen einfachen
Brunnen oder Quellstein herstellen.
Dann geht es mit Hammer und Meis-
sel daran, aus dem unbehauenen
Rohmaterial einen kleinen Quellstein
oder Teile eines Natursteinbrunnens
zu formen. lhre Ausdauer bei der Um-
setzung lhrer Idee wird zum Abschluss
des Kurses mit einem einzigartigen
Wasserspiel belohnt.

Teilnehmer: 12 Personen ab 16 Jahren
Mitbringen: Notizblock mit Schreib-
zeug, eigenes Material (sofern vor-
handen)

[Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt
Leitung: Michael Bauer, St. Gallen,
www.bauersteine.ch

Preis: Fr. 180.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
flr Ihr Wasserspiel inklusive

54 - 55

Zugerland:
Kunstschmieden

© Fr, 07.06.13, 8°°-17 Uhr
© Sa, 08.06.13, 8°°-17 Uhr

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

Programm: Keine Angst vor heissen
Eisen. Bevor Sie in diesem Workshop
mit Hammer und Amboss loslegen, ver-
mittelt Ihnen der versierte Schmied
und Kursleiter das Grundwissen und
zeigt Ihnen Ubungen mit dem Gliihen
von Eisen in der Feld-Esse. Dann kdn-
nen Sie die erlernten Fertigkeiten beim
Schmieden einer gedrehten, handgros-
sen Skulptur unter Beweis stellen und
Ihr Kdnnen beim Formen eines dreitei-
ligen Kerzensténders (Sockel, Dorn,
Kerzenteller) oder eines Gliicks-Hufei-
sens verfeinern.

Teilnehmer: 10 Personen ab 18 Jahren
Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt
Leitung: Peter Fischer, Alberswil,
www.pf-design.ch

Preis: Fr. 190.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
flir Ihre Schmiede-Objekte inklusive

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

3. Rubrik «Veranstaltungen» \

i = -17 Uhr
433 54 09, Mo bis Fr, 8-12 und 13 .
3i?g Konsumw’aren AG, K’undendienst «Naturenay, 8404 Wmtertht{r

NATURENA ‘

Schauspiel Natur - Naturnah erleban
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Heute schon

Jede Variante ist so aufregend und intensiv wie ein Kuss!

T 9
Aber Achtung, jeder Kuss ist nur limitiert erhaltlich ...
() wie die wahre Liebe! Das anspruchsvolle Design der einzelnen

Varianten spiegelt dabei die hohe Magnum-Qualitat wider:
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— Erhdltlich ab April

Leidenschaftlich und intensiv: Glace mit Rdhmgeschchk, Rein und unschuldig, zart wie Créme Brolée:
Fruchtsauce und getrockneten Cranberry-Stiickchen Glace mit Créme Brilée Geschmack, Caramelsauce
sowie mit weisser Schokolade Gberzogenen Meringue- und knusprigen Caramelstiickchen iberzogen von

stickchen, umhiillt von feiner Magnum Milchschokolade feiner Magnum Milchschokolade

* in kleineren Verkaufstellen eventuell nicht erhéltlich

Die beliebten Klassiker

» _
MAGNUM

nd x 6

- After
Dinner x 10

Classic x 6
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Freizeit Teens

«lch bin stolz darauf, Volg als Sponsor
zu haben. Alle, die das Volg-Logo auf
meiner Armbrust sehen, finden, das
sei ein sympathischer und zu diesem
Sport passender Partner.»

In ihrer Freizeit trifft Monika Hurschler
(17) regelmassig ins Schwarze. Die Arm-
brustschiitzin ist derart zielsicher, dass
sie bereits zum B-Nationalkader gehort.

Moni hat den

R

el

Eine Dreiviertelstunde dauert es, bis
Moni Hurschler von Socken liber die
speziell stabile Hose bis zur Jacke

komplett angezogen ist.

