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Editorial

Sommerzeit ist Grillzeit: Wenn es um ein 9 Kochschule
feines Stlck Fleisch oder eine Wurst vom
Grill geht, greifen die Konsumenten gerne 13 Einfach & bequem
zu. Auch ich kann dieser Versuchung nur
selten widerstehen und stelle mich an ei- 16 Marktplatz
nem schonen Sommerabend gerne an den

theimischeny Rost. 18 Weinerlebnis 2 3

Der A"ntell an mland.lscihem Fleisch ist bei 20 Typisch Schweiz — Hausmarke
Volg Uberdurchschnittlich hoch: Mehr als Typisch Volg Eiskalte
90 Prozent des in den Volg-Laden angebote- Neuheiten

nen Fleisch- und Wurst-Sortiments stammen 2 O 23 Hausmarke fiir heisse

Das Feuer 00 ot o bt e - Zoien
ist emfa cht . Typisch Schweiz - 24 Volg. Im Dorf daheim
von irgendwoher, sondern Typisch Volg
von der Marke Agri Natura. Das schweizeri- Viel FI‘U.Cht, 26 Aktueller Tipp -
sche Qualitatslabel hat sich seit seiner kaum
Einfiihrung vor (ber 20 Jahren ganz der & alorien 29 Oisi Chuchi
naturnahen und tierfreundlichen Landwirt-
schaft verschrieben. So unterliegen alle fir ; 31 Mehr zum Thema
Agri Natura produzierenden Betriebe den .
strengen Richtlinien von IP-Suisse, wobei daaaid & 43 Wettbewerb

besonders grosser Wert auf das Tierwohl
gelegt wird: Die Tiere leben in tierfreund-
lichen Stallungen, erhalten regelmassig
Auslauf und werden mit natirlichen Futter-
mitteln geflttert.

;i

45 Feins vom Dorf
46 Novissimo

In der vorliegenden Ausgabe vom «QOise 49 Familienpreis

Lade) entfachen wir das Grillfeuer und stel-
len Ihnen gluschtige Rezepte und heisse
Tipps fur eine abwechslungsreiche Grillsai- L
son mit Fleisch, Wurst, Grillkdse oder Fisch = § B i S
vor. En Guete! L
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57 Freizeit Naturena
frisch und friindlich

59 Volgi & Volgine

61 Saison
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L1729 Grill Tour 2013

Jeden Tag ein tolles Grill-Set zu gewmnen} \
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Grillieren auf gut Bernerisch:
Gabi Streit mit Tochter Melanie und
Freundin Madlen Schranz aus Uttigen (BE).

Laden Sie doch einmal zum
Bernbecue statt zum Barbecue.
Unsere Grill-Meniis stehen fiir
Schweizer Grillspass von der
Beilage bis zum Dessert.

Baked Potatoes mit
Speck-Sourcream |%

Wie die Berner Rosti «

servieren wir die klassische § ! _i

Grillkartoffel mit Speck. .
e A 1'”
-
.

.

Meringues-Chriesi-Crumble
Die Emmentaler Spezialitét Meringues, Kirschen und
Butterkriimel ergeben ein herrliches Grilldessert.

. s

" Zibele-Chuscht
Was wére Bern ohne «Zibele»?

Marinierte Zwiebeln schmecken
wm als Beilage oder im Burger.

in saftiges Steak oder eine wiirzige

Waurst in allen Ehren — doch ohne die

Beilagen ware das Festmahl vom Feuer
nicht komplett. Sie bieten einem erst noch
die Moglichkeit, ein stimmiges Menl zusam-
menzustellen, indem man die einzelnen Kom-
ponenten anhand eines Themas auswahlt.
Aus dem amerikanischen Barbecue wird zum
Beispiel mit ein paar feinen kantonstypischen
Zutaten ein barenstarkes Bernbecue. Wie Sie
das Barbecue Berner Art zaubern, sowie zwei
weitere Grill-Menls mit einem Hauch Swiss-
ness, sehen Sie auf den nachsten Seiten.
Zudem zeigen wir in der Kochschule, wie es
sich fir ein Schweizer Grillfest gehort, zwei
feurige Ideen fir Kasefans und zu den Grilla-
den passende Saucen. =

Tex-Mex-Salat mit Hamme
«Hammey sagen die Berner zu Schinken.
Er bereichert den Tex-Mex-Salat.

Die zu den Beilagen passenden
Grilladen wie den Bern-Burger
sehen Sie im Themenheft «Mehr
zum Thema Grilliereny ab Seite 31.

l o o
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 63 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u



Der osterreichische
Zweigelt passt optimal
zu gehaltvolleren
Speisen wie dem
Alplermaggronensalat.

& Alplermaggronensalat
" Der Klassiker schmeckt auch
sommergerecht als Salat umgesetzt.

S/ |

- Typische Zutaten aus dem Kanton Bern
geben beim Barbecue Berner Art den fei-

nen Ton an. Jetzt heisst es: Ortswechsel!
Auf zu neuen schmackhaften Ufern geht es
mit «Grill au lacy, einem Gril-Men, bei
dem man sich wie an einem lauschigen See
im Welschland fiihlt. Dazu gehort natirlich
ein frischer Fisch oder ein Sommer-Fondue
vom Grill mit Vacherin Fribourgeois, Brot
und Weisswein. Ein typischer Waadtlander
Weisswein wie der Féchy verfeinert auch
die Weissweinbutter mit Estragon. Das aus
der franzdsischen Kiche bekannte Rata-
touille 18sst sich ebenfalls grillgerecht um-
wandeln: Anstatt buntes Gemise in der
Pfanne zu rihren (frz. touiller), legt man es
auf den Rost und vermischt es spater zu
einem herrlichen Sommersalat.

Grilltraum aus dem Alpenraum
Im Gegensatz zum luftig-leichten «Grill au
lacy begeistert das «Hohenfeuery» mit zlnfti-
geren Speisen. Urchig wie das Bergleben

«Piz Dolcen

Die Toblerone-Bananen-
Spitzen sind bei Kindern
bestimmt heiss begehrt.

Bergler-Bruschetta

|

haben die Beilagen dieses Menls einiges in
und auf sich: das Bergler-Bruschetta ist mit
einer Mischung aus Salsiz, Nissen und Kase
belegt; im Alplermaggronensalat stecken un-
ter anderem Zibu, Apfel und gerdstetes Brot.
Den kronenden Abschluss bildet der «Piz
Dolcey: Getreu dem réatoromanischen Wort
flr «Berggipfely ist er eine spitze Sissigkeit
mit Toblerone. Dazu grillieren wir im «Mehr
zum Themay eine Bratwurst im Tortilla-Man-
tel. «Hohenfeuer» ist Ubrigens ein heisser
Tipp fur mobile Grilleure: Es ist ideal zum Mit-
nehmen und Idsst sich geniessen, ohne dass
man viel Geschirr und andere Anrichtehilfen
bendtigt — direkt aus der Salatschissel oder
von Hand. Und jetzt gilt es nur noch zu ent-
scheiden: Welches Swissgrill-Menl wird Ihr
personlicher Sommerhit? «

Bireweggé statt Baguettebrot bildet
die Grundlage fiir dieses Hadppchen.
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Kochkurs Juli

Mediterrane Gebacke

Perfekt zum Grillplausch passen

. mediterrane Gebacke. Viele Ideen
I fiir Backwaren, die nach Siiden
duften, erhalten Sie im neuen Volg-
Kochkurs. Mehr Infos auf Seite 55.

W | Tipp
wumn | Der erfrischende Watermark
l | Chenin Blanc-Colombard
=== | st ein angenehmer Gegen-
~ spieler zum wéhrschaften
("':‘:.,' «Chés-Baguette-Pfannliy.

Ratatouille-Salat vom Grillgemiise
Kréuter wie Thymian und Rosmarin
verleihen dem Gemdise ein feines Aroma.

Chés-Baguette-Pfannli
Fast wie Fondue und «git au e gueti Luuney.

Weissweinbutter a I'estragon
Passt zu zarten Stiicken wie
grilliertem Fisch oder Poulet.

l o, o
Séamtliche Rezepte finden Sie ab Seite 63 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u



Schweiz. Natiirlich.
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SUISSE Mehl, welches bei

Landwirtschaft. Daraus produzieren wir [P

knusprigen Brotspezialitaten verarbeitet wird. Aus Liebe zum Genuss.

OFENFRISCH GENIESSEN
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Kochschule
-—

=¥ Statt Tortilla-Chips Paprika- oder
. Nature Pommes-Chips zerbréseln und
~ Kdse damit panieren

= Panierten Emmentaler auf einer
Alugrilischale am Rand des Grills
grillieren. Kase grundsdtzlich am
besten in Alufolie, Alupfannchen oder
auf Alugrillschalen zubereiten

=¥ Fiirs Chds-Baguette-Pfdnnli statt
Vacherin Fribourgeois Halbhart-
kdse wie Tilsiter oder Appenzeller
verwenden

Heiss auf Kdse? Das ist man als echter Eidgenosse nicht nur wahrend der
Fondue- und Raclettesaison. Der Kase-Kenner weiss: Auch im Sommer auf dem Grill
macht die Landesspezialitat eine gute Figur. Selbst Fleischtiger werden begeistert sein:
Ein Stiick «(Ammitaler» macht den Bern-Burger einzigartig. Die unverkennbaren Ldcher
des Emmentalers werden dabei ausnahmsweise durch eine knusprige Tortilla-Chips- = Weitere Kase, die sich gut zum Gril-
Panade verhiillt. Auch das Caquelon erhilt ein Sommerkleid. Aus Alufolie entsteht ein lieren eignen, sind spezielle Grillkase,
Pfannli, das eine praktische Hulle fir geschmolzenen Kése jeglicher Art darstellt. der griechische Feta oder ein Tomme

= Anstelle des selbst gemachten
Pfannlis fertige Chdschiiechliformen
oder ofenfeste Ramequin-Formchen
nehmen

SCHRITT
fir SCHRITT

Pfannli aus Alufolie

Quadratische Alufolienstiicke Tortilla-Chips von Hand zerbréseln ~ Emmentaler im Mehl wenden, Bei einem Rindshamburger mit
zuschneiden. Bei jedem Stiick einen oderin einem Frischhaltebeutel mit  durchs Ei ziehen und in den Chips ~ Sauce, Tomaten, Salat und «Zibele-
2-3 cm hohen Rand formen, Zutaten Hilfe eines Wallholzes zerstossen panieren. Den Vorgang nach Chuscht» verfeinert der panierte
einfiillen. und in eine Schale geben. Belieben wiederholen. Kdse spater den Bern-Burger.

Rezept der Woche 24/2013

Tomatengnocchi [ g.”i tt.E/T"gZ'? taler, LB, Z“ "
ortilla-Chips, ¥
an Kr.u.)blauch- 3 Baguettes und L CHIPS
Basilikum-Sauce Alufolie sind zwei -ﬂi
‘ 1 Késegerichte i
schnell grillbereit. an F

l o o
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 63 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u
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DASS IHR MICH SEIT

50 JAHREN

SO GERN HABT:
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Jetzt mitmachen und 1von
50 tollen Preisen gewinnen.

Alle Infos auf den Chips-Packungen,
www.zweifel.ch oder
www.zweifel.ch/facebook

y Y

Wir tun alles for die besten Chips. @

DIE CHIPS-
EXPERTEN
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Kochschule
-

Ketchup Oriental
- Curry sorgt fiir die
exotische Note.

Ketchup Zigeuner Art
Sardellenfilets, Kapern und
Zwiebeln geben Pep.

—
-
Cognac-Ketchup W
Die U18-Variante mit Schuss.

Dip, Dip, Hurra! 0b man ein Stiick Fleisch,
Gemiise, Chips oder Pommes Frites in sie eintaucht:
Saucen setzen dem Grillplausch die Kronung auf. Wie
beim Grillgut ist die Auswahl riesig. Von der scharfen

Salsa bis zur aromatischen Knoblisauce ist fir jeden Welche Sauce darf es

Saucen-Liebhaber etwas dabei. Und selbst wenn gerade heute sein? Die Auswahl gg
. . . an wiirzigen Begleitern

nur die klassische Ketchup-Flasche zur Hand ist, steht zum Grillgut ist gross.

wiirzigen Uberraschungen nichts im Weg.

Sémtliche Rezepte finden Sie ab Seite 63 oder unter www.volg.ch/rezepte/

www.lateltin.com l

=
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GENIESSEN SIE
DEN GRILLSOMMER

MIT DEN NEUEN HUGO REITZEL
MINI-SQUEEZES UND SALATENSAUCEN!

Diese Produkte sind in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

REITZEL (SUISSE) SA | ROUTE D’OLLON 14-16 | CH-1860 AIGLE | WWW.HUGOREITZEL.CH
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Einfach & bequem

- ndere Lander, andere Grillbeilagen:
Die Amerikaner setzen auf den

. . Baked Potatoe. Zur deutschen Wurst

Wenn der Magen knurrt und die Zeit gehort ein Kartoffelsalat. Und am Schwei-
knapp ist, machen wir am Grill zer Grillfest schwingt ganz klar der Hornli-
kurzen Prozess mit Hochgenuss. salat obenaus. Das Spannende am Salat
mit der eidgendssischen Nudelspezialitat ist,
dass ihn kaum ein Koch gleich zubereitet.
Der eine mischt Tomaten, Schinken und

An den Rost’ Essiggurken darunter, der andere haucht

. ihn mediterran mit Oliven, Dorrtomaten
w I und Mozzarella an; die einen lieben ihn mit
fe rtl . ’ IOS ° Mayonnaise, andere mit Balsamico-Sauce.

Y Kurzum: Wirde man fiinf Gaste bitten, ans

Grillfest ihren Hornlisalat mitzubringen, hat-
te man wohl fiinf verschiedene Salate zur

. Wahl. Fir jeden Hornlisalat gilt: Er braucht
genligend Zeit zum Ziehen, um sein Aroma
voll zu entfalten. Fiir den spontanen Hornli-
salat-Gluscht bieten sich zum Glick fertige
Mischungen an. Aufgepeppt mit Cherry-
tomaten, Krautern und Grillkasewdrfeln
macht man daraus im Nu eine schmackhafte
Eigenkreation.

S
" TIPPS&TRICKS

= Gut zum Hornlisalat passen
Krduter wie Basilikum, Peterli und

Zwei Zutaten fiir eine Schnittiauch

schnelle Variante des = Ein Knoblibrot dazu servieren
Klassikers: Hornlisalat und
Grill-Cheese Provengal.

Hornlisalat mit Grillkase

Fiir 4 Personen:
2 Pack fertigen Hornlisalat in eine
Schiissel geben, mit 5 halbierten
Cherrytomaten und 1 EL gehackten
Krdutern vermischen, 1 Pack
Grill-Cheese Provencal gemdss
Packungsangabe zubereiten, in
kleine Wiirfel schneiden, unter den
Hdrnlisalat mischen.

= Grillkdse bei massiger Hitze am
Rand des Grills zubereiten

=¥ Statt Grillkdse in Stiicke geschnit-
tene gebratene Cervelas unter den
Salat mischen

VoI



im iQ'A KTION 1o 19.06. bis 23.06.2013

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:
. n 250g QimiQ Classic Nature
g

250g Himbeeren

' . 3EL Zucker
0.1dl  EmmiVollrahm
I m I Fiir die Dekoration:
® Himbeeren, Pfefferminzblatter

Zubereitung:
. . . . .
o é H' é Ungekihltes QimiQ Classic Nature glatt
evo (CA {3(6’ tes ”77 ee/,, i rihren. Himbeeren mit Zucker beigeben
wl h?O und gut verriihren. Emmi Vollrahm steif

‘ & &’er . schlagen und unter die Himbeer-QimiQ-

Masse ziehen.
i In Schalen abfiillen und mindestens
4 Stunden kuhlen.