Bogen raus

ie hat lieber Moni, als Monika. «Das tont modernery, sagt

=
-

r__——--—----"""'l

Monika Hurschler aus Steinhausen (ZG). Modern ist auch | Die Armbrust: Geschos- ll
. . . . sen wird (ber 10 Meter
‘ die Armbrust geworden. M|t dem, was }Nllhelm Tell eerst "\ (im Winter in der Halle) 1
in der Hand hatte, hat das heutige Sportgerat nicht mehr viel ] " und — mit einer etwas 1
am Hut. Wirde Moni damit wie Tell einen Apfel durchbohren \ " grosseren Armbrust — dber |
. . . ) o ] L B/ 30 Meter im Sommer. 1
kdnnen? «lch wirde damit sogar ein Chriesi treffeny, sagt sie = \ 1 Moni Hurschler trainiert "
lachend. «Die Armbrust ist heute viel préziser.» Und fligt hinzu: ‘:’ 1 15-20 Stunden pro Woche, |
. . . . . . 1 damit sie gut im Schuss ist.
«Das ist aber reine Theorie. Denn auf jemanden zielen wiirde b o =
ich nie.»
F™ = oo [
-
Das Ziel: das Zahni : Die Zielscheibe: Nur so gross wie |
. .. . . . P ein 2-Frénkler ist der schwarze Teil
Der Fokus liegt bei jedem Schuss in der Scheibenmitte, dem Zahni. U der Zielscheibe iiber die 10-Meter- ll
«Ein Zahni zu treffen ist nicht schwer. Aber zehnmal hintereinander _: Distanz. Sie z&hlt zehn Ringe; fir
. . . > e Jeden Treffer gibt es entsprechend
zehn Punkte zu holen, schony, sagt Moni. Um sich flr einen grossen - 1 “Punkte von 0 bis 10. 1
Wettkampf wie eine EM oder WM zu qualifizieren, braucht es jedoch o e e oo _:

fast 40-mal einen Volltreffer: Mindestens 370 Punkte missen in 40
Schuss erzielt werden. «Das heisst, die Schiisse missen im Durch-
schnitt tber 9 Punkten liegeny, rechnet sie vor. Eine solche Quali zu
schaffen und vielleicht sogar eine Medaille zu holen, ist ihr grosses
Ziel. (Beim Armbrustschiessen zahlt einzig meine Punktzahl. Gerade
das macht den Sport fiir mich besonders. Nach jedem Schuss weiss
ich, was ich geleistet habe. Es ist eben ein ehrlicher Sport.»

ie Pfeile: Der kiirzere Pfeil misst 14 cm, ist aus Holz :
1 und kommt bei der 10-Meter-Distanz zum Einsatz. 1
1 Der 15 ¢cm lange Kunststoffpfeil wird iber 30 Meter

y verwendet, weil er weniger anféllig auf Wind ist. 1

I-——————————————————

VoI
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Volgi & Volgine wagen eine Schluchten-Wanderung.
Wo sie die aufregendsten Schweizer Schluchten 5
finden, wie diese entstanden und was ein Abenteurer "I =
zu beachten hat ... im HEY stehts. 4

Ab 6. Mai 2013

gratis im volg
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}!\%" @ L @‘) "s Die Lieplingsblume Vf)n Volgis & Volgines
$ |® \# L) ‘ﬁ"? \ MW Mama ist die Margerite. Welchen Strauss
3

41

schenken sie also zum Muttertag?

€ SSNVYLS :Homs3unsoT

In der Schweiz feiern wir Muttertag immer am § Wx’ﬁgo :'
N\

2. Sonntag des Monats Mai — dieses Jahr also am ¥
12. Mai. In anderen Landern aber fallt der Muttertag '-5..: y
in ganz unterschiedliche Monate: In Norwegen "-,,
feiert man Muttertag im Februar, in Kenia im Juni N

und in Panama im Dezember.

H



MOVENPICK

THE ART OF SWISS ICE CREAM

Entdecken Sie
die neuen Limited Editions!

BUMMER
LIMITED
EDITICMN

“

SUMMER
b = LiMITE
IEITlﬂE

SAUERKIRSCHE & RAHM

207 PROFITIEREN SIE
O von 20% Rabatt auf allen Mévenpick Packungen 810/900ml

RABATT vom Montag, 13. his Samstag, 18. Mai 2013

DVENPICHK I MOWVEMPICHK

ﬁ. \I. J

N WMOVEMNPIE MOVEMPICH IS
s TLE ST ] L s St

* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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€ Wettbewerb

Dem Mami auf siisse Art Merci sagen kannst
du mit der gleichnamigen Schokolade — oder mit
etwas Gliuck mit einem tollen Wettbewerbspreis.

WETTBEWERB

Was feiert man am Sonntag,
12. Mai 2013, in der Schweiz?

A: Geschwistertag
B: Vatertag
C: Muttertag

1 P 5. Preis im Wert von je

Fr. 1070.—

3 Ndchte fiir je 2 Personen von
«weekend4two.ch» im Hotel
Lenzerhorn Spa & Wellness in
der Lenzerheide

6.— 55. Preis im Wert von je

Fr. 70.—-

Ein Peperolli-Genuss-Kistchen mit
frischen saisonalen Friichten, einem

s gibt viele Grinde, dem Mami Dan-

Bliitenhonig, einem Holunderbliiten- «Merci, Mami, fiir alles, was du machst!y Am 12. Mai ke zu sagen: Fiirs Helfen bei den Haus-
SIZI’UD,PEin;m Apf&lminztee sowie wird in der Schweiz der Muttertag gefeiert. aufgaben, firs Kochen von feinen
HUSLERCLR R : Zmittags und Znachts, fiirs Waschewaschen

oder fur ihr immer offenes Ohr. Darum ge-
hort in der Schweiz der zweite Sonntag im
Mai seit 1917 ganz den Mittern. Dieses Jahr
wird der Muttertag bei uns am 12. Mai gefei-
ert. Uber ein «Merci, dass es dich gibty zum
Vernaschen freut sich dein Mami bestimmt!

- Mitmachen & Gewinnen . ) )
Viele Preise zu gewinnen

Doch eigentlich konnte man dem Mami fir
alles, was sie macht, ofters eine Freude be-
reiten. Wenn du dein Mami nach dem Mutter-
tag nochmals beschenken mdchtest, kannst
du sie mit etwas Glick vielleicht bald mit ei-
nem Wellness-Wochenende im Hotel Lenzer-
horn Spa & Wellness in der Lenzerheide von
«weekend4two.chy oder einem Peperolli-Kist-

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

Per Telefon: bis 24. Mai 2013 unter
0901 250 350, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie den
Losungsbuchstaben, den Namen
und die Adresse aufs Band.

Per SMS: Senden Sie bis 24. Mai 2013
ein SMS mit dem Keyword VOLGS
und Losungshuchstabe an 4636,
fiir 90 Rp./SMS.

Per Post: Losung bis 20. Mai 2013 Ein siisses Dankeschén: die chen voller feiner Dinge verwohnen. Schick
auf Postkarte (keine Briefe) an Geschenk-Schokolade «Merci». uns einfach deine Ldsung auf die Wettbe-
U0 LB Ay AMCHE, werbsfrage, nimm am grossen Wettbewerb

Postfach 8401 Winterthur. . . . . .
ke ! teil und gewinne mit etwas Gllck einen von

55 tollen Preisen.

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



Chilled Mango ist wieder da!
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Frische kann man jetzt,

wo die Tage warmer
werden, gut gebrauchen.
Leichte, zarte Frischkase
sind der perfekte Som-
mergenuss.

ie sind strahlend weiss, bendtigen kei-

ne Reifung und sind frisch nach Her-

stellung genussbereit. Ausserdem
sind Frischkdse meist leicht im Genuss und
ausserst flexibel in der Verwendung: Suppen,
Salate, Fleisch, Fisch, Desserts oder Kuchen
lassen sich mit ihnen verfeinern. Trotz vieler
Gemeinsamkeiten ist die Palette der Frischka-
se-Spezialitaten ungemein vielfaltig. Sie reicht
vom kornigen Hittenkése bis zum besonders
cremigen Mascarpone; von streichbaren Pas-
ten in verschiedenen Fettstufen bis zu Mozza-
rella-Perlen.

von vielen Frischkédse-Spezialitéten.

Weitere Koch-Ideen mit Frischkdse finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch

Der beliebte Mozzarella, der kérnige
Hiittenkése, der verfeinerte Cantadou
und der cremige Mascarpone: nur vier

62

Eine Ausnahmeerscheinung ihrer Art sind
der italienische Ricotta und der griechische
Feta: Ricotta wird als einziger Frischkase
nicht aus Milch, sondern Molke gewonnen.

Die rezente Ausnahme
Wahrend Frischkdse grundséatzlich mild im
Geschmack sind, ausser sie wurden mit Krau-
tern und Gewilrzen angereichert, schmeckt
der Salzlakenkadse Feta rezent. Er eignet sich
deshalb nur fiir die herzhafte Kiiche. Frisch-
kase generell immer gekihlt lagern und relativ
rasch verbrauchen.

Schinken-Frischkase-Roulade

- Fiir 4 Personen:

4 5ch. gekochten Schinken auf einer
Klarsichtfolie zu einem Rechteck
auslegen. 300 g Frischkdse Natur
mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft wiirzen, 1 EL gehackte
Kapern dazugeben, vermischen.
Frischkdsemasse auf den Schinken-
tranchen ausstreichen, mit 100 g
Kresse bestreuen, etwas andriicken
und satt einrollen. In 2 EL gehackten
gemischten Krautern wenden. Vor
dem Aufschneiden 2 Std. kalt stellen.
Tipp: mit frischem Brot servieren.