A S

Vor dem Servieren mit Himbeeren und
Pfefferminzblatter dekorieren.

*in kleinen Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich. Nur solange Vorrat.

0

www.qimiq.ch




& Einfach & bequem

Wer heiss ist auf eine Pifia Colada,
bereitet eine Dessert-Variante des
bekannten Cocktails auf dem Grill zu.

4 Ananasscheiben abtropfen, in 2 EL
Mehl wenden, durch 1 verquirltes Ei
ziehen und in 2 EL Kokosflocken

‘ % .y wenden. Auf dem Grill goldbraun

| ' ‘ werden lassen, auf Teller anrichten,
mit 1 Kugel Kokosglace servieren.
Tipp: statt Kokos- passt auch
Vanilleglace.

. s

Heisse Kuchen-Idee

Zum feurigen Dessert vom Grill oder zu jeder anderen
siissen Gelegenheit passt ein Stiick Volg Danke-Kuchen
perfekt! Der Volg Danke-Kuchen steht mit je einer hel-

len-fruchtigen und einer schoggigen Halfte fiir doppel- Sorgen fir siisse Ferien-
stimmung hoch drei: Ananas,

Glace und Kokosflocken.

ten Genuss. Erist auch ein feines Mitbringsel fiirs ndchs-
te Fest. Der Volg Danke-Kuchen wird exklusiv fiir Volg
gebacken und ist ein hochwertiges Schweizer Produkt.

1415

Dessert mit

Karibik-Flair

{Ldut ‘\ /\
Pifia Colada vom Grill

-
Fur4 Personen:

é\/\I

st der Grill vom Zubereiten des Haupt-

gangs schon einmal angeheizt, nutzt man

die Glut am besten gleich auch fiirs Des-
sert. Die Pifia Colada kennt man normaler-
weise als eiskalten Drink im Glas. Der cremi-
ge Cocktail aus der Karibik besteht klassisch
aus Rum, Ananassaft und Kokosnusscreme
und wurde 1978 sogar zum Nationalgetrank
von Puerto Rico erkoren. Dass die Pifa, wie
die Ananas auf Spanisch heisst, auch vom
Feuer schmeckt, beweist unser heiss-kalter
Desserttraum. Die in Kokosraspeln panier-
ten Ananasscheiben werden goldbraun gril-
liert und mit Glace serviert.

Py

#” TIPPSaTRICKS

=¥ Statt Ananas aus der Dose frische
Ananas verwenden

= Ananasscheiben bei grosser Hitze
beidseitig nur kurz grillieren

- Ananasscheiben vor dem Panieren
nach Belieben mit Rum marinieren

= Dessert mit Minzbldttern
garnieren

l o, o
Viele weitere Blitz-Rezepte finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch M‘u



Frisch-Convenience-Produkte:

Essen zum Mithehmen

ie Zeiten, an denen man punkt 12 Uhr
D von der Arbeit nach Hause fuhr, um

dort ein gemeinsames Mittagessen
mit der Familie einzunehmen, sind fir die
meisten Menschen vorbei. Heute ist man to-
tal mobil. Man arbeitet weiter entfernt vom
Wohnort, ist hdufiger unterwegs und nicht
zuletzt effizienter: Die Mittagspause wird
gern genutzt, um Sport zu treiben oder Ein-
kaufe zu erledigen.

Jederzeit genussbereit
Mit diesem Tempo hélt heute auch die Ver-
pflegung mit. Die Frisch-Convenience-Pro-
dukte im Volg braucht man nur auszuwahlen,
einzukaufen und schon kann man sie ge-
niessen, direkt vor dem Dorfladen, im Biiro

oder auf einer Parkbank. Im Angebot ist et-
was flr jeden «Gluschty: ein fruchtiges Miesli,
ein bunter Salat, feine Sandwichs, knacki-
ges Gemise, saftige Friichte oder slsses
Gebéck — alles frisch zubereitet.

Cleverer Becher

Gerade jetzt im Sommer kann das Essen
nicht frisch genug ausfallen. Einen besonde-
ren Frische-Kick haben die Becher der
Snackgurken, Radieschen oder Datteltoma-
ten zu bieten: Man flllt kaltes Wasser durch
die runde Offnung im Deckel, schiittelt den
Becher vorsichtig durch und giesst das Was-
ser durch das Sieb im Deckel wieder ab. Das
macht das Gemise herrlich erfrischend
knackig. Bon App!

Frisch und gut essen
ohne Aufwand? -

Das kann man von
morgens bis abends mit
den Frisch-Convenience-
Produkten vom Volg.
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Frisches zum Zmorge, Znuni, Zmittag, Zvieri, Znacht

Mit den Frisch-Convenience-Produkten vom Volg ist man den ganzen Tag Uber rasch und gut
verpflegt. Ein Miesli zum Zmorge oder Zniini, ein Salat oder Sandwich zum Zmittag, Friichte
oder Gemuse als kleiner Snack zwischendurch, ein Stick Kuchen zum Zvieri und zum Znacht
ein grosses belegtes Baguette. Die Produkte werden taglich frisch zubereitet und in der Schweiz
hergestellt. Miesli und Sandwichs im Volg kommen unter anderem vom Dorfbeck.

Datteltomaten,
Snackgurken oder
Radieschen im
cleveren Becher.

Volg-Kundin Nora Miiller
geniesst ihren Big-Shaker-Salat
«Californiay direkt vor dem Volg
Wangen.

§ Feine Patisserie wie die Erdbeer-
' schnitte fiir den sissen «Gluschty.

\ - Von salzig bis siss:
Kartoffelsalat, Wurst-Kése-

‘_——_______J Salat und in mundgerechte
i Stiicke geschnittene Friichte.

Was ist Convenience?

Vom englischen Wort convenient (dt. bequem) abgeleitet, stehen Convenience-
Produkte fiir Genuss ohne Aufwand, da sie zum Sofortverzehr geeignet sind.
Diverse fixfertige Big-Shaker-
Salate wie «Toskanay, ein
Mischsalat mit Nudeln, Oliven,
Cherrytomaten und Kése.

Frisch-Convenience-Produkte befinden sich im Kiihlregal. Auch Fertigmenis,
die nur noch erwarmt werden mussen, gelten als Convenience-Produkt.
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“‘ Weinerlebnis

Blassgelb und elfenbeinfarbig sind der Fendant AOC Valais
Blanc d’Amour und der Appenzeller Balance nicht nur
optisch ein leichtes Sommerpaar.

risch und siiffig. So muss er sein, der
Fperfekte Sommerwein. Ob zum Apero

an der Frischluft, zur kalten Platte
beim Jass oder zu einem leichten Fisch-
gericht: Der Fendant AOC Valais Blanc
d’Amour gehort jetzt in jeden Kihlschrank.
Und sollte die eine oder andere Flasche den
Sommer Uberdauern, darf man sich heute
schon auf den Winter freuen. Als typischer
Walliser begleitet er auch ein Fondue oder
Raclette optimal. «Kihlen, aufschrauben
und geniesseny, schreibt die renommierte
Weinautorin Chandra Kurt im «Weinseller
2013). Fir sie ist der Weisswein eine «pure
Gaumenwohltaty und steht fiir «modernes
Wallis mit buntem Flower-Powery. Fiir die-
ses Weinschaffen gibt es von der Wein-
expertin hohe 17 Punkte und einen Stern flr
ein speziell herausragendes Preis-Leis-
tungsverhéltnis obendrein.

Appenzeller Leichtgewicht
Fir alle Geniesser, die Wert auf eine ausge-
wogene Erndhrung legen, eignet sich der
Appenzeller Balance. Das Leichtgewicht un-
ter den Appenzeller Kasen wird mit teilent-
rahmter Milch hergestellt und weist daher
einen reduzierten Fettgehalt auf. Das macht
ihn nicht zuletzt auch leicht bekémmlich
und zum idealen Sommerkase. Seinen un-
verwechselbaren Geschmack erhélt er, wie
jeder Appenzeller Kése, durch die geheim-
nisvolle Krautersulz, mit der er wahrend der
mindestens sechswochigen Reifezeit ge-
pflegt wird. Leicht und frisch prasentiert
sich der mildwlrzige Kése auch optisch mit
seiner weiss-hellblau-roten-Etikette. Zusam-
men mit dem Fendant AOC Blanc d’Amour
bildet er ein Paar, das man Schluck fur
Schluck und Biss flr Biss als grosse Som-
merliebe bezeichnen darf.

*

u-nzgf f‘nr'

J"’_
5 E A A

1. Fendant AOC Valais
Blanc d’Amour 2011
Schweiz

2. Marqués de Riscal Rueda
2012

Spanien

3. Watermark

Chenin Blanc-Colombard 2011
Sudafrika

4. Zweigelt
2011
Osterreich

5. Nero d’Avola Terre Siciliane IGT
2012
Italien

6. Cotes du Roussillon AOC
Vieilles Vignes

2011

Frankreich

7. Marqués de Riscal Reserva
Rioja DOCa 2007

Spanien

8. Watermark Shiraz-Merlot

2010
Sudafrika



Den Appenzeller Balance bezieht Volg vom 1956
gegrindeten Familienunternehmen Hardegger Kase
in Jonschwil (SG). Inhaber Josef Hardegger und sei-
ne Mitarbeitenden wie Produktionsleiter Roman
Engeli (Foto) setzen téglich all ihre Leidenschaft und
ihr handwerkliches Konnen flr die Herstellung, Pfle-
ge, Weiterverarbeitung und Konfektionierung von
Schweizer Halbhart- und Hartkdse ein. Verarbeitet
werden in der einstigen kleinen Dorfkaserei, die
heute zu den bedeutendsten Kaseproduktionsstat-
ten der Schweiz zahlt, jeden Tag rund 7000 Liter
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Charakter Trinken Passt zu Pkt. ;

Helles Gelb. Intensiver Duft nach Lindenbliiten,
sehr mineralisch. Fruchtbetont am Gaumen,
harmonisch mit schéner Vitalitat

Blasses Gelb. Duftnoten von tropischen

Wein

Mittleres Gelb. Aromen von exotischen
Friichten. Weicher Auftakt, erfrischend im
Abgang

und einem Hauch von Gewiirzen

Dichtes Rubinrot. Lieblicher Auftakt mit

geschmeidig

von Gewiirzen

Kirschfarben. Nuancen von reifem Obst,
Friichten und Leder, wiirzig und vielfaltig,
langer Abgang

Dunkles Rubinrot. Komplexe Aromen von
schwarzen Beeren, Lorbeer sowie dezente
Rdstaromen von Mocca und Caramel

Jung trinken, Aperitif, Siisswasserfisch, 17*

bis 3Jahre,  Fleisch- und Wurstwaren, Kdse,

bei8-10°C  Raclette, Fondue

Jung trinken, Fisch, Meeresfriichten, kalten
Friichten, dusserst frischer und ausgewogener ~ his3Jahre,  Platten, Poulet, Schinken,

bei8-10°C  Teigwaren

Jung trinken, Pouletgerichten, Weichkadse, 16

bis 3Jahre,  krdftigen Meeresfischen, als

bei 8-10°C  Aperitif :
Kraftiges Rubinrot. Komplexe, intensive Nase ~ Jung trinken, Osterreichischen Spezialitaten ~ 16,25*
mit Aromen von schwarzen Kirschen, Holunder  his 3Jahre,  wie Grostl, Wienerschnitzel, :

bei 15-17 °C  Fleischknddel; Rehschnitzel,

Hartkdse

Bis 4 Jahre,  Rotem Fleisch, reifem Kase,
Beerenaromen und Gewiirzen, vollmundig und ~ bei 18 °C Wild
Tiefes Granatrot. In der Nase Aromenvonroten  Bis4Jahre,  Saucengerichten, Fleischpaste- 16,5
Friichten und Leder, am Gaumen starker Ansatz  hei 18 °C te, Wildschwein

Bis 7Jahre,  Hartkdse, Gefliigel, rotemund 17,75

bei16-18 °C grilliertem Fleisch, Braten,

Eintopf
Bis 4 Jahre,  Grillparty, Spareribs, Wild, 16,25
bei16-18 °C Straussenfilet, kraftigen

Toggenburger Milch.

Saucengerichten

.....................................................................................){....
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H I /\rzah Ger-Karton
i FENDANT AQC VALAIS BLANC D'AMOUR,
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Weinnotizen

sle Dartywein it loicht: W

Der ide: timale Be

Meine Bestellung
Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:

H 75 cl statt Fr. 63 nur Fr. 49.80

H I /\nzah) 6er-Karton
i MARQUES DE RISCAL RUEDA,

Name

b 75 cl statt Fr. 77.40 nur Fr. 57.60

i 75 cl statt Fr. 45.- nur Fr. 33.-

H I Anzahl Ger-Karton
8 NERO D'AVOLA TERRE SICILIANE IGT,
B 75 cl statt Fr. 55.80 nur Fr. 41.40

H Bl /nzah Ger-Karton
COTES DU ROUSSILLON AOC VIEILLES
i VIGNES, 75 cl statt Fr. 59.40 nur Fr. 47.40

B /\nzah Ger-Karton
WATERMARK CHENIN BLANC-COLOMBARD,
H 75 cl statt Fr. 53.40 nur Fr. 39.—

S I /\nzahl Ger-Karton
B MARQUES DE RISCAL RESERVA,

Vorname

I /nzahl Ger-Karton Strasse/Nr.

i ZWEIGELT,

PLZ/0rt

Telefon

Datum

Unterschrift

75 cl statt Fr. 125.40 nur Fr. 93.60

H I /\nzah Ger-Karton
Bl WATERMARK SHIRAZ-MERLOT,
B 75 cl statt fr. 57.- nur Fr. 41.40

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl ahgeben.

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

Diese Aktion gilt vom 3. bis 29. Juni 2013,

Diese Aktion gilt vom 3. bis 29. Juni 2013, solange Vorrat.

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

solange Vorrat.
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I nmitten von saftigen Wiesen hoch ber b
der Gemeinde Wattwil (SG) liegt Heiters-
wil. Eine Aussengegend, die nur aus ein
paar Dutzend Bauernhéfen besteht. Herzig
und Uberschaubar ist auch die Produktions- //
statte der Chaserei Molke. Gerade mal vier
fleissige Hande flllen vier bis finf Mal wo-
chentlich die 1600 Pet-Flaschen pro Tag ab.
Sie gehoren Kadsermeister Max Schlapfer
und seiner Mutter Fridy. Behilflich ist dem
eingespielten Team eine einzige Maschine.
Frihmorgens bei der Produktion des Toggi
Bergkdses gewinnt Max Schlapfer die wich-
tigste Zutat fir die fruchtige Molke. Die beim
Kasen anfallende Flussigkeit, die sogenannte
Schotte, bildet die Basis fir das erfrischende
Getrank.