©63
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GENIESSEN

UND SPAREN!

NESCAFE®
Wiener Melange*

4.85

statt CHF 6.10

IJ ey 4 1- ]L -II:.H'Il ]

e ol

NESCAFE

latte Macchiaty s

G'P;EUHU ﬂ'ﬂ

NESCAFE®
Latte Macchiato*

4.85

statt CHF 6.10

NESCAFE®
Cappuccino

4.40

statt CHF 5.50

NESCAFE®
Café au lait*

8.20

statt CHF 10.30

NESCAFE.

Mehr als man denkt!

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich

Holunderbliten, Goldmelissenbliiten, Cassis/Hibiskus und Apfel-

minze/Griintee — vier herrliche Sirupsorten aus purer Natur. Sirupe
von nectaflor enthalten den reinen Saft von frischen Friichten und
Beeren und das feine Extrakt von Bluten und Krautern. Alles ernte-
reif und frisch gepresst. Hundert Prozent echt!

narﬁnpex nectaflor ist eine Premiummarke der Narimpex AG in Biel | www.nectaflor.ch
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Rezepte 05/13

ZUM SAMMELN

O

Kotelett in Nusskruste mit Mascarpone-
Krauterschaum

Zutaten fiir 4 Personen:
150 g Haselniisse, gemahlen
100 g Baumniisse, grob gehackt
50 g Mandeln, gemahlen
1EL Paniermehl
6 Schweinskoteletts
4EL Mehl
2 Eier, verquirlt
2 EL Bratbutter
0,5 Zwiebel, gehackt
1EL Butter
2dl Weisswein
250 g Mascarpone
3EL Krduter, frisch, gehackt
Fleischwiirzmischung

Lubereitung:

1. Nisse, Mandeln und Panier-
mehl in einer flachen Schale ver-
mischen, Koteletts im Mehl wen-

den. Eier mit Fleischwiirzmi-
schung wirzen.

2. Koteletts durchs Ei ziehen, in
der Nussmischung wenden, gut
andricken, in Bratbutter beidsei-
tig goldbraun braten, im Ofen bei
70 °C warm stellen.

3. Zwiebeln in Butter anziehen,
mit Weisswein abldschen, gut
einreduzieren. Vom Feuer neh-
men, Mascarpone unterriihren,
Krauter dazugeben, mit dem
Mixstab schaumig schlagen.

4. 4 Koteletts auf Teller anrich-
ten, mit Krauter-Schaum servie-
ren.

5. 2 Koteletts auskihlen lassen,
im Kihlschrank aufbewahren.
Zubereitung: 45 Min.

Zitronenfisch
mit Krauter-Baguette

Lutaten fiir 4 Personen:
600g Dorschfilet
1EL Rapsol
1Bd. Friihlingszwiebeln,
gewaschen, klein geschnitten
Zitronensauce, vom Vortag
Krduter, frisch, gehackt
Pinienkerne
1,5dl Qlivendl
1009 Feta, klein gewiirfelt
2 Frischback-Baguettes
Salz, Pfeffer

0,5 Port.
4EL
4EL

Lubereitung:

1. Frihlingszwiebeln in einer Pfanne andinsten. Zitronensauce dazu-
geben, auf kleinstem Feuer zugedeckt warm halten.

2. Dorsch auf dem Dampfgitter 10 Min. dampfen, auf die Sauce
legen und warm halten.

3. Krauter und Pinienkerne im Morser gut zerstossen. Olivendl dazu-
geben, mit Pfeffer abschmecken. Halfte des Krauterpestos mit Feta
vermischen.

4. Krauter-Fetapesto auf Baguette-Halften streichen und im Ofen
bei 200 °C lberbacken. Restliches Krauterpesto im Kiihlschrank
aufbewahren.

5. Dorsch auf Saucen-Gemisebeet anrichten und mit Pesto-Ba-
guette servieren.

Zubereitung: 45 Min.

Fusilli mit Kotelettstreifen an Zitronensauce
und Rucola

Zutaten fiir 4 Personen: Lubereitung:

600g Fusilli 1. Fusilli in Salzwasser bissfest
1 Zwiebel, fein gehackt kochen, abschiitten, warm stellen.
2EL Butter . 2. Zwiebeln in Butter anziehen,
2 litronen, Saftund abgeriebene  ysiere ger Zitronenschale dazu-
schale geben, kurz mitdinsten.

1EL Mehl -
> dl Weisswein 3. Mehl dazugeben, mit Zitro-
34l Vollrahm nensaft und Wein abldschen,

etwas einkochen.

4. Rahm dazugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die
Hélfte der Sauce zusammen
mit den Kotelett-Streifen zu den
Fusilli geben. Gut vermischen,
den Rucola verzupfen, dariiber-
streuen und servieren.

5. Restliche Zitronensauce im
Kiihlschrank aufbewahren.
Zubereitung: 35 Min.

2 Koteletts, paniert, vom Vortag,
in feine Streifen geschnitten
1Bd. Rucola, gewaschen

H



Mit
| frischer °
Schweizer

www.lalaitiere.ch f facebook/lalaitiere *in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhiltlich
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Kasesoufflé mit Erdbeer-Rhabarber-Sauce und Pesto-Gemiise

Lutaten fiir 4 Personen: Lubereitung:
3 Rhabarberstangen, 1. Rhabarber und Erdbeeren in einen Topf geben, mit Zucker vermi-
Klein geschnitten schen, erhitzen, die Halfte aus dem Topf nehmen, beiseite stellen,

3009 Erdbeeren, geriistet, geviertelt  5,skiihlen lassen, im Kiihlschrank aufbewahren.

SEL Zucker 2. Essig, Nelken und Pfefferkérner zur Friichtemischung in den Topf
Elzsl]kin geben, etwas einkdcheln lassen.

e mer <chwarz 3.‘RUeb|i und Zucchetti knackig dampfen, mit Pegto vermischen, bei-
Riiebli, in Spalten geschnitten seite st.ellen. 4 ofenfeste Formchen ausfe.tten, mit Mehl ausstauben.
Zucchetti, Butter in der Pfanne schmelzen, Mehl beigeben, glatt riihren, etwas
in Spalten geschnitten abkiihlen lassen. Milch dazugiessen, mit dem Schwingbesen verriih-
. Krauterpesto, vom Vortag ren und unter Rihren aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Paprika wir-
Butter zen, etwas abkihlen lassen.

Mehl 4. Eigelb nach und nach unterriihren, Kase dazumischen, Maizena
Milch dazusieben, untermischen.

Greyerzer, gerieben 5. Masse mit einem Viertel des Eischnees lockern, restlichen Ei-
E':ge],b ) schnee darunterheben. Férmchen zu je drei Vierteln mit der Masse
Eiweiss, steif geschlagen flllen. Im Wasserbad ca. 30 Min. vorwarmen. Bei steigender Hitze

Maizena 4 von 160-200 °C im Backofen 10-12 Min. backen. Die Ofentiir dabei
Salz, Pfeffer, Paprika s
nie 6ffnen.

Mehl zum Bestauben . . . .. . .
der Formchen 6. Pesto-Gemiise auf Teller anrichten, heisse Férmchen mit Soufflé dazu-

stellen, mit Erdbeer-Rhabarbersauce garnieren und sofort servieren.
Zubereitung: 1,5 Std.

Spargel-Poulet-Pfanne mit Reis

Zutaten fiir 4 Personen:  Zubereitung
2Bd. Spargel, geschdlt 1. Die Spargeln im Wok auf einem Sieb knackig ddmpfen. Die Halfte
3Tassen Reis beiseite stellen, abkiihlen lassen, im Kiihlschrank aufbewahren.
2EL Erdnussol 2 (Jprige Spargeln in 3 cm lange Stiicke schneiden.
4 Pouletbristli,in 3 poisin einen Topf geben, zwei Fingerbreit mit Wasser {iberdecken.
Wiirfel geschnitten . .
Aufkochen, leicht salzen, zugedeckt auf kleinster Stufe garen lassen.
1EL Zucker, braun - . . . .
> dl Wasser 4. Erdnussol im Wok erhitzen, Pouletwirfel dazugeben, mit Soja-
Salz, Sojasauce, ~ Sauce wirzen, Zucker dazugeben. Mit Wasser abloschen, Spargel-
Curry, Pfeffer stucke dazugeben, gut rlhrbraten. Reis daruntermischen, gut
durchriihren. Mit Curry und Pfeffer wirzen, servieren.

Lubereitung: 45 Min.