Topfrisch in die Flasche

Direkt nach dem Kasen wird die Molke mit
dem Fruchtkonzentrat gemischt und abge-
flllt. «Dass die Molke topfrisch und noch
warm verarbeitet wird, macht unser Molke-
Getrank so besondersy, verrat Geschaftsfiih-
rer Marco Zlger. Hinzu kommt der typische

Dorfkaserei-Charakter: «In  Grossbetrieben » '
wird die Molke oft aus der Quark- und nicht Im Volg-Kiihlregal steht das coolste

wie bei uns aus der Kdseproduktion gewon- Sommergetrank: Die Chéserei Molke
neny, so Ziger. Ein Gewinn ist die Molke auch aus dem Toggenburg ist fettarm,

flr den Kér‘per: Das erfrischendg Getrank ist fruchtig und erfrischent.
fettarm, reich an wertvollen Mineralstoffen F

und enthalt keinen zusatzlichen Zucker. Ein
Glas a 2,5 Deziliter zéhlt nur sommerlich
leichte 30 Kalorien.

Drei fruchtige Aromen

Im Volg ist die Chaserei Molke in drei Ge-
schmacksrichtungen erhéltlich: Mango-Ma-

racuja, Blutorange und Apfel. Letztere wurde

auf Anregung von Volg ins Leben gerufen und

ist noch einen Schluck schweizerischer als

die beiden anderen: In ihr stecken nur einhei-

mische Frichte. Die Milch fir alle Chaserei
Molke-Produkte stammt von den umliegen- \
den Bauernhofen, die Fruchtkonzentrate wer- ey 1. Direkt nach dem Kasen wird die noch 2. Die Pet-Flaschen erhalten die
den in der Schweiz produziert, ebenso wie warme Molke mit Fruchtkonzentrat «Typisch Schweiz — Typisch Volg»-

gemischt und in Pet-Flaschen abgefiillt.  Etikette. Die desinfizierten Deckel
werden von Hand aufgeschraubt.

die handlichen Pet-Flaschen mit Schraubver-
schluss.
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Was ist
«Typisch Schweiz —
Typisch Volg»?

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

ghaszre/ /|7<o/ke AIASt im ‘C&/g in den Marco Ziiger, Geschéftsfiihrer Appenzeller
eschmadckern Mango-Maracuja, Milchspezialitdten: «Volg ist unser grosster

- Blutorange und Apfel erhaltlich. Kunde. Zwei Drittel der Produktion geht an
die Dorfldden. Wir erleben Volg als sehr
fairen Partner, bei dem andere Werte als

der Preis im Vordergrund stehen.» I
——

Klein und familiadr

Bis 2011 fiihrten Fridy und Max Schlapfer die 1923 gegriindete
Kaserei Schlapfer in zweiter und dritter Generation. Dann suchten sie
einen Kaufer fir ihren Familienbetrieb und fanden ihn in der Appen-
zeller Milchspezialitaten AG von Marco Ziiger. Die Appenzeller Milch-
spezialitaten AG zahlt zehn Mitarbeitende, welche dem Betrieb seit
der Griindung im Jahr 2001 die Treue halten: je drei Kaser und Chauf-
feure sowie vier Aushilfen. Unter ihnen Kasermeister Max Schlapfer

3. Kdsermeister Max Schlapfer 4. Mutter Fridy Schldpfer verpackt die als Betriebsleiter und Fridy Schldpfer als helfende Hand. Auch bei

kontrolliert regelmdssig den pH-Wert fertige Chdserei Molke in Karton- Geschaftsfiihrer Marco Ziiger liegt die Verbundenheit mit dem

und den Geschmack der Molke. schachteln. Danach wird sie an Volg Produkt Kase in der Familie: Bereits Grossvater und Vater betrieben
geliefert. einen Kasehandel.

VoI
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Voll Korn,
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Hausmarke

So cool! Die neuen
Volg Cornets und
Volg Almond-Glaces
sind cremig und
knusprig zugleich.

it 66 Jahren fangt das Leben bei P Fp e
M Schlagersanger Udo Jirgens an. £ Y
Mit 6 plus 6 neuen Glaces beginnt ,

der Sommer bei Volg. Cool und knackig
sind sie alle: Bei den Volg Cornets ist es die
knusprige Waffel, bei den Volg Almond-
Glaces steckt der feine Biss in Form von

feinen Mandeln im Schokoladentiberzug. |

Aus Schweizer Rahm ks
Je drei Cornets Vanille und Erdbeer enthélt -‘_', :
das Multipack der Volg Cornets. Frischer = -
Schweizer Rahm bildet die Grundlage fir &
die cremige Vanille- und Erdbeer-Rahm- = =
glace der Cornets; natiirliche Aromen sor- |
gen fUr besonders viel Geschmack. Ein zart- =
schmelzender Pralinenspitz ist der Gipfel ~ S :
des Glace-Genusses beim Vanille-Cornet,

das Erdbeer-Cornet besticht mit einer - pgp— m—— t
fruchtigen Mitte und bei der Volg Almond- ':“ 2 T
Glace sorgt Vanille-Rahmeis fur die cremige A o=

Fille. Schlack du mir! Da ist wirklich fir
jeden Glace-Gusto etwas dabei.

6 Cornets ; ] : : ;
Fr.6.95 - [ Fé);ogn(l)
- . Aw : r.7.

Glace-Spass aus der Schweiz:
Volg Cornets Vanille und
Erdbeer sowie Volg Almond.

- l o, o
Alle Standorte und Offnungszeiten finden Sie unter www.volg.ch M‘u
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oises FeriegeBiet

«Portes du soleily verbindet uns mit Frankreich und ist ein Merkmal wie unser Glockenspiel und

Oisi TreiChLe.

welche zu besonderen Gelegenheiten lauten. Im Herzenﬁes Dorfs befindet sich auci : : . ; | g™

der wie unsere Treicheln ein schones Stiick Schweizer Tradition darstellt.

oiseVvoLG !

(auf Franzdsisch)
direkt auf dem Mobile
schauen. Alle Filme
auf www.volg.ch

i
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In Morgins geht es rasant auf

und ab: im Sommer auf dem

Mountainbike, im Winter auf
der Skipiste. Der familienfreundliche Walli-
ser Ferienort mit seinen hibschen Chalets
gehort zum schweizerisch-franzosischen
(Portes du Soleily. Ein Gebiet mit fast unbe-
grenzten Moglichkeiten: Biker erwarten hier
650 Kilometer Strecken und Freeride-Pisten,
Skifahrer konnen mit einer einzigen Karte
stolze 195 Bahnen und Lifte benutzen. Wer
das Wandergebiet jetzt im Sommer erkun-
det, wird mit herrlichen Aussichten belohnt.
Die Landschaft ist gepragt von den alles
Uberragenden «Dents-du-Midiy, saftigen Alp-
weiden und klaren Bergseen. Pflanzen-
freunde stossen zudem auf viele in der
Schweiz seltene Arten, darunter sogar Or-
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chideen. Seit Dezember 2011 gilt im Dorfla-
den in Morgins das Motto «frais et sympa:
Nachdem man in der Deutschschweiz be-
reits seit Jahrzehnten rund 550-mal «frisch
und frindlichy im Volg einkaufen kann, wird
das Konzept auch in der Westschweiz um-
gesetzt. Der Volg Morgins war der Erste,

«Unsere Kunden
decken sich im
Volg oft mit
Verpflegung ein.»

Blaise Krummenacher,
vermietet Mountain- und
Downhillbikes

der in der franzosischsprachigen Schweiz
eroffnet wurde. Auch das Label «Feins vom
Dorfy («Délices du villagey), unter dem loka-

le Spezialitaten erhéltlich sind, spielt hier
eine wichtige Rolle. Eine der Produzentin-
nen ist Antoinette Bellon. Aus der Milch ih-
rer Kiihe stellt sie im Sommer direkt auf der

«Wir schétzen sehr,
dass Volg unser
Dorf als Standort
gewdhlt hat.»
Antoinette Bellon,

Produzentin des «Feins
vom Dorfi-Jogurt

Alp das Jogurt Fenebet her und verfeinert
es mit saisonalen Frichten aus der Region.
Ein besonderes Spektakel findet dann zum
Jahresende am 21. Dezember statt: Am Tag
der Wintersonnenwende erklingen auf dem
(Place du Carillon de la Paix» mit dem mar-
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Volg ist seit Ja
stellt die neue
Dérfer, inre Beso
rinnen und Bew?
Anfang machen In d
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Neu auch als Film
Mit der aktuellen Kampagne g
noch naher ran:
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filmen portrati
konne

2011 der erste Volg der franzésischsprachi-
gen Schweiz eréffnet wurde.

kanten Glockenspiel die «Toupinsy. Bei der
klangvollen Tradition lauten die Mitglieder
der (Confrerie des Toupinsy unter der Lei-
tung von Pierre Joris mit grossen Treicheln
den Sommer aus und den Winter ein. Im
Gegensatz zu anderen Jahren ist die Zere-

«Unsere Treicheln
lduten zur Sonnen-
wende. »

Pierre Joris, Prasident
«Confrerie des Toupinsy

monie dieses Jahr einmalig: Zur Sommer-
sonnenwende im Juni lauten die Glocken
diesmal nicht.

agne 2013

hrzehnten im
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nderheiten uncd
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FILM SCHAUEN
UND GEWINNEN

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

Welcher erfolgreiche
Weltcup-Skifahrer stammt
aus Morgins?

A: Silvan Zurbriggen
B: Didier Cuche
C: Didier Défago

1. Preis im Wert von

Fr. 550.—

Zwei Ubernachtungen im Doppelzim-
mer mit Balkon fiir 2 Personen im Hotel
La Reine des Alpes, Morgins, Will-
kommensgetrank, 2 x Frithstiicksbuf-

Lockt im Sommer und Winter Feriengéste an:
Das Walliser Dorf Morgins, wo im Dezember

fet, 1 x 3-Gang-Dinner, Bademantel
und Hausschuhe im Hotelzimmer inkl.,
giiltig vom 12.7.-12.9.2013 (Reservie-
rung erforderlich)

2.—1 1. Preis im Wert von je

Fr. 33.—

Eine Tageskarte «Mountainbike>» von
Télémorgins fiir das gesamte Gebiet
Portes du Soleil

12.—3 1. Preis im Wert von je

Fr. 16.—

Eine Berg- und Talfahrt fiir 2 Personen
mit dem Sessellift von Télémorgins
| nach La Foilleuse

- Mitmachen & Gewinnen

. Online: bis 24. Juni 2013 unter

1 www.volg.ch/volg-magazine

| Per Telefon: bis 24. Juni 2013

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

Per SMS: Senden Sie bis

24. Juni 2013 ein SMS mit dem
Keyword VOLGS und dem Ldsungs-
buchstaben an 4636, fiir 90 Rp./SMS.
Per Post: Ldsung bis 20. Juni 2013
auf Postkarte (keine Briefe) an Volg
Konsumwaren AG, «Morgins»,
Postfach 344, 8401 Winterthur.

«Ich gehe téglich
in den Volg, we-
gen der frischen
Produkte und
dem ldchelnden
Personal.»

Patrick Lhuissier,
Volg-Fan und Skilehrer

Wie sehen die Toupins aus und wo wird das
(Feins vom Dorfy-Jogurt hergestellt? — Das
und mehr erfahren und horen Sie im franzo-
sischsprachigen Kurzfilm ber Morgins unter
www.volg.ch

Die Mitarbeiterlnnen der Volg Konsum-
_— g Waren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
£ . Keine Barauszahlung der Preise.

|
Es wird keine Korrespondenz gefiihrt.
“;__} Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
Ry
it - f
‘ ' "

Als «Délices du villagey («Feins
vom Dorf) gibt es im Volg
Morgins die Jogurts Fenebet.

i
|

VoI



"ﬂf“‘t; ﬁktueller Tipp

rinken Geniesser zu einem guten Essen
T in einem Schweizer Restaurant ein Glas
Mineralwasser, fallt die Wahl am liebsten
auf Henniez. Das hat eine Marktstudie zum
Thema (Essen & Trinken ausser Haus) des
Luzerner Marktforschungsinstituts «Am Pulsy
ergeben. Fir das Vertrauen, das seine Kun-
dinnen und Kunden dem Mineralwasser seit
uber 100 Jahren Schluck fir Schluck entge-
genbringen, mochte sich Henniez bedanken.
Das aktuelle Gewinnspiel (Henniez Iadt ins
Restaurant einy ist ein besonders feines Dan-
keschon: Ab sofort bis Ende Juli 2013 verlost
Henniez 200 Restaurantgutscheine im Wert
von je 50 Franken pro Tag. Total werden
20'000 Restaurantbesuche verlost. Damit
unterstiitzt Henniez die Schweizer Gastrono-
mie mit rund 1 Million Franken.

Einschreiben und mitmachen
Mitmachen ist so einfach wie sich ein Glas
Henniez einschenken: Unter www.henniez.ch
konnen sich Feinschmecker ab sofort ein-
schreiben und an der Verlosung teilnehmen.
Die gliicklichen Gewinner werden von Hen-
niez per E-Mail benachrichtigt und erhalten
einen personlichen, nicht Ubertragbaren
Gutschein fiir das Restaurant, das sie zuvor
ausgewahlt haben. Die Liste der teilneh-
menden Restaurants befindet sich unter
www.henniez.ch. Teilnahmeberechtigt sind
alle Personen ab 16 Jahren.

Erfrischend und
schmackhaft wird
der Sommer mit
Henniez: Beim
grossen Gewinn-
spiel werden bis

1 Ende Juli tiglich
200 Restaurant-

gutscheine verlost.

Prost und

en Guete!

Ein Dankeschén fiir Feinschmecker: Beim grossen
Gewinnspiel «Henniez lddt ins Restaurant einy werden
taglich Gutscheine im Wert von 50 Franken verlost.
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Seit iiber 100 Jahren beliebt

Seit 1905 wird Henniez im Herzen der Waadtlander
Broye in Flaschen abgefiillt. Damals wird das natir-
liche Mineralwasser sogar in Apotheken als Heilmit-
tel verkauft. Weil das Mineralwasser die Domane
und den Wald von Henniez durchfliesst, haben Natur
und Baume in der jahrhundertealten Geschichte des

Getranks stets eine massgebende Rolle gespielt.

{ HENNIEZ |

Frrrresssusd

Mineralwasser fiir jeden Typ:
Henniez rot (stark kohlensé&ure-
haltig), griin (prickelnd) und

blau (ohne Kohlenséure).



Die starksten
Hauptrollen aller Zeiten!

Ab sofort in lhrer Kiiche und ab 20. Juni in allen Kinos.

© Disney/Pixar. www.disney.de

Egal, wie nass es wird: Plenty ist so reissfest
wie kein anderes — durch seine Aqua-Zellen.

Das STARKSTE Haushaltstuch Kinostart 20.06.2013
bei nasser Verwendung www.plenty.ch

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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Fribourger Nidle und

Walliser Wurzeln

Frau Guillebeau, Sie stellen eine Walli-
ser Spezialitdt vor. Welchen Bezug ha-
ben Sie zum Wallis?

(Meine Eltern sind Walliser. Ich bin jedoch in
Bern aufgewachsen. Aber wir haben immer
noch viele Verwandte im Wallis.»

Was mogen Sie am Gemiisekuchen
Cholera besonders?

tAbgesehen vom guten Geschmack, dass es
ein altes Gericht mit Geschichte ist. Und es
lasst sich mit dem Zubereiten, was man zu-
hause oder vom Vortag Ubrig hat, wie
Gschwellti oder restlichen Raclettekadse.»

Welche Gerichte mogen Sie noch?
(Meine Kinder lieben meine Alplermaggro-
nen. Grundsatzlich koche ich gerne wahr-
schaft und saisonal. Auch Restekiiche mag
ich sehr.y

Was mdgen Sie am Volg Tafers?

«Das kleine, feine Ambiente, das personliche
Einkaufen ohne grossen Rummel, die Freund-
lichkeit und dass ich hier lokale Spezialitaten
wie Greyerzer Nidle bekomme, die ich anders-
wo nicht erhalte.»