Erdbeer-Rhabarber-Mousse

Zutaten fiir 4 Personen:

2 FEiweiss
3EL Zucker .
1Pr. Salz
3 Bl. Gelatine
2dl Rahm, geschlagen

0,5 Erdbeer-Rhabarber-Kompott,

vom Vortag

Lubereitung: —
1. Eiweiss, Zucker und Salz im Wasserbad aufschlagen, Gelatine ein-
weichen, aufldsen und zum Eiweissschaum geben. Mit dem Mixer
kalt riihren.

2. Erdbeer-Rhabarbersauce sorgféltig unter den Schlagrahm mischen, ':‘
Eiweissschaum darunterziehen, in eine Schissel oder Dessertglaser
abfiillen und ca. 4 Std. kihl stellen, anschliessend servieren.
Zubereitung: 45 Min. + 4 Std. kiihl stellen

H
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innere Jugend
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Gemeinsam schmeckt’s
am besten!

6 x150 cl

9.40

statt 14.10

Angebot giiltig vom 29. April - 4. Mai 2013, solange Vorrat
ca-Cola Company. Coca-Cola, the Contour Bottle and the Dynamic Ribbon Device are registered trademarks of The Coca-Cola Company.



Spargel-Tempura mit Feuer-Dip

Lutaten fiir 4 Personen:
1Bd. Spargeln, gekocht, vom Vortag
80g Mehl
80 g Maizena
1 E
2dl Weisswein
1EL Olivendl
2EL Mehl
0,5 Zwiebel, fein gehackt
55ch. Ananas, klein geschnitten
1dl Ananas-5aft
2 Peperoncini, klein gehackt
1TL Maizena
0,5d1 Essig
Salz, Pfeffer
01 zum Frittieren

Apero-Saltimbocca

Zutaten fiir 12 Stiick:
4 Schweinsplatzli, Nierstiick
6 Salbeibldtter, halbiert
1P. Rohschinken
12 Zahnstocher
Fleischwiirzmischung

Lubereitung:

1. Jedes Platzli in 3 Streifen
schneiden, mit Fleischwirzmi-
schung wirzen.

2. Salbeiblatter halbieren, auf
die Platzli-Streifen legen, mit
Rohschinken einwickeln, Zahn-
stocher einstecken.

3. Auf ein Backpapier geben,
im Ofen bei 185 °C 12-15 Min.
backen.

Zubereitung: 30 Min.

Lubereitung:

1. Spargeln halbieren, Mehl und Maizena vermischen, Ei,
Weisswein und Olivendl dazugeben, gut mischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Spargelstiicke im Mehl wenden, durch den Backteig
ziehen, im heissen Ol im Wok frittieren, warm stellen.

3. Zwiebeln, Ananasstiicke und -saft sowie Peperoncini
in ein Pfannchen geben, aufkochen. Maizena mit Essig
verrithren, in die Pfanne geben, nochmals kurz auf-
kochen, bis es bindet, in Schissel fiillen und als Dip zu
den Spargeln servieren.

Zubereitung: 45 Min.

- Spargel-Schinken-Cocktail

Zutaten fiir 4 Personen:
1P. Sauce Hollandaise
12 Spargeln
4 Schinkenscheiben
in Streifen geschnitten
1 Tomate, gewiirfelt
Pfeffer

6869

Lubereitung:

1. Sauce Hollandaise gemass Pa-
ckungsangabe zubereiten, leicht
vom Herd ziehen. Spargeln im
Salzwasser garen.

2. Spargeln klein schneiden.
Spargeln und Schinken zur lau-
warmen Sauce geben, vermi-
schen. Tomatenwirfel dazuge-
ben, mit Pfeffer wirzen, in
Cocktailschalen fillen und ser-
vieren.

Zubereitung: 40 Min.

Tipp: gekochte Spargeln vom Vor-
tag verwenden.




In salid
rumantsch

Duonna Babina d’eira ina vaschina
cordiala e plain secrets. Ella portai-
va ina frisura imposanta, mettaiva

sU bellet cotschen, e seis tachs fai-
van tac-tac in butia chi d’eira na
sensaziun. Sia tuorta da frajas ans
paraiva la megldra da I'universum, e
nus kindels d’eiran fascinats da las
rosas e tulipanas in seis Uert
miravglius. La sonda avant il di da
la mamma - il splerin cotschen
ch’eu vaiva zambraja a scoulina
d’eira zoppa suot let - am dschet

duonna Babina, ch’eu possa cleger
pro ella tin plschel fluors per in du-

mengias.
Da I'agitaziun nu d’eira buna da clu-

dir 6gl. La bunura suna siglida sU :
sco Un dimuni per cuorrer in pigia—%
ma e stivals da gomma vi pro duon—%
na Babina. Davo avair suna (na Iénfé
chezza: Che purtret! Duonna Babina
sbariffada in Un mantel da bunura
bler massa grond. Ella am guardaiva
da quai tort. «Eu vegn pel pischely,
n’haja sbragi. «Ma, chara ti, id es
las tschinch.y «Oha...» «(Ma bain, tii
va pur, e clegia tn bel plschel per

tia mamma e di tn salid.» :
Las fluors faivan Una vaira parada /'l
pli bel vas, quel da cristal, cur cha
mamma lavuraiva in chadafo. «Per—§
che nu cuschina bap?» vaina du—%
manda. «Savaivat, uffants, eu nun :
ha voglia da mangiar 6vs in painch
cun pan.» La mamma riaiva, e bain-
bod d’eirna pronts, ils prims e me-
glders spars da la stagiun.

Romana Ganzoni

-\ Herausgepickt
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Wussten Sie, dass ¢ ¢ o

® ® O ecs auf den Volg-Rundgangen im Frischdienst

Landquart noch freie Platze hat? Jeweils am ersten Mon-
tag im Monat haben Sie die Mdglichkeit, einen spannenden
Blick hinter die Kulissen Ihres Dorfladens zu werfen. Der
Frischdienst Landquart hat Einzigartiges zu bieten: Direkt vom
Lager aus wird die Ware fir die Volg-Laden im Engadin auf die
Rhatische Bahn verladen. Zudem werden hier die Getranke fir alle rund 550 Dorfladen geristet.
Die Rundgange starten um 16 und 17.30 Uhr und dauern zirka eine Stunde. Zuvor erfahren Sie in
einem Kurzfilm mehr iber Volg, abschliessend geniessen Sie ein feines Zvieri oder Znacht. Wann
es noch freie Platze hat, sehen Sie unter www.volg.ch. Auch Vereine sind herzlich willkommen! Die
Rundgénge in der Verteilzentrale Winterthur und im Frischdienst Oberbipp sind bereits ausgebucht.

Anmelden unter www.volg.ch (Rubrik «Aktuelly, Volg-Rundgénge) oder telefonisch unter
058 433 55 24 (Mo bis Do).

Die Teilnehmerzahl ist auf 30 Personen pro Rundgang beschrankt.
Fir gehbehinderte Personen ist die Besichtigung leider nicht geeignet.

Schreiben Sie Volg-Geschichte!

Jeder Volg ist auch ein Treffpunkt, ein Ort, wo man sich kennt und wo
man sich austauscht. Einkaufen im Volg ist personlich. Darum sind wir
uberzeugt, dass Volg-Kundinnen und -Kunden von A wie Altnau bis Z wie
Zuoz einiges zu erzahlen haben Uber sich und ihren Dorfladen.

Sie...

.. haben etwas Unvergessliches beim Einkaufen im Volg erlebt
.. sind aus bestimmten Griinden besonders froh, dass Sie einen Volg in Ihrem Dorf haben

.. sind Hobbykoch und finden im Dorfladen alles, was Sie brauchen, und vielleicht ein
bisschen etwas dariiber hinaus

. haben in einem Lager gekocht oder einen Anlass organisiert und vom Volg wertvolle
Unterstiitzung erhalten

.. haben seit vielen Jahren eine spezielle Beziehung zu Volg oder eine besondere Erinne-
rung an das Einkaufen im Dorfladen

.. Schétzen eine Dienstleistung oder ein Angebot in Ihrem Volg speziell

... mogen ein bestimmtes Produkt sehr gern, das Sie womdglich sogar nur in lhrem Volg
finden

.. haben vielleicht sogar im Volg Ihre grosse Liebe gefunden oder jemanden Besonderen
kennengelernt

Oder... Da gibt es sicher noch ganz viele andere persénliche Erlebnisse. Uberraschen Sie uns
mit Ihrer Volg-Geschichte! Wir sind gespannt und freuen uns auf lhre Briefe und Mails. Eine
Auswah! der schénsten Volg-Geschichten wird kiinftig im «Herausgepickty im «Qise Laden verdf-
fentlicht*.

Schicken Sie uns lhre Volg-Geschichte (evtl. inkl. einem Foto von lhnen) mit Ihrer vollstén-
digen Adresse und Telefonnummer, unter der Sie tagsiber erreichbar sind, an: Volg Konsumwa-
ren AG, «(Volg-Geschichteny, Postfach 344, 8401 Winterthur oder per Mail an oise.lade@volg.ch

*Wir behalten uns vor, die eingesandten Texte sinngemdss redaktionell zu Uberarbeiten und bei Bedarf zu kiirzen.