Macht sich an ein Gericht mit Geschichte:
Sonja Guillebeau (37), Coiffeuse und

A . Juni jeweils am Sonntag um 17.30 Uhr. Oder
Mutter von drei Kindern aus Tafers (FR). g g

erzeit im Internet unter
.0isichuchi.ch

28-29

Sonja Guillebeau kocht:
«Cholera»

Lutaten fiir 4 Personen:

60 g Speckwiirfeli in einer Pfanne
kurz anbraten. 1 grosse, gehackte
Zwiebel und 300 g in feine Ringe
geschnittenen Lauch dazugeben, mit
dem Speck diinsten, mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen, etwas
abkiihlen lassen. 200 g Gschwellti
vom Vortag schélen, in feine
Scheiben schneiden. 2 geschdlte,
entkernte Apfel in Schnitze, dann in
diinne Scheiben schneiden. 150 g
grob geriebenen Raclettekdse mit
Apfeln, Gschwellti und gediinstetem
Gemiise in einer Schiissel vermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Backofen auf 200 °C
vorheizen. Eine Springform
aushuttern, mit Mehl bestauben.
500 g Kuchenteig in ein grésseres
Stiick (°/5) und ein Kleineres Stiick
(1/5) schneiden. Beide Teigstiicke

ca. 3 mm diinn auswallen. Grosseres
Stiick in die Teigform legen. Fillung
daraufgeben. Kleineres Teigstiick
darauflegen. Uberlappende
Teigrander des Deckels abschneiden.
Teigrand des Bodens iiber den
Teigdeckel legen, mit einer Gabel
andriicken. Deckel einstechen, mit
Eigelb bestreichen. In der Ofenmitte
ca. 45 Min. backen.

Lubereitung: 25 Min. + 45 Min.
backen.

Die «Qisi Chuchi-Folge aus Tafers (FR)
lauft am:

Erstausstrahlung Fr, 28.6.,
18.20 Uhr. Die Sendung wird
regelmassig wiederholt.

ele Siidostschweiz

)
VOI9



Crill~-Raffinessen
garanticrt kostlich

Leicht und bekommlich - das ist
unser Motto fiir diesen Grillsommer.
Mit diesen leckeren Produkten wird
jedes Grillfest zu einer Party fiir

den Gaumen.

NEU im
Sortiment

Poulet Jagersteak mari- Pouletbrust - Minuten-
niert saftig, leckerleicht Schnitzel mariniert
mit einem Hauch aromatisch, zart — fiir
Westemn alle Liebhaber des
leichten Grillens

Das Fle

Grillie

Gabel

der Saft a
Grillzange oder Gt
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DAS THEMENHEFT IM «OISE LADE» 06/13

Mit Feuereifer geht es jetzt an den Rost.
Von Fleisch bis Fisch zeigen wir Ideen,
] mit denen Sie beim Grillieren brillieren.

ie Beilagen sind zubereitet und
D bis zum Grillfestmahl erst einmal

feine Nebensache. Jetzt heisst es:
«Ran an die Grilladen!» Ein heisses
Rezept folgt dem anderen; coole Tipps
und kiihle Getranke sorgen in der Hitze
des Grill-Gefechts dafiir, dass nichts an-
- brennt. Auf dem Grill landet bei unserem
feurigen Festival alles, was das Fein-
schmeckerherz begehrt — von Fleisch
tiber Wiirste und Fisch bis Kase. Auch
Marinaden und einfache Ideen fiirs
Grillieren unterwegs fehlen nicht. Und
wer jetzt noch wie auf glihenden Kohlen
sitzt und nur noch losfeuern mochte:
umblattern, anfeuern und zubeissen!
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G Neu im Sortiment sind die
E | Volg Familienpreis-Poulet-
Oberschenkel. Mehr lber die

Madlen Schranz aus Uttigen. - o M heisse Neuheit au}“‘49.h

Bereit zum Anfeuern: die Bernerinnen
Melanie und Gabi Streit mit Freundin DD

=

. J -,.__-u.t.
L

b
i -

. - ,; |

Heiss auf

Grill-l=leisch

Der panierte Emmentaler und
die «Zibele-Chuschty machen
ihn bérenstark.

Das Rezept fiir den Bern-Burger finden Sie ab Seite 63 oder unter www.volg.ch/rezepte/
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Saigon-Dip
Fiir 4 Portionen:
5 EL Sojasauce in eine Schiissel
My % geben, 2 geschdlte Knoblauch-
A F ¥ zehen dazupressen, 1 Stiick fein
'hh "'__ S geriebener Ingwer und 0,5 Glas .ﬁ-'-
Meerrettich dazugeben, alles gut
vermischen. Mit 1-2 EL Wasser bis
zur gewiinschten Konsistenz
Y verdiinnen.

Schweinsfilet gefiillt mit Rot-
weinpflaumen und Frischkase

Fiir 1 Filet:

5 Dorrpflaumen iiber Nacht in 1 dI

Rotwein einlegen. 150 g Frischkdse

mit 1 EL gehackten Krdutern,

1 EL Paniermehl, 1 kleinen, gehack-

ten Zwiebel und den abgetropften,

kleingehackten Pflaumen

- Garzeiten Schweinefleisch vermischen; mit Salz und Pfeffer
Steaks, je nach Dicke . . . .beidseitig je 3-5 Min. " abschmecken. 1 Schweinsfilet der
Koteletts, je nach Dicke. . .beidseitig je 4—6 Min. Lange nach mit einem Messer
Platzli, je nach Dicke . . . .beidseitig je 1-3 Min. einschneiden, 6-8 Sch. Bratspeck
Filet, je nach Dicke . . . . . 10-14 Min. auf einer Klarsichtfolie auslegen,

Schweinsfilet mit dem Einschnitt

nach oben darauflegen. Frischkdse-

Fiilllung gleichmdssig im Einschnitt

1 verteilen. Speck mit Hilfe der

Klarsichtfolie satt um das Filet

| rollen, Folie entfernen. Mit

d Kiichenschnur zusammenbinden.

Auf dem Grill scharf anbraten,

| danach bei schwacher Hitze gar

ziehen lassen (Grillzeit ca.

40-60 Min.; die Kerntemperatur

sollte 60 °C erreichen).

Tipp: zu grilliertem Pouletspiess
mit Ananas servieren.

¥ 4

e
e

Garzeiten Poulet ]
‘Schenkel, ca. 200 g . . . . . 40-45 Min.
Briistli, ca. 120—180g. . . . 10-12
Poulet ganz, ca. 1,2 kg . . .60-90
Fliigeli & %. . W . o400 15 Min.

Vier von vielen raffiniert marinierten
Fleischspezialitaten: Schweizer
Pouletbrtiistli mit Texas-Marinade,
Lammnierstiick mit Provengale-
Marinade, Westernporc-Steak mit
BBQ-Marinade und Rindsentrecéte
mit Pfeffer-Marinade.

VoI



Die beliebtesten

Barbecue-Gewiirze
@““ M@Ltes ’ aus den USA

Master Grill Mates fir

the flame

~ Master Grillmeister

the flavor ‘

in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich

i T v
'_ .l"'l.‘__-.
.‘?

ity gl

Besuchen Sie uns auf f

Hallo Sommer

ZIP Anzundh!fen sind ideal fur
jede Grillparty...




MEHR ZUM THEMA: GRILLIEREN

g i

Grillgewtrz-Mix

Fiir ca. 1 kg Fleisch:

2 EL Paprika, 1 TL Cayennepfeffer,
1 TL grob gemahlenen Pfeffer,

1 TL Currypulver, 1 TL getrocknete
Krauter, 1 TL getrockneten und
gemdrserten Rosmarin und

1 EL Meersalz in eine Schiissel
geben, gut mischen. Grillgut damit
dick einreiben.

Gr:!!aden ~

————

..""""‘ m

et
" P

Krauter-Knobli-Marinade

Fiir ca. 1 kg Fleisch oder Gemiise:
2 d1 Olivendl, 2 TL Honig, 1 EL Senf
und 2 gepresste Knoblauchzehen in
. eine Schiissel geben. 1 Biischel
Krduter aus Rosmarin, Oregano,

A2 GE

Majoran und Thymian mit einer r
‘ Kijchenschnur.zusamrnenbinden; ! Gut Grillfleisch will Weile haben. Gerade  Marinaden der Ernst Sutter AG, welche
Marinade damit aufrihren und wenn man ihm mit einer raffinierten  das Grillfleisch fiir die Volg-Laden liefert,

Krduterbund darin etwas ziehen
lassen. Krauterbund auch zum
«Einpinseln» des Grillguts verwenden.

Marinade einen besonderen Gusto verlei- bieten fiir jeden Gusto etwas: «Indianery ist
hen mochte. Bereits einen Tag vorher sollte  extra-feurig mit Paprika, «BBQw kraftig und
das Fleisch mit der Wirzmischung einge- rauchig, «Pfeffer» sorgt fiir eine pikante
pinselt werden, damit es richtig schmack- Note, «Provengal» mit feinen Krautern ver-
haft und noch zarter wird. leiht einen mediterranen Geschmack und
«Texas» besticht mit einer ausgewogenen

Aroma mit Abwechslung Gewiirzmischung mit einem Hauch Curry
Wer lieber subito losgrilliert, muss auf star- und Muskatnuss. Diesen Sommer neu:
ke Aromen nicht verzichten. Bei bereits «Cognacy, die edelste Marinade mit ech-
grillfertig marinierten Spezialitaten konnte tem Cognac, und «Knoblauchy, der extra-

" Sommerneuheiten bei  § s die Wirze bereits optimal einziehen. Die vagante Knoblauchgenuss.
bereits mariniertem | &S
Fleisch: Cognac- und.
Knoblauchsteaks.
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in roher Cervelas mit Brot und Senf und

fertig ist das «Waldfesty. Als solches be-
zeichnet man die einfachste Art, die beliebte
Briihwurst zu verspeisen. Wer sein Grillfest
in den Wald oder an einen der zahlreichen
schonen Grillplatze in freier Natur verlegt,
ist mit Wiirsten grundsatzlich gut bedient.
Sie lassen sich gut mitnehmen, einfach auf

Bratwurst-Wraps
Kdnnen bequem von Hand
gegessen werden. Dazu
passen die Beilagen des
Grill-Meniis «Héhenfeuery
aus der Kiiche aktuell.

einen Stecken spiessen und nach dem Gril-
lieren bequem von Hand essen.

Einfach aufgepeppt
Soll das Grill-Mahl tber die knusprig braun
grillierte Wurst hinausgehen, sind mit weni-
gen weiteren Zutaten im Handumdrehen
raffinierte Gerichte gezaubert. Die Brat-

Rz

wurst erhalt im Tortilla-Mantel einen neuen
Auftritt und der Cervelas hat mit Schlan-
genbrot und Speck den Dreh fein raus.
Eine praktische Beilage ist der Salto-Salat,
der sich durch kraftiges Schiitteln direkt
im Gefrierbeutel anmachen lasst. Die sper-
rige Salatschissel kann man also getrost
zuhause lassen.

«Salto-Salat»: Schiittelsalat
im Sack

4 Plastikbeutel oder wiederver-
schliesshare Gefrierbeutel
bereitlegen. In einen Beutel 4 grosse
Handvoll geriisteten Blattsalat
geben. In den zweiten Beutel 1 in
Schnitze geschnittenen Apfel, 5in
Scheiben geschnittene Radieschen,
0,5 gehobelten Fenchel und den Saft
von 0,5 Zitrone geben, vermischen.
In den dritten Beutel eine Handvoll
Brotwiirfel, 2 EL gehackte
Baumniisse und 1 EL gehackte
Kiirbiskerne geben. 1d1 01, 0,5 d
Essig, 4 EL Naturjogurt und 1 TL Senf
| gut vermischen, mit Salz und Pfeffer
-'i wiirzen, in ein dichtes Gefdss fiillen
undin den vierten Beutel packen.
Vor dem Genuss Gefdss mit |
. Salatsauce aus dem Sack nehmen, |
t ' Inhalte der 3 Salat-Sackchen auf alle
vier verteilen, Sauce dazugeben,
etwas Luft hineinblasen, gut
verschliessen und schiitteln.

—




Als passionierte Lagerkéchin
grilliert Gabi Streit mit ihren
Schiitzlingen gern auch
einmal in der freien Natur
am Lagerfeuer.

Grillgenuss zum
Mitnehmen: Knob-
lauchbaguettes,
Antipasti wie
getrocknete Tomaten
und Teufelshérnli,
diverse Wiirste sowie
praktische Kartonteller
und Trinkbecher.

Cervelas-Schlangenbrot-
Spiess

Fiir 1 Spiess:

1 Cervelas halbieren und jede Halfte
vierteln. 4 halbierte Specktranchen
um je ein Stiick Cervelas wickeln.

1 rechteckig ausgewallter Pizzateig
in Streifen schneiden, Wurststiicke
mit etwas Abstand auf einen
Grillspiess stecken. Mit Pizzateig
umwickeln. Cervelasspiess iiber dem
Feuer rundum grillieren, bis der
Pizzateig ausgebacken ist.

Tipp: Der Pizzateig ist gar, wenn

beim Dranklopfen ein Ton erklingt. \inles
Das Rezept fiir die Bratwurst-Wraps finden Sie ab Seite 63 oder unter www.volg.ch/rezepte/ uﬁu
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~ Sommerbier

Fiir 1 Liter:

5 dl kaltes Bier und 5 dI Stissmost in Fl .
einen Krug fiillen, 5-6 Sch. Zitrone L

und 5-10 Eiswiirfel dazugeben, 1

sofort servieren.

ie Sonne warmt, die Kohle gliiht, die

Kehle brennt: Ein kihlender Drink
kommt jetzt so gelegen wie ein schatten-
spendender Sonnenschirm. «Hugo» hiess
der fliissige Hit im letzten Sommer. Darum
machen wir dieses Jahr alles anders und
sind «nicht ganz Hugo». Die neue Drink-
Kreation ist ebenso siiffig wie ihr bekannter
Namensvetter, trumpft jedoch mit selbst
gemachtem Basilikumsirup auf. Dieser
schmeckt als alkoholfreie Erfrischung auch
einfach mit Wasser angeriihrt. Dass Bier
und Slssmost ein schones Paar sind, be-
weist unser Sommerbier, und die kleinen
Grillfestgaste bekommen das optisch coolste
Getrank: eine fruchtige Melonen-Bowle.

i -v‘

«Nod ganz Hugo»:
.| Hugo mit Basilikumsirup

geben, 0,5 dI Citro dariibergiessen,
mit 2 dl trockenem Weisswein
auffiillen, 3-4 Eiswiirfel dazugeben,

Zutaten fiir 1 Glas:
P B 1 Spritzer Basilikumsirup in ein Glas

Tipp: mit Limettenscheiben und
Basilikumblattern garnieren.

Basilikumsirup

Zutaten fir 1 Flasche:
5 d1 Wasser mit 500 g Zucker
aufkochen, 10 g Zitronensdure
dazugeben, vom Feuer nehmen,

2 Bd. gewaschenen Basilikum
dazugeben, iiber Nacht ziehen lassen.
Sirup absieben, nochmals aufkochen
und in eine Flasche fiillen.

Tipp: Zitronensdure ist in Apotheken
und Drogerien erhaltlich.