Ruckschau «

N OViSSimO Eine von 22_ghoco—Cheese-Qarnituren im Wert von J:e Fr. 99..— von Stt?ckli

) gewannen (Oise Lader-Leserinnen und -Leser aus Hirzel, Reinach, Eglisau,

S PPSCHTI' Entlebuch, Villmergen, Halten, Riedholz, Malters, Oberblren, Maienfeld,

qunnSpIeI Neunkirch, Landschlacht, Nirensdorf, Steinach, Starrkirch-Wil, Zug, Meg-

vom V0|g gen, Emmen, Oberwil-Lieli, Winterthur, Jegenstorf und Kiesen. Finf weite-

re Leserinnen und Leser erhalten je einen Volg-Gutschein im Wert von Fr. 50.- und zehn Leser
je einen Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.-.
Losungswort 03/ 13: «Schokoladentraeumen

Verlosung Schoko-Traume

Im «Qise Lade» 03/13 haben wir 1 Temperiergerat zum Schmelzen von Schokolade im Wert
von Fr. 124.- und 3 x 1 Pralinenset im Wert von je Fr. 19.80 von Back-Art verlost. Das Tempe-
riergerat gewinnt Katja Hug aus Altikon, die Pralinensets gehen an Robert Gisler aus Seedorf,
Liane Schneider aus Villigen und Astrid Auf der Maur aus Brunnen.

Auflosung des Lindor-Wettbewerbs aus «Qise Lade» 02/13: Antwort C, Lindt Lindor
Diamantherz

qlicn Gewinnen mit

Gewinner Urs Teuscher und Christine
Teuscher bei der Preisiibergabe mit
Roger Bischof, Key Account Manager
Lindt & Spriingli (r.) und Gabi Fehr,
Volg Produktmanagerin Food.

Der 1. Preis, ein funkelnder Herzanhanger mit Collier von Christ und ein Gutschein fir 2 Per-
sonen flr die Chocolateria, die Chocoladen-Erlebniswelt bei Lindt & Springli in Kilchberg, im
Wert von Fr. 299.-, geht an Urs Teuscher aus Embrach. 24 Leserinnen und Leser erhalten je
einen Herzanhanger mit Collier von Christ und ein Lindor Cornet gefiillt mit Lindor-Kugeln im
Wert von je Fr. 159.-; 25 Leser gewinnen einen Gutschein fir 2 Personen flr die Chocolate-
ria im Wert von je Fr. 140.- und 9 Leser ein Verwohnpaket von Lindor im Wert von je
Fr. 50.-.

De gruen Dume

Es muss nicht gleich ein Teich sein: Die Seerose, die
«Konigin der Wasserpflanzeny, gedeiht auch in Was-
serkibeln auf dem Balkon. Wichtig ist ein sehr sonni-
ger Standort. Zudem ist die Pflanztiefe entscheidend
(unbedingt Infos auf den Pflanzetiketten beachten!).
Seerosen kénnen ab Mitte Mai entweder in Gitterkor-
ben oder direkt gepflanzt werden. Die Korbe mit
Vlies oder Sackleinen auslegen, damit die Erde nicht ausschwemmt. Verwenden Sie
spezielle Seerosenerde oder schwere, lehmige Gartenerde. Decken Sie die Erde mit Stei-
nen oder Kies ab. Diingergaben werden mit Bliihfreude belohnt. Damit Sie mehrere Som-
mer Freude an lhren Seerosen haben, dirfen die Kiibel im Winter nicht durchfrieren.

Bild: Fotolia.de

Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch
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Das nachste
«Oise Lade» 06/13
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~8.55 <

statt 9.55

Aktionspreis

8.95

statt 10.50

Aktion giiltig vom 6.5-11.5.2013
Gewinnen Sie einen von 250 Rosenstraussen oder eines von 50 LINDOR Verwohnpaketen. Kein Kaufzwang. Die detaillierten Teilnahmebedingungen und Angaben

zu unentgeltlichen Teilnahmecodes finden Sie auf unserer Homepage www.LINDOR.ch. Geben Sie bis zum 31. August 2013 lhren Gewinncode unter www.LINDOR.ch
ein oder schicken Sie den Code nach Durchsicht der Teilnahmebedingungen per SMS an 9889 (30 Rappen/SMS).