Feuerloscher
fir die Kehle

Kids und kinderleicht angerichtet.
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Lachs vom Brettli

Fiir 4 Personen:
1 unbehandeltes, ca. 2 cm dickes

1 5td. wassern. 2 EL Limettensaft,

2 EL Weissweinessig, 2 EL Senf,

2 EL Honig, 2 EL gehackten
Schnittlauch, 1 TL Salz, 0,5 TL
Knoblauchpulver, 0,5 TL schwarzen
Pfeffer und 0,25 TL Cayennepfeffer
im Mixer gut vermischen.

0,5 dl Olivendl bei laufendem Mixer
dazugeben, weiterriihren, bis eine
glatte Masse entsteht. 2 Lachs-
tranchen oder -filets (total

ca. 500-550 g) saubern, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Bis auf die Haut
portionenweise einschneiden, aber
nicht durchschneiden. Mit der
Marinade dick einpinseln. Holzbrett
aus dem Wasser nehmen und 5 Min.
bei direkter Hitze auf den Grillrost
geben, bis es anfangt zu qualmen.
Lachs mit der Hautseite nach unten
auf Holzbrett legen und 20-25 Min.

3 i [ Ledernholz- oder Buchenbrett mind.

isch ist die perfekte Sommerspeise.

Leicht und fettarm fordert er auf feine
Weise die Bikini- und Badehosenfigur. Da-
rum hat er durchaus ofters ein Platzchen
auf dem Rost verdient. Zumal Fische in
jeder Hinsicht fiirs schnelle Grillieren ste-
hen: Im Gegensatz zum Fleisch bendtigt
die Marinade keine lange Einwirkzeit, da
Fisch Aromen innert Kiirze aufnimmt.
Auch bei der Zubereitung geht es in der
Regel rassig: Fischstiicke auf der ersten
Seite etwas langer grillieren, einmal wen-
den, kurz weitergrillieren und ab damit auf
den Teller. Ein Fischgitter, Alugrillschalen
und mit Ol bepinselte Alufolie sind wert-

volle Helfer. In ihr sind besonders zarte
Fischfilets gut aufgehoben.

Kase-Hits fiir den Sommer

Das Silberpapier eignet sich auch bestens,
um die Herzen von Kasefans hoher schla-
gen zu lassen. Kasewiirfel mit Gemiise
einpacken, wiirzen und schmelzen. Wie
beim Fleisch sind auch beim Kase bereits
raffiniert gewlirzte Grillkase-Spezialitaten
erhaltlich. Diese am besten bei massiger
Hitze am Rand des Grills zubereiten, damit
sie nicht aussen schwarz werden und in-
nen noch kalt sind.

Madlen Schranz ist startklar:

«Auf die Grillsaison freue ich
mich immer sehr.»

Bringen Abwechslung auf den Grill:
Forellenfilets aus dem Wallis, der
Grillkése Heisser Knaller und Feta
fiir ein griechisches Pfénnli.

Viele weitere Grill-Rezepte finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch
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Mit Frischkése und Gemdise
gefiillte Forellenfilets.

o
Gefischi,
2.0 ¥ 3 ést, gegrillt

Ufirmrg

UKLl

MuLLKrLE

4 kg
Kohlenwahl

Fiir kleinere Grilladen wie Wiirste eignet sich

Holzkohle, fiir Grillgut mit einer Garzeit von

iber 30 Minuten und langere Grillabende,

bei denen immer wieder etwas auf den Rost = o,

gelegt wird, sind Briketts besser geeignet. o : _ = LR Griechisches Pfannli

; J | Fiir 4 Personen:

200 g Feta und 2 Tomaten in Wiirfel
J schneiden, auf 4 Alu-Pfannchen
~ verteilen, mit je 3 Oliven garnieren,
| je 1 Pr. getrockneten Oregano und
| Pfefferaus der Miihle dazugeben. ‘
- Die Pfannli auf den Grillrost stellen |
' und grillieren, bis Tomaten und Feta |
weich sind. !

=

l o, o
Das Rezept fiir das Forellen-Sandwich finden Sie ab Seite 63 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u
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KALORIEN.  ZUCKER. PROZENT FLUUUGEL.

RED BULL ZERO CALORIES.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.
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- & Wettbewerb

WETTBEWERB

Was zeichnet die Toppits
Alufolie aus?

A: extra reissfest
B: besonders glanzend
C: speziell diinn

1 .—3. Preis im Wert von je

Fr. 1300.-

Ein Premium Kaffeevollautomat
Melitta Caffeo Cl

4.—6. Preis im Wert von je

Fr. 650.—

Ein kompakter Kaffeevollautomat
Melitta Caffeo Solo & Perfect Milk

7.—9. Preis im Wert von je

Fr. 420.—

Ein Holzkohle-Kugelgrill Weber
Master-Touch

=

="
- UrF C

Zwel wertvolle Helfer fiir
jeden Grillchef sind die

10 - 14. Preis im Wert von je

Fr. 150.- Toppits Alufolie und der
\a}szer;Hkurs mit den Profis von Zipper Allzweck-Beutel.

15.—20. Preis im Wert von je

Fr. 35.—

Eine Weber Grill-Bibel mit 320 Seiten
voller Tipps und Ideen rund ums
Grillieren

FrsEyn B
R w ~

ZIPPER i--r:'ﬁg

._!H.r-l:.'l-nulrl

-> Mitmachen & Gewinnen A
Online: bis 24. Juni 2013 unter
www.volg.ch/volg-magazine

Per Telefon: bis 24. Juni 2013 unter
0901 240 340, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie
Ldsungshuchstabe, Name und
Adresse auf das Band.

Per SMS: Senden Sie bis 24. Juni 2013
ein SMS mit dem Keyword VOLGW
und Losungshuchstabe an 4636,

fiir 90 Rp./SMS.

Per Post: Losung bis 20. Juni 2013
auf Postkarte (keine Briefe) an

Volg Konsumwaren AG, «Toppits»,
Postfach 344, 8401 Winterthur.

o

' ll--' —
Lol RS '-

li S
Qeel) Alufolie

Gehdren zum Grillieren wie die perfekte
Glut: der Toppits Zipper Allzweck-Beutel
mit Reissverschluss und die extra
reissfeste Alufolie von Toppits.

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

— . .,

42 -43

Zaubert auf Knopfdruck feinsten
Kaffee: der Premium Kaffeevoll-
automat Melitta Caffeo Cl.

y 4

affeedurst

nach der Wurst

onnenschein, gute Laune und etwas

Feines zum Bréateln: Eine Grillparty mit

Freunden oder der Familie ist schnell
organisiert. Das Grillglick komplett macht
die extra reissfeste und formstabile Alufolie
von Toppits. Durch die hitzebestandige Alu-
folie sind Fleisch, Fisch und Gemise auf
dem Grill vor dem Austrocknen und Verbren-
nen geschitzt. Im Kihlschrank bewahrt sie
das Grillgut ebenso wie die Beilagen vor Ge-
schmacksverlust. Und ist die Glut vergliht,
macht die Toppits Alufolie nochmals gliick-
lich. Denn das mihsame Reinigen des Rosts
kann man sich dank ihr ersparen.

Ruckzuck mariniert

Ein starker Partner bei den Vorbereitungen
firs Mahl vom Feuer ist der praktische
Toppits Zipper Allzweck-Beutel. Sauber und
schnell 1asst sich mit ihm Fleisch marinieren:
Fleisch hineingeben, Marinade dazugiessen,
Beutel mit dem Reissverschluss schliessen
und das Grillgut durch Drehen und Wenden
mit Marinade Uberziehen.

VoI



xiTTi JETZT KAUFEN UND
o GOLD GEWINNEN.

Preise im Gesamtwert von CHF 15°000.—

TEILNAHMEBEDINGUNGEN UND GRATISTEILNAHME AUF WWW.MEDAILLEDOR.CH

Unglaublich feuchiig
100 % matirlich

15;1‘

Die neue LeFruit, jetzt im Konfitliren-Regal



eat Keller begleitet die Kundinnen und

Kunden des Volg Berg (TG) knack-

frisch durchs ganze Jahr. Im Winter
liefert der Obst-, Gemuse- und Beerenbauer
Chabis und Nusslisalat, im Hochsommer
Auberginen, Zucchetti, Beeren und Zucker-
mais. Im Frihling und Friihsommer darf
man sich Uber Kopf- und Eichblattsalate,
Radiesli, Erdbeeren und Frihlingszwiebeln
freuen. Beat Kellers Produkte sind in der
Tat riesig: Der Uppige Kopfsalat leuchtet
in sattem Grin, die Radiesli sind gross

Feins vom Dorf

44 - 45

«Gutes Gemise
braucht Geduldy

Obst-, GemUse- und Beerenbauer
Beat Keller aus Berg.

gewachsen. «Gutes Gemise braucht Zeit.
Und wir hegen und pflegen es mit viel
Liebey, verrét er sein Gemise-Geheimnis.
Ausserdem bringt Beat Keller viel Erfahrung
mit. Bereits die Eltern waren im Obst- und
Gemdusebau tatig. Vor 25 Jahren hat er den
elterlichen Betrieb bernommen und setzt
zusétzlich auf den Anbau von Beeren.

Beliebte Frische-Stars
Die Volg-Kundschaft schatzt die ge-
schmackvollen Produkte aus dem Ort.

Produkte mit Lokalcharakter

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

«Wir essen

jeden Tag Salaty

Volg-Kundin Jeannette Stachel.

Fans von frischem
Gemiise: Beat Keller,
Jeannette Stachel mit
Tochter Joyce und
Caroline Brauchli,
Filialleiterin Volg Berg.

Typisch fiir den Kanton Thurgau ist der Apfelanbau. An der vitamin-
reichen «Opfelbar im Volg Berg im Eingangsbereich des Dorfladens
findet man eine reiche Auswahl an verschiedenen Apfelsorten von
diversen lokalen Produzenten.

Die «Feins vom Dorf»-Produkte sind
gefragt. (Die Kunden warten mit dem
Genuss von Erdbeeren, bis jene von hier
reif sindy, erzahlt Filialleiterin Caroline
Brauchli, die sich schon auf ihr Lieblings-
gemuse, die Zucchetti, vom Grill freut.
Eine begeisterte Konsumentin ist Jean-
nette Stachel. «Ich achte explizit darauf,
lokale Produkte zu kaufen. Ein Salat aus
Berg kommt bei uns taglich auf den Tisch.
Auch auf die Beeren freue ich mich
jeweils sehr, sagt sie.

VoI



stat.t:.r. 17.50 '
Fr13.90.

STELLA

D'ARG

Primitivo di Manduria Stella d’argento, 75 cl
ITALIEN

Edel und typisch
Tessin:

Grappa La Ticinella
Riserva, 500 ml

FARBE: intensives Dunkelrot

CHARAKTER: ausgewogen, fruchtig und gehaltvoll,
kraftige Fruchtaromatik mit dezenter Wiirze
TRINKREIFE: bis 5 Jahre, bei 16—-18 °C

PASST ZU: Risotto, Pilz- und Fleischgerichten, Kase-
platte, Schokoladendesserts mit hohem Kakaoanteil

statt Fr. 3.95

.3.55 ~

e

T
statt Fr. 4.95

4.45

Mitnehmen und Kraft tanken:

Balisto Raspberry,
8x20¢g 320 g

Offnen und aufstreichen:
Delicia Erdbeer-Rhabarber*,

ie Trauben des Primitivo di Manduria

Stella d’argento tun im Stiefelabsatz

ltaliens wahrend ihrer Reifezeit das,
was wir gern oOfters machen wirden: viel
Sonne tanken. Die Warme des Siidens gibt
ihm seine Intensitat und die tiefe dunkelrote
Farbe. Die Heimat des italienischen Rot-
weins ist Apulien, eines der altesten Wein-
baugebiete der Welt. Schon die Phonizier
und Griechen pflanzten hier vor rund 3000
Jahren Rebstocke. Der Primitivo di Manduria
Stella d’argento hat sich ein besonders gutes
Platzchen ausgesucht. Die Trauben wachsen
auf der Halbinsel Salento, wo die feinsten
Qualitéaten Apuliens herkommen.

Aromen zum Trdumen

Die Flasche Uberzeugt mit ihrem stattlichen
Gewicht, ihrer edlen Form und Etikette.
Geschmacklich begeistert der Rotwein mit
seinem Bouquet. Aromen von Beeren, Dorr-
friichten und Steinobst werden mit etwas
Wiirze von Vanille und Pfeffer begleitet und
durch dezente Rostaromatik erganzt. Seine
besondere Note erhalt der Primitivo di Man-
duria Stella d’argento durch die Lagerung
im Barrique. Stella d’argento, auf Deutsch
der Silbersterny, ist ein Wein, der Genies-
sern manche Sternstunde bescheren wird.

1.75

statt Fr. 3.15

Fr. 2.80 g

Driicken und wiirzen: Schiitteln und

Senf mild Mini Squeeze*, verfeinern:
290 g Shake Me French mit
Krautern*, 400 ml

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich
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Die Gesamtlosung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeiter der Firmen CeCo und Volg sind nicht 0 0
teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Mitmachen & Gewinnen
Online: bis 24. Juni 2013 unter
www.volg.ch/volg-magazine
Per Telefon: bis 24. Juni 2013 unter
0901 260 360, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie das Losungs-
wort, Name und Adresse auf das Band.
statt Fr. 6.40 Per SMS: Senden Sie bis 24. Juni 2013
Fr.5.75 statt Fr. 8.~ ein SMS mit dem Keyword VOLGK und
5 tatt Fr. 6.60 i i
o Fr.Zzo statt Fr. 6. Lésungswort an 4636, fiir 90 Rp./SMS.
' Fr'5.90 Per Post: Losung bis 20. Juni 2013
. # auf Postkarte (keine Briefe) an Volg
B Konsumwaren AG, «CeCo»,
Postfach 344, 8401 Winterthur.

Saisonal und tierisch gut:

Gourmet a la carte 4 Jahreszeiten*,
4x85¢g

Mild und minzig:
Listerine Zero*,

500 ml

250 ml

Eincremen und abduschen:
Nivea In-Shower Body Milk*,
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Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfiihrungspreise sind gliltig vom 3. bis 29. Juni 2013. M‘u
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WOCHENTLICH

Meet & Greet mit Shaqiri

Gemeinsame Reisen

OHNE ZUGESETZTE KONSERVIERUNGSSTOFFE.
SEIT 1886.

. 2
SHAREACOCACOLA.CH Share a é’@% with your

Teilnahmecode auf jeder 0.5L PET. Kein Kaufzwang. Gratisteilnahme unter 0848 808000. Teilnahmebedingungen auf www.coke.ch
© 2013 The Coca-Cola Company. Coca-Cola, the Contour Bottle and the Dynamic Ribbon Device are registered trademarks of The Coca-Cola Company.
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. Familienpreis

£

Schmeckt stark, macht stq
und Jan Miiller kauften bei
Volg Ottikon bei Kemptthal,

ol

6xca. 130g

F.9.90/kg

. . 1)
«: Die Teenager Enrique Zalo_tay (1
rMonika Dobmaier, Filialleiterin vom
fiir ihr Grillfest ein.

48 - 49

Die neuen Volg Familienpreis-Poulet-
Oberschenkel sorgen fiir noch mehr
Abwechslung im Grillsortiment.

egen seiner Haut, welche das
Fleisch vor dem Austrocknen
schitzt, zahlt der Schenkel zu

den saftigsten Stlicken des Huhns. Beson-
ders viel Fleisch am Knochen hat der Ober-
schenkel. Gleich sechs davon stecken in
einer Packung der neuen Volg Familien-
preis-Poulet-Oberschenkel. Und das Beste
daran: fein mariniert muss das Schweizer
Gefllgelprodukt nur noch auf den Grill
gelegt werden. Wie alle Pouletteile missen
die Oberschenkel gut durchgegart werden.

Damit die Haut zum knusprigen Hochge-
nuss wird und nicht verbrennt, die Ober-
schenkel bei nicht zu starker Hitze grillieren.
Auch Alugrillschalen sind nitzliche Helfer.

Knusprig, zart und saftig
Dann geht es ans Geniessen. Knusprige Haut
sowie zartes, gesundes und saftiges Fleisch
machen die Volg Familienpreis-Poulet-Ober-
schenkel zum absoluten Grill-Hit fir Klein und
Gross. Und preisgiinstig sind sie im Vergleich
zu anderem Grillfleisch erst noch.
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Besitos ist die erstklassige Wahl um jede
Feierlichkeiten zu beginnen und eine
h .. A
hervorragende Art ein Menii zu beenden % &
L]

Besitos rosé in kleineren Verkaufsstellen eventuell
nicht erhéltlich.

& STELLA
D’ ARGENTO

PRIMITTIVDO D I M ANDURIA

Stella d'argento steht i
fur einen Moment der =
Stille. Fiir jenen kost-

baren Augenblick, in

dem sich die Welt ein

wenig langsamer dreht,

in dem man mit einem

feinen Glas Rotwein

die Entspannung und

Ruhe geniesst.
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& Freizeit

. Aufhellung fiir Gemiit und Gaumen garantieren
unsere Freizeit-Tipps. Sie machen kulinarisch
Ferienstimmung und erweitern mit Spass den

Wein-Horizont.
ie das Sommerwetter auch wer-
den wird: Ein Hoch Uber dem Frei-
zeit-Kalender ist Geniessern auf

sicher. Eitel Sonnenschein steht dabei sogar
am Feierabend auf dem Programm: Bei den
neuen Volg-Kochkursen wahnt man sich
namlich wie im Stiden. Krduterduft liegt in der
Luft, wenn unsere Koch-Profis zum mediter-
ranen Backen laden und dazu passende Auf-
striche kreieren.

Farbenfroh wie die
Weinwelt: Die neuen
VOLG-Weinseminare
bieten fiir jeden
Geschmack etwas.

Vielseitige Weinseminare
Edle Tropfen statt Regentropfen prognostizie-
ren die VOLG-Weinseminare vom Spatsommer
bis in den Herbst. Lernen Sie auf genussvolle
Weise, wie Sie Ihren Weinkeller richtig einrich-
ten, Weinfehler erkennen oder Wein-K&se-
Traumpaare finden. Entdecken Sie die Vielfalt
der Dessertweine oder lernen Sie Grund-
legendes Uber Wein und Rebbau. Mit Wein-
o Degustationen, Happchen und Gleichgesinn-

. g, A
' SC hone Au SS]Chten I . ten schnellt das Stimmungsbarometer dabei

rasch in die Hohe. Alle Infos finden Sie auf

e [
Seite 53. Und wenn bei all den heissen Tipps
u r e nl e S S e r eine frische Brise an neuen Ideen notig ist —
- gonnen Sie sich kreative Kurzferien bei einem
4 L g NATURENA-Kurs.

iN

Kochkurs | Naturena Volgi & Volgine

Mediterrane Gebacke. Seite 55 Neue Kurse flr Kreative. Seite 57 Sauglatte Sachen! Seite 59




T'MEIN SIAR,
% NATORLICH IST.

feehimmel heisst Caffé Lattesso.

hochste Qualitdt
licht ein sauberes Offnen
Volg Kiihlregal.

«LATTES
WEIL

Der neu

In der Schweiz aus” ( Zutaten hergestellt, bie
ganz ohne kiinstliche Zusatzsto euartiger Verschlus
ohne Verschiitten. Kaffeegenus Anspriiche — jet

WEITERE INFORMATIONEN FINDEN SIE AUF WWW.lATTSSO.COM

100% natiirliche Zutaten - Feinste Schweizer Milch - Exquisiter Arabica Hochland-Kaffee - Aus frisch gebriihtem Espresso - Keine kiinstlichen Zum;ﬂscher Trinkdeckel
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->Weinfehler erkennen
Muss der Wein so schmecken oder
hat er womadglich einen Fehler? Beim
Vergleich mit verschiedenen préapa-
rierten Weinen lernen Sie Weinfehler
erkennen, erfahren mehr Uber die
haufigsten Weinfehler und deren
Ursache.

Wo: VOLG Weinkellereien, Winterthur
Wann: Do, 29.8.2013, 18.30-22 Uhr
Wer: Kursleitung Elke Rapp und
Horst Schafferus

Wie viel: Fr. 105.- pro Person

->Basis Weinseminar
an funf Abenden
Fundiertes Wissen Uber Rebbau,
Weinbereitung und -geographie.
Besichtigung der VOLG Weinkellerei,
umfangreiche Kursdokumentation.
An jedem Abend: Degustation von
12 Weinen, mit kleinem Imbiss.
Wo: In der Euelwies 34, Niederfeld,
Winterthur

Wann: Do, 7.11., 14.11,, 21.11,,
28.11,, 5.12.2013, 18.30-22 Uhr
Wer: Kursleitung Kurt Feser

Wie viel: Fr. 450.- pro Person

52-53
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>Kase & Wein
Kase und Wein sind fiir sich alleine
schon ein Genuss. Doch vereint sind
sie ein kulinarisches Erlebnis
seinesgleichen. Welcher Wein passt
aber nun zu welchem Kase?

Wo: Keller am Rank, Hori

Wann: Do, 31.10.2013, 18-22 Uhr
Wer: Kursleitung Matthias Kiindig,
Maitre Fromager und Kurt Feser
Wie viel: Fr. 95.- pro Person

B N
Wein-\Wissen &S

genussvoll erweitern g

&E -

" *~ Infos &
%'\ Anmeldung

: 2\
a ‘ * Zusétzliche Infos:
H

M\ Freizeit Weinseminare

->Stusses Gold
Entdecken Sie die Faszination der
Dessertweine und lassen Sie sich von
Spezialitaten aus verschiedenen
Provenienzen mit dazu passenden
Happchen verzaubern.

Wo: VOLG Weinkellereien, Winterthur
Wann: Do, 24.10.2013,
18.30-22 Uhr

Wer: Kursleitung Manuela Joho
Wie viel: Fr. 105.- pro Person

‘ i _
<
>Mein Weinkeller
Wir geben an zwei Abenden Tipps zur
Einrichtung Ihres Weinkellers. Lernen
Sie die richtigen Weinkombinationen
in Bezug auf unterschiedliche Géste,
Saisons oder Anlasse kennen. An
beiden Abenden: Degustation von ca.
12 Weinen, mit kleinem Imbiss.
Wo: VOLG Weinkellereien, Winterthur
Wann: Do, 21.11. und 28.11.2013,
18.30-22 Uhr
Wer: Kursleitung Ursula Reber
und Elke Rapp
Wie viel: Fr. 170.- pro Person

.

www.divino.ch
Anmeldung:
DIVINO, Kurswesen,

Postfach, 8401 Winterthur
Tel. 058 433 71 12,
| E-Mail: mailbox@divino.ch

oder heidi.zust@divino.ch




Jeder Tag verdient einen frischen Start.
Am besten gleich zum Frithstick:

mit LATTA , der Halbfettrmargarine,
die einfach frisch schmeckt

__und der Tag kann kommen!

Mehr zum Friihstiick: ‘
www.laetta.ch
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Ab in den Stiden? Ab in den Ofen! Der Kochkurs
«Mediterrane Gebéackey ist eine dufte Sache.

VORSCHAU
FERIENABEND AM FEIERABEND Reisen
Sie mit den dffentlichen Verkehrsmitteln
in den hohen Norden oder gar auf einen
anderen Kontinent. Marokko liegt fiir
einmal in Aarau, Siidafrika in Gossau,
Skandinavien in Qerlikon und Mexiko in
Wangen an der Aare. Sie haben die Wahl,
wohin Ihre 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 fiir Fisch! Wir zeigen
Ihnen, wie vielseitig kleine und grossere
Fische zubereitet werden kdnnen, und
erzdhlen Ihnen 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

HERBST IM GLAS Das Anrichten von
Speisen im Glas erobert die Kiichen.
Dass Sie kein Sternekoch sein miissen,
um eine grosse Glas-Show bieten zu
konnen, zeigen wir lhnen an diesem
Kurs. Von Vorspeise bis Dessert schaf-
fen wir Schicht fiir Schicht appetitliche
Kunstwerke aus saisonalen Produkten.
2. OKTOBER IN GOSSAU

16. OKTOBER IN AARAU

23. OKTOBER IN OERLIKON

29. OKTOBER IN WANGEN AN DER AARE

Alle Kurslokale sind bequem mit den
offentlichen Verkehrsmitteln und in
wenigen Minuten vom Bahnhof aus zu
Fuss erreichbar. Die Kurskosten inklu-
sive Apero, Essen, Getrdnken und Wein
betragen pauschal Fr. 130.- pro Person.
Anmeldungen ber die Volg-Home-
page oder direkt beim jeweiligen Koch-
studio — via Internet oder Telefon. Die
Rezepte werden den Kursteilnehmen-
den schriftlich abgegeben.
Aktualisierte Infos auf www.volg.ch
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Backen Sie mit!|

Gebiicke, die nach Siiden duften’

Aus frischen Krautern, Olivendl und weiteren
Zutaten aus dem Mittelmeerraum, kombi-
niert mit Schweizer Backzutaten und einer
kraftigen Portion Spass, entstehen an die-
sem Volg-Kochkurs spezielle mediterrane
Gebacke in aller Form. Allein schon der
Duft von Focaccia, Piadina, Olivenbrot oder
Grissini ist ein Hochgenuss. Dazu passende

«Mediterrane Gebdcke» bei...

f

&

4
COOKUK IN AARAU
MIT SUSANNEVOGELI:

1. Juli, 18.00-22.00 Uhr
www.volg.ch

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

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

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

! '. i

=

CULINEA IN OERLIKON
MITJONAS SCHONBERGER:

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

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

originelle Aufstriche zum Dippen und als
feiner Belag setzen dem Ganzen die Kro-
nung auf. Mit unseren Profi-Kdchen kriegen
Sie an diesem Abend so einiges gebacken
und zusammengemischt! Die mediterranen
Kreationen schmecken nach Ferien, pas-
sen perfekt zum nachsten Grillplausch und
eignen sich als feines Mitbringsel.

'

3
it J:'.-‘-_

PETER'S KOCHSCHULE IN
GOSSAU MIT PETER GACHTER:
15. August, 18.30-22.30 Uhr
www.peters-kochschule.ch
Telefon 071 383 2717

Peter's Kochschule,
Tellstrasse 4b, 9200 Gossau 5G
info@peters-kochschule.ch

VoI



Flaschenfriichte

vom Feinsten
Aktion vom 5. - 9. Juni 2013
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Freizeit Die Volg Erlebnishofe im Juli

Fricktal:

Schmucksteine schleifen

© Sa, 20.07.13, 9-13 Uhr*
© Sa, 20.07.13,14—18 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Erleben Sie die Faszination
der Steinbearbeitung. Mit einer einfa-
chen Technik, etwas Geduld und Aus-
dauer lassen Sie aus einem Flusskiesel
einen Schmuckstein entstehen. Die
Steine werden als Flachschliff tber fiinf
Arbeitsstationen mit immer feinerem
Schleifkorn bis zum Polieren bearbeitet.
Ihr Einsatz wird belohnt mit drei
Schmucksteinen, die Sie zusammen mit
einem Lederband, Halsreif, Drahtring
oder Kartenhalter mit nach Hause
nehmen konnen.

Teilnehmer: 10 Personen ab 8 Jahren
Mitbringen: Arbeitsschirze
[{leidung: Der Witterung angepasste
Arbeitskleidung, der Kurs findet in
einer Remise statt

Leitung: Herbert Sieber, Sariswil
Preis: Fr. 140.- pro Person, Mahlzeit
und Getréanke sowie das Material fiir
drei Schmucksteine inklusive

*inkl. 1 Std. fiir die Mahlzeit

NATURENA ‘

Schauspiel Natur - Naturnah erleban

Kreative

Seebachtal: Geflochtener
Tiirkranz aus Stroh

© Sa, 27.07.13, 9-13 Uhr*
© Sa, 27.07.13,14-18 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Huttwilen

Programm: Wie eine strahlende Sonne
schmiickt der aus Stroh geflochtene Tiir-
kranz jeden Eingang. Firs Strohflechten
oder Dekorieren eignen sich besonders
langhalmige Sorten mit kleinen Ahren,
die kunstvoll miteinander verflochten
und arrangiert werden, so dass wunder-
schone Objekte oder Gebinde entste-
hen. Unter Anleitung der Kursleiterin
kreieren Sie einen Tirkranz und lernen
weitere Flechttechniken beim Gestalten
kleinerer Strohgeflechte.

Teilnehmer: 18 Personen ab 18 Jahren
Mitbringen: Grosse Schere, stumpfe
Wollnadel, Stecknadeln, 1 Frottee-
Handtuch, 5 Wascheklammern
IKleidung: Der Witterung angepasste
Arbeitskleidung, der Kurs findet in
einer Remise statt

Leitung: Claudia Kinzi-Schnyder,
Maschwanden, www.getreidedeko.ch
Preis: Fr. 100.- pro Person, Mahlzeit
und Getrénke sowie das Material fir
Ihre Strohgeflechte inklusive

*inkl. 1 Std. fir die Mahlzeit

Volg

1. www.naturena.ch

| 2. Fricktal AG/Seebachtal TG/
3. Rubrik «Veranstaltungen»
058 433 54 09, Mo bis Fr, 8-12 und 13-17 Uhr
Konsumwaren AG, Kundendienst «Naturenay,

Werdenberg: Trendige
Sukkulenten-Arrangements

© Sa,06.07.13, 9%°-13% Uhr*
@ Sa,06.07.13,14%°-18% Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad,

9473 Gams

Programm: Zu jeder Jahreszeit eine
passende Dekoration sind die anspruchs-
losen Sukkulentenarrangements. Tilland-
sien, Echiverien und Sukkulenten sind
dusserst pflegeleicht und auch in der
Ferienzeit absolut problemlos zu halten.
Die Kursleiterin zeigt lhnen, wie Sie die
Sukkulenten mit Wurzeln, Schwemm-
holz, Schiefer, Steinen, Sand, Muscheln
sowie Perlen und Silberdraht zu ge-
schmackvollen Arrangements kombinie-
ren kénnen.

Teilnehmer: 14 Personen ab 14 Jahren
Mitbringen: Kleine Wurzeln, Treibholz-
stiicke sowie passende Gefasse, sofern
vorhanden

I{leidung: Der Witterung angepasste
Arbeitskleidung, der Kurs findet in einer
Remise statt

Leitung: Doris Marty, Biilach,
www.blueme-atelier.ch

Preis: Fr. 165.- pro Person, Mahlzeit
und Getranke sowie das Material fir
ca. zwei Arrangements inklusive

*inkl. 1 Std. fir die Mahlzeit

56 -

Gonnen Sie sich ein paar Stunden
Auszeit auf den NATURENA-
Hofen beim Schleifen, Flechten,
Gestalten und Malen.

Zugerland: serien malen
von Schwarz bis Weiss

© Fr, 26.07.13, 9-16% Uhr
© Sa, 27.07.13,9-16% Uhr

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

Programm: Moderne Bilder mit abs-
trakten Motiven passen zu jedem Ein-
richtungsstil. Die Kursleiterin ist eine
Kiinstlerin auf diesem Gebiet und zeigt
Ihnen, wie Sie Leinwande in Kunstwerke
verwandeln. In mehreren Schichten
gestalten Sie vier kontrastreiche Bilder
mit Linien, Flachen und Strukturen in
verschiedenen Grautonen. Zum Einsatz
kommen dabei auch Chinapapier, Tu-
sche, Asche, Kaffee und Dispersion.
Highlights in Rot lassen die Bilder
lebendig wirken.

Teilnehmer: 10 Personen ab 16 Jahren
Mitbringen: Wasserbecken, altes Frot-
tee-Handtuch, Wegwerfteller, Gummi-
handschuhe, breiten Metallspachtel,
flachen Pinsel (5 cm breit), Schaum-
stoff- oder Synthetikroller (ca. 5 cm
breit)

Kleidung: Der Witterung angepasste
Arbeitskleidung, der Kurs findet in
einer Remise statt

Leitung: Elisabeth Jacob, Hausen am
Albis, www.atelier-jacob.ch

Preis: Fr. 245.- pro Person, Mittages-
sen und Getrénke sowie das Material
flr Ihre vier Bilder inklusive

Werdenberg SG/Zugerland ZG

8404 Winterthtir
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Schwein schmeisst eine Party. Wie
viele Gaste tanzen mit?

dchwein gehabt!

Sicher hast du schon mal jemanden sagen horen: «Du hast
Schwein gehabt.» Es bedeutet: «Du hast Glick gehabt.» Die
Redewendung stammt vermutlich aus dem
Mittelalter. Damals bekamen die Verlierer
eines Wettkampfes als Trost-
preis ein Schwein. Mit diesem
mussten sie durch die Gassen
gehen — damit auch jeder sehen
konnte, wer verloren hatte. Doch
eigentlich war ein Schwein sehr
wertvoll. Und darum bedeutete es fir "I 3.9¥5 01 N3ZNVL §3 Bunsen
den Verlierer nicht nur Peinlichkeit,
sondern auch Glick.

Bild: Smokeyjo/iStockphoto.com

Bild: H. Krahl/Fotolia.com

Nac h" ® Als Erstes forme ich

aus Knete diese Teile: 1grosse, rosa
Scheibe

1 kleine, rosa
./SCheibe
2 plattgedrlckte,
ganz kleine,

" & weisse Scheiben

“\ 2 schwarze

Kugelchen

9 Dann bekommt das Schwein
Nasenlocher und einen Mund.
Die driicke ich ganz
| einfach mit dem

runden Ende eines
Essstabchens ein.

2 rosa Ohren (sie
sehen ein bisschen
aus wie Cornets)
Jetzt setze ich alle Teile zusammen!

Nun schiebe ich das Schwein zum Trocknen in den Backofen.

Al
£ DI (Die genaue Anleitung finde ich auf der Packungsbeilage der
Al IMa o ; Knete.) Sobald das Schwein trocken ist, lasse ich es auskihlen
ANtla p . . . -
G GE ,‘-':."-. und klebe es dann mit etwas Leim auf ein Magnet. Fertig! T,..-t..
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BRAUTRA.
SEIT 1

EINES FUR UNS.

Engagiert, verldsslich und
alles im Griff:
Einen von uns erkennt man leicht.
Am Charakter. Oder am Bier.
Eichhof - seit 1834 von hier.

Eichhof nur regional erhiltlich.

Feiner Teigwarensalat

fiir 4 Personen
¢ 500 g Teigwaren

(2-B. Fusilli)

« 1/2 Bund Schnittlauch
o 1 Zwiebel

o 1 gelbe Peperoni

¢ 1 rote Peperoni

o 2 Tomaten

o 3 CHIRAT Gurken

¢ 200 g Frischkése

o 3 EL KRESSI Essig
Krauter

o 3 EL Wasser
o Salz & Pfeffer

@ Teigwaren pissfest kochen,

@ Schnittlauch waschen, tro
schneiden. Zwiebel 6C
vierteln, entkernen
herausschneiden un

Frischkdse und

Zwiebelwlirfel und gut abgetrop
und Tomatenwiirfel vorsichtig u

Salz und Pleffer abschme

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

inei

n Sieb geben und abkiihlen lassen.

ckenschiitteln und in kleine Rollchen

halen und fein wiirfeln. Pepe

und wiirfeln. Tomaten
A wiirfeln. Gewlirzgurken fein wiirfeln.

KRESSI| Essig Krauter gla
fte Teigwaren dazugeben. Peperon

nter den Teigwarensalat heben, mit

cken. Den

roni waschen,
waschen, den Stielansatz

ttrihren, Schnittlauch,

oalat durchzighen lassen.
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@ Saisonim Volg

u Urzeiten speiste man mangels Be-

hausung und Esstisch zwangslaufig im

Freien. Die Lust aufs Essen im Freien
erlebte viele Jahrhunderte spater mit der In-
dustrialisierung ein Comeback. Den Anfang
machte der Adel, zum Beispiel in Frankreich.
Getreu dem Motto «Aufpicken (piquer) von
kleinen Dingen (nique)», zog man mit Korb
und Decke los und suchte sich ausserhalb der
stickigen Stadt ein schones Platzchen an der
frischen Landluft.

Eierschwammli im Eierkuchen

Gemeinsam auf einer Decke sitzen, von den
mitgebrachten Leckereien naschen und tro-
ckenes Wetter, mehr braucht es nicht, um
sich im siebten Picknick-Himmel zu wahnen.
Was man zuhause alles in den Korb oder
Rucksack packt, spielt weniger eine Rolle.
Der Anlass fur sich ist Genuss genug: etwas
FlUssiges, etwas Herzhaftes und etwas Sus-
ses lautet der Schllssel zum Picknick-Gliick.
Wer am ausgewahlten Platzchen noch etwas
Uberraschendes zu Tage beférdern mdchte,
bereitet zuhause eine Tortilla mit frischen Ei-
erschwammli zu. Der aromatische Pilz wird
auch als Gold des Waldes bezeichnet und
schmeckt im Eierkuchen mit Krautern herrlich.

Linzertértli zum Nachtisch, Eistee und Wein in
der wiederverschliessbaren Flasche.

Eierschwammli-Tortilla

Fiir 4 Personen:

1 EL Butterin eine Bratpfanne
geben, erhitzen. 1 gehackte Zwiebel
und 200 g geriistete Eierschwdmmli
dazugeben und andiinsten.

4 Gschwellti in Scheiben schneiden
mit 1 EL gehackten Krdutern in die
Pfanne geben und gut anbraten.

4 aufgeschlagene Eier mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Uiber die Kartoffel-
Pilz-Mischung geben, etwas
durchschiitteln, damit sich das Ei gut
verteilt. Auf kleiner Flamme braten,
bis das Ei stockt. Mit Hilfe eines
Deckels wenden. Oberseite der
Tortilla ebenfalls goldbraun braten.
Auskiihlen lassen, in Stiicke teilen,

in Folie verpacken. Endlich! Im Juni ist Saison-

beginn fiir die beliebten
Eierschwédmmli.

5
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Alle Standorte und Offnungszeiten finden Sie unter www.volg.ch



IPTON GREEN TEA!
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Aktlonsangebot gultlg vom 03 06. — 08.06.2013 |

statt 15.%°
Lipton Ice Tea

Green Tea**

statt 14.7°
Lipton Ice Tea

statt 7.2 - : e statt 13.%°
Lipton Ice Tea 5 o s B Lipton Ice Tea
Lemon u. Peach B . Lemon
6x0,5I1 6x1,51




ZUM SAMMELN

«Bern-Burger» Hamburger mit
Emmentaler in Chipskruste

Lutaten fiir 4 Personen:
1 Pack Taco-Chips
2009 Emmentaler
2EL Mehl
1 Ei, verquirlt
4 Rindshamburger
2EL Ketchup
1EL Mayonnaise
2-3 Spr. Tahasco
4 Salatbldtter
4 Hamburgerbrdtchen, aufgeschnitten

Lubereitung:

1. Chips in eine Schissel geben, in kleine
Stiicke brechen. Emmentaler in vier gleich-
grosse Stlicke schneiden, im Mehl wenden,
durchs Ei ziehen, in den Chips wenden und
gut andrlicken. Je nach gewinschter Dicke
der Kruste Paniervorgang wiederholen.

2. Hamburger grillieren, nach dem ersten
Wenden Kése ebenfalls auf den Rost legen,
kurz grillieren. Kase auf Hamburger legen.

3. Hamburgerbrétchen mit der Schnittflache
nach unten auf dem Grill kurz anrosten, auf
eine Platte geben. Bdden mit Salat belegen.
Ketchup mit Mayonnaise vermischen, mit Ta-
basco wiirzen. Sauce auf Salat und Brétchen-
Deckeln verteilen.

4. Hamburger mit Emmentaler auf den Salat
geben, Brotchendeckel aufsetzen, servieren.
Lubereitung: 1 5td.

Tipp: mit Zibele-Chuscht servieren.

Baked Potatoes mit Speck-Sourcream i

Zutaten fiir 4 Personen:
800¢ Kartoffeln,
mehlig kochend
3EL Olivendl
3609 Sauerrahm
150 g Bratspeck
1EL Krduter, gehackt
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

mischen.

1. Kartoffeln in eine Schiissel geben, mit Ol, Salz und Pfeffer vermischen,
in Alufolie packen und auf dem Grill oder an der Glut weich grillieren.

2. Sauerrahm in eine Schiissel geben. Specktranchen auf dem Grill
knusprig braten, kurz abkihlen lassen, zerbréseln, unter den Sauerrahm

3. Kréuter zur Speck-Sourcream geben, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken, zu den Kartoffeln servieren.
Zubereitung: 15 Min. + 1 5td. grillieren

6263

«Zibele-Chuschty
marinierte Zwiebeln

Zutaten fiir 4 Personen:
10 Fenchel- oder Kimmelsamen
2 Nelken
1 Lorbeerblatt
1dl Bouillon
0,5dl Rotweinessig
4 Zwiebeln, in Ringe geschnitten
0,5dl Rapsdl
Salz, Pfeffer

, Meringues-Chriesi-Crumble
Lubereitung:

1. Gewidirze in einer kleinen Pfanne trocken
rosten, bis sie Aroma entwickeln (es darf
kein Rauch entstehen).

2. Pfanne vom Feuer nehmen, Bouillon und
Essig dazugeben, Zwiebelringe in den Sud

Zutaten fiir 4 Personen:
500 g Kirschen, entsteint
100g Butter

1 Zitrone, Saft
0,5TL Zimt

H"’
Lo 2TL Zucker, braun '
geben, zugedeckt 1 Std. darin ziehen lassen. 100g Mehl
3. Zwiebeln herausnehmen, etwas abtrop- 50g Zucker ’
fen. In eine Schissel geben, mit Ol vermi- 4 Meringues, gross, ..
schen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. zerbroselt 1
Lubereitung

Zubereitung: 20 Min. + 1 5td. ziehen lassen

1. Kirschen in eine Gratinform geben oder auf
4 kleine ofenfeste Formchen verteilen. 20 g
Butter schmelzen, zusammen mit dem Zitro-
nensaft tber den Kirschen verteilen. Braunen
Zucker und Zimt mischen, Uber die Friichte
streuen, grob durchriihren.
2. Restliche Butter, Mehl und Zucker zu einem
Krimelteig verkneten. Krimelteig und Me-
ringues-Brosel Uber die Kirschen streuen.
3. Grill auf 180-200 °C aufheizen, Gratinform
darauf ca. 25 Min. indirekt grillieren, bis die
Streusel braun sind.
Zubereitung: 1 5td.

3 &8

Tex-Mex-Salat mit Hamme

Lutaten fiir 4 Personen:
570 g Maiskdrner, abgetropft
1 Peperoni, rot, gewiirfelt
1 Zwiebel, in Streifen geschnitten
150 g Schinken (Hamme), in Streifen
geschnitten
1EL Schnittlauch, geschnitten
3 EL Ketchup
2 EL Essig
1TL Senf
2 EL Rapsdl

Lubereitung:

1. Maiskérner, Peperoniwiirfel, Zwiebeln, Schinken und
Schnittlauch in eine Schiissel geben und gut mischen.
2. Ketchup, Essig, Senf und Ol vermischen, mit Salz und
Pfeffer wirzen, (iber den Salat geben, gut umriihren und
servieren.

Zubereitung: 15 Min.

Tipp: Zwiebel und Peperoni halbieren und auf dem Grill rdsten,
danach klein schneiden.

e



DON PASCUAL

Pure Eleganz aus den
Weinregionen Navarra
und Rioja, erhiltlich in
Threr Volghliale

o
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*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich www.schuler.ch

SCHULER :i:

FJ il Kise-Seson Giser'}
» Isteroffnet. <=
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H + 4 tger Frischkdse AG, 9245 Oberbiiren/Schweiz

Jetzt gewmnen! =22 www.grilicheese.ch www.frischkaese.ch / www.grillcheese.ch
Grill-Event mit BBQ-Weltmeister-Team. In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhiltlich.




Weissweinbutter a I'estragon

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Zwiebel, fein gehackt
1 Estragonzweig
2dl Weisswein
100 g Butter, weich
Salz, Pfeffer

Lubereitung:
1. Zwiebeln in eine kleine Pfanne geben, Estragonblatter
abzupfen, fein hacken, zu den Zwiebeln geben. Weisswein
dazugiessen, aufkochen, Wein fast vollstandig einkochen.
2. Butter schaumig riihren, Zwiebelmasse dazugeben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken, gut mischen.

3. Masse auf ein Backpapier geben, zu einer Rolle for-
men. Diese kurz in den Tiefkihler legen, bis sie fest und
schnittfahig ist. In vier Stiicke schneiden.

Zubereitung: 30 Min. + 30 Min. tiefkiihlen

Tipp: passt sehr gut zu grilliertem Fisch oder Poulet.

Forellen-Sandwich

Lutaten fiir 4 Personen:
4 Forellenfilets, frisch
0,5 Lauchstange, in feine Streifen geschnitten
0,5 Zucchetti, in feine Streifen geschnitten
0,5 Peperoni, rot, klein gewiirfelt
0,5 Zwiebel, gehackt
250 g Frischkase
1EL Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

Zubereitung: 45 Min.

Lutaten fiir 4 Personen:

1 Peperoni, halbiert

3EL Olivendl
1 Thymianzweig
1 Rosmarinzweig
2 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

1. Forellenfilets mit Kiichenpapier trocken tup-
fen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Gemise, Frischkdse und Schnittlauch gut
vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. 2 Filets mit der Gemise-Frischkdsemasse
bestreichen, mit den restlichen 2 Filets bede-
cken, in den Fischgriller klemmen und beidseitig
grillieren. Zum Servieren halbieren.

1 Zucchetti, in Streifen geschnitten

3 Tomaten, quer halbiert
2 Lwiebeln, geschdlt, halbiert

64 - 65

Chas-Baguette-Pfannli

Lutaten fiir 4 Personen:
4 Alufolien-Quadrate
(Rollenbreite)
4 5ch. Vacherin, grob gewiirfelt
0,5 Baguette, grob gewiirfelt
1,5d1 Weisswein
LEL Butter, flissig
Pfeffer

Lubereitung:

1. Aus Alufolie je ein rundes
«Pfannliy mit einem 2-3 cm hohen
Rand formen.

2. Kase und Baguette in einer
Schiissel vermischen, Pfannli mit
Butter auspinseln, Kase-Brot-Wir-
fel einfillen, mit Weisswein be-
traufeln und mit Pfeffer wiirzen.
3. Alu-Pfannli auf dem Grillrost
10-15 Min. garen.

Zubereitung: 30 Min.

Tipp: anstelle von Vacherin Halbhartkdse
wie Tilsiter oder Appenzeller verwenden.

Ratatouille-Salat vom Grillgemiise

Lubereitung:
1. Zucchetti, Peperoni, Tomaten und Zwiebeln mit Olivendl
einpinseln, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Restliches Ol in
eine Schissel geben, beiseitestellen.

2. Rosmarinnadeln und Thymianblatter abzupfen, Uber
dem Gemise verteilen. Gemise rundum grillieren, dabei
schone Grillmuster einbrennen, Hitze reduzieren oder indi-
rekt grillieren, bis das Gemise weich ist.

3. Zitronensaft zum Olivendl geben. Zucchetti, Peperoni
und Zwiebeln in Wiirfel schneiden, in die Sauce geben und
mischen. Tomaten vierteln und ebenfalls in die Schissel
geben. Nochmals sorgféltig mischen, servieren.
Zubereitung: 1 Std.

VoI
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«Piz Dolce» Toblerone-Bananen-Spitzen

A

e il

L X “.,l.'

Zutaten fiir 6 Spitzen:
1 Bldtterteig, rechteckig, ausgewallt
1 Banane, in Scheiben geschnitten
1 Toblerone, in Stiicke gebrochen
1 Eigelb

b -
N
Bratwurst-Wraps Zubereitung: o=t
- 1. Teigin 6 gleichgrosse Quadrate schneiden. Bananen
und Toblerone darauf verteilen.
2. Seiten mit Wasser bepinseln, diagonal zusammen-
falten. Rander mit einer Gabel gut andriicken.

Zutaten fiir 4 Personen:
4 Bratwilrste
4 Tortilla-Wraps
0,5 Eichblatt-5alat, in Streifen geschnitten

0,5 Gurke, in Scheiben geschnitten 3. Dreiecke mit Ei bepinseln, etwas antrocknen lassen,
2 Tomaten, in Scheiben geschnitten damit man sie besser verpacken kann. In Alufolie pa-
0,5 Zwiebel, in feine Streifen geschnitten cken, goldbraun grillieren, bis sich die Folie aufblast.
150 g Rahmquark Lubereitung: 45 Min.
2 Knoblauchzehen, gepresst
1EL Senf
Salz, Pfeffer Cognac-Ketchup
Zubereitung: Zutaten fir 4 Portionen:  Zubereitung: e
1. Bratwirste auf dem Grill langsam braun 8 EL Ketchup 1. Ketchup und Cognac verriihren, mit Chili-
braten, bis sie aufplatzen. 2EL Cognac pulver und Cayennepfeffer wiirzen.
2. Wraps 1-2 Min. auf den Grill legen, Salat 0,5d Rahm, steif 2. Schlagrahm unterziehen und zu grillier-
und Gemiise darauf verteilen. geschlagen tem Poulet oder Schweinefleisch servieren.
3. Quark mit Knoblauch vermischen, mit Chilipulver, Zubereitung: 5 Min. ,-,,,
.. . Cayennepfeffer .
Salz und Pfeffer wirzen, auf Wraps verteilen.
Wirste mit etwas Senf bestreichen, auf die
Wraps legen. 'Satt einrollen, halbieren und Ketchup Zigeunerart
auf Tellern anrichten.
Zubereitung: 45 Min. Lutaten fiir 4 Portionen: Lubereitung: o i .
Tipp: Bratwiirste werden im Gegensatz zum Cervelas ?Et i:;cehrl;pgehackt Ila Ketchup in eine Schus§el geben, m't den
nicht mit dem Messer eingeschnitten. ' pern, Sardellen und Z'\./\nebeln vermischen.
3 Sardellenfilets 2. Mit Brandy und Gewdirzen abschmecken,

1 Zwiebel, klein, gehackt
4cl Weinbrand
Currypulver, Salz,

in einem Schalchen anrichten.
Zubereitung: 10 Min.

Pfeffer
Ketchup Oriental
" Zutaten fiir 4 Portionen:
Alplermaggronensalat BEL Ketchup
Zutaten fiir 4 Personen: 0,5 Zwiebel, gehackt
180 g Naturjogurt 0,5 Apfel, entkernt, fein
1,5dl Essig gewiirfelt
80g Zibu 3TL Currypulver
500 g Maggronen, gekocht Salz, Pfeffer
- : 1 Apfel, fein geschnitten Currypulver zum
- i . 100 g Greyerzer surchoix, geraffelt Garnieren
Bergler-Bruschetta 2 Brotscheiben, gerdstet, in Stiicke Jubereitung:
Zutaten fir 4 Personen: engen Alle Zutaten verriihren
Salz, Pfeffer ’

1 Salsiz, fein gewiirfelt
1 Hohle-Gasse-Kase, in kleine Stiicke
geschnitten
5 Baumniisse, grob gehackt
3009 Bireweggd, in Scheiben geschnitten

mit Salz und Pfeffer ab-

4 ZLubereitung: schmecken, nach Belie-
1. JOgurt, ESSig Uﬂd Z|bU in einer SChUS— ben mit Currypu|ver gar_

Sel VermiSChen, m|t SaIZ Und Pfeffer ab— nieren und Servieren_

schmecken. . Zubereitung: 5 Min. 1
2. Maggronen und Apfel dazugeben und

{ gut vermischen. 30 Min. ziehen lassen.
3. Maggronensalat nochmals durchmi-

Lubereitung:

1. Salsiz- und Kasestlcke mit den Baumnis-
sen in eine Schissel geben und vermischen.
2. Birewegga-Scheiben mit der Masse be- schen, Kase und Brotwirfel dazugeben
streichen, zum Apero oder Zvieri servieren. . und servieren.

Zubereitung: 15 Min. Zubereitung: 1 5td.




JETZT PROFITIEREN UND GENIESSEN!

20% auf die abgebildeten Multipackungen
vom 10.6. - 16.6.2013

N
?.
mactt e
Classic x 6 Infinity

Chocolate-Caramel x 4*

FUR EIN UNBESCHWERTES GENIESSEN: RAINFOREST ALLIANCE.

Magnum steht fur Premium Glacen aus feinsten Ingredienzen. In diesem Sinne setzt Magnum auf die Verwendung von Rainforest Alliance

zertifizierten Kakaobohnen. Das Rainforest Alliance Zertifikat versichert Ihnen, dass Produkte und Dienstleistungen in umweltfreundlicher,
sozial und wirtschaftlich nachhaltiger Weise erzeugt wurden. Magnum heisst, mit allen Sinnen zu Geniessen, und zwar ohne Kompromisse.

*In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich www.magnum.ch



In salid

Finalmain pudain nus puspe giudair
quellas lungas sairas sin balcun ed
en curtin, nua che tut savura da
charn e verdura brassada, dapertut
glischan chandailinas e davosvart
aud'ins musica decenta. Il temp da
grilladas € qua! A mai plaschan il pli
fitg las festas nuncumplitgadas, a
las qualas ins s'inscuntra cun buns
amis e mintgin contribuescha insa-
tge a la saira. Gist tschel di avain
nus organisa ina tala festina tar nus
a chasa. Nus eran mo en quatter,
ma sta esi il detg gaudi. Noss amis
han purta il vin ed il dessert, per tut
tschai avain nus procura. Ultra da la
salata da feglia, da carottas, da tirc,
da ton e da ris hai sa chapescha da
differenta charn e verdura dal gril.

Mel d'avieuls
bel brin e
croccant

Gia da pitschna observava jau gu-
gent mia mamma co ch'ella marina-
va la saira avant ina grillada ils costi-
nis u auters tocs charn cun gronda
premura. Ella na prendeva mai nana-
vant in recept, mabain utilisava gist
quai che era denturn: in pér frastget-
tas rosmarin, in pau sosa da soja,
gervosa, paiver nair, mustarda, pe-
peroncinis, vin cotschen, tschagu-
las, agl, suc da citronas, ieli d'ulivas
ed auter pli. Ina giada quai, ina giada
tschai, ma in'ingredienza na manca-
va quasi mai: il mel d'avieuls. Per
mai eri ed esi anc oz immens fasci-
nant da vesair co ch'il mel mellen-
aur sa mida en ina grondiusa crusta
bel brina e croccanta. In pau sco
striegn manidel, ubain?
Abracadabra e stai bainin!

RN

Angela Schmed

Herausgepickt

L " 'f-

Zahlreiche Leserinnen und
Leser wollten wissen, wo das Holzbrett
oder die Filz-Sets mit dem Alpaufzug-
Motiv erhéltlich sind. Hergestellt wird
die stilvolle Linie von Steinlin
Swiss Design von Designer '
Michael Steinlin, St. Gallen. Die vk
Linie enthélt weitere Produkte, ey
zum Beispiel Topflappen oder ein - "N
Fondue-Sortiment. Sie ist im Fach- :
handel in der ganzen Schweiz erhéltlich
oder kann bequem im Internet bestellt
werden: www.steinlin-products.ch
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® ® o viervon fiinf Menschen mindestens einmal in ihrem Leben Blut oder ein Medikament
aus Blutprodukten brauchen? Da es bis heute nicht gelungen ist, Blut kinstlich herzustellen,

braucht es Tag fiir Tag rund 1250 Menschen in der Schweiz, die Blut spenden. Unter

dem Motto «Blut spenden - das mache ich» begeht Blutspende SRK Schweiz am
14. Juni 2013 den Weltblutspendetag. Machen auch Sie mit: Melden Sie sich zur
Blutspende und informieren Sie Freunde und Bekannte Uber den Weltblutspen-
detag. lhre Hilfe kann Leben retten.

Spendetermine in lhrer Nahe und weitere Informationen unter
www.weltblutspendetag.ch

Wir wollen Ihre Volg-Geschichte

Bestimmt wissen auch Sie eine kleine Geschichte von Ihrem Volg zu erzéhlen.

Vielleicht haben Sie einmal etwas Unvergessliches beim Einkaufen erlebt,
sind aus bestimmten Griinden besonders froh, dass Sie einen Volg in Ih-
rem Dorf haben, oder schatzen eine Dienstleistung speziell? Oder Sie sind

Hobby- oder Lagerkoch und finden im Dorfladen alles, was Sie brauchen

und vielleicht ein bisschen etwas dariber hinaus. Oder...?

Wir sind gespannt auf Ihre Volg-Geschichte! Eine Auswahl der schénsten

Volg-Geschichten wird kiinftig im (Herausgepickty im «Oise Ladey verdffentlicht*.

Schicken Sie uns lhre Volg-Geschichte (evtl. inkl. einem Foto von Ihnen) mit |hrer
Adresse und Telefonnummer, unter der Sie tagsiiber erreichbar sind, an: Volg Konsumwaren AG,
«Volg-Geschichteny, Postfach 344, 8401 Winterthur oder per Mail an oeise.lade@volg.ch

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

VoI



FLUGEL FUR JEDEN GESCHMACK.
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In Kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.




70-71

Ruckschau «

NOViSSimo Eine von 35 Regenjacken Rhin von Switcher im Wert von je Fr. 69.- gewan-
nen Leserinnen und Leser aus Pfaffikon, Wikon, Triboltingen, Samstagern,

S'POSCHTI- | ostorf, Fiihli, Auenstein, Biretswil, Dielsdorf, Pfungen, St. Gallen, Miill
qunnSp'el heim, Wittenbach, Bettlach, Hagenbuch, Meggen, Oetwil am See, Hoch-
vom Volg

dorf, Kiisnacht, Bettenhausen, Buchrain, Winterthur, Kaiseraugst, Nufenen,
Selzach, Mellingen, Zuchwil, Grabs, Ebikon, Rothenburg, Marthalen, Wangen a. d. Aare, Aeschi,
Stalden und Merlischachen. Finf weitere Leser erhalten je einen Volg-Gutschein im Wert von
Fr. 50.- und zehn Leser je einen Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.-.

Losungswort 04/ 13: «Appenzellerkaesegeheimnisy

Gewinnerin Margot Henzmann aus
Emmen und ihr Ehemann Peter (m.)
bei der Preisiibergabe mit Igor Visintin,
Verkaufsleiter Energizer (r.) und

Josef Miihlebach, Volg-Produkt-
manager Non-Food.

Gewinnen mit === Kompositionen
Wir erwischen Sie diesmal eiskalt.
Oder hatten Sie gedacht, dass

Glaces auch in herzhaften Gerich-

ten munden? Staunen Sie, wie kalt

die Kiiche wirklich sein kann.

Den 1. Preis, eine Nikon-Kamera D5200 im Wert von Fr. 1400.-, gewinnt Margot Henzmann aus
Emmen. Uber den 2.-10. Preis, eine Nikon-Kamera P310 im Wert von je Fr. 328.- diirfen sich
freuen: Luca Hugentobler aus Stehrenberg, Corinne Scheibler aus Brittnau, Silva Farber aus
Ziberwangen, Wolfgang Powils aus Griiningen, Karin Zoller aus Appenzell, Marianne Schmid aus
Eich, Fabian Fischer aus Beringen, Gisela Thomi aus Wollerau und Benedikt Murmann aus Susten.
45 weitere Leserinnen und Leser erhalten eine Nikon-Kamera L25 im Wert von je Fr. 78.-.

Im «Oise Lade» 04 /13 haben wir 10 Cupcake-Boxen inkl. Rezeptbuch und Silikonbackformen
verlost. Gewonnen haben Barbara Wittwer aus Belp, Dora Forster aus Fallanden, Kurt Mdller
aus Hombrechtikon, Louise Hengartner aus Amriswil, Bettina Kaiser aus Derendingen,
Marianne Bangerter aus Wangen, Heidy Trachsel aus Lenk, Ingrid Wolf aus Eschenz,
Bruno Hotz aus Uster und Franca Pedrini aus Obfelden.

Schweiz

De gruen Dume

Juniist ideal, um Garten-Stiefmitterchen zu sden, damit Sie sich auch im Herbst und
an den ersten Friihlingstagen an farbenfrohen Bliten freuen konnen.

.. otiefmutterchen sind eigentlich zweijahrige Pflanzen. Es gibt aber
< e Neue Zlchtungen, die bereits im ersten Jahr bliihen. Dazu gehort der
Sl (\iola Butterfly Mix» von UFA-Samen, der neu bei der Landi erhéltlich
ist. Bei Juni-Aussaaten zeigen sich die ersten Bliiten schon Mitte Sep-

Gold waschen, Tropenluft schnuppern
oder rasante Berg-Abenteuer erleben:
Die Schweiz hat als Ferienland viel zu
bieten. Reisen Sie mit von Ausflugs-
ziel zu Ausflugsziel.

Mehr Informationen zu BEA

tember. Die Samen-Mischung enthélt Farbtone von Gelb Uber Orange unter www.bea-verlag.ch ves
zu Rosa und Lila bis zum dunklen Weinrot. Die Bliitenblatter sind leicht oderTel. 056 444 22.22 oise lade
L gedruckt in der

gewellt, was die Blumen fast etwas verwegen aussehen lasst. Die Pflan-
zen eignen sich furs Freiland, fir Topfe, Kiibel und Balkonkisten und
stehen am liebsten sonnig bis halbschattig.

Schweiz

B e e L

. l o o
Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch M‘u



ENTDECKE
DEINE LIEBE ZUM MEDITERRANEN GRILLIEREN

FARFALLE & PESTO ROSSO

UNZERTRENNLICH
QQZWGWMMFW

* in kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhéltlich



