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Granita
Mit Grapefruit, Limette und
Melisse. Eiskdrnchen fiir
Eiskérnchen eine

Im Sommer werden

wir Eidgenossen zu

) Eisgenossen. Wahre
Fans schlecken Glace
nicht nur, sondern
kreieren herzhafte und
slisse Gerichte damit.

/ ass die Kiiche kalt ausfallt, ist an
warmen Tagen nichts Ausserge-
wohnliches. Belegte Brote, kalte

Plattli und vitaminreiche Salate landen jetzt

wieder vermehrt auf dem Tisch. Doch haben

Sie Ihre Géste schon einmal richtig e,ﬂkalw.
erwischt? — Unsere drei coolen Kompositio-

nen sind so Uberraschend wie ein Sommer—h
gewitter und lassen es richtig krachen: ein

Salat mit geeisten Zutaten, dass er knackiger
nicht sein konnte, ein Senf-Eiswiirfel zum
Schiiblig, kaltes Fleisch mit Krautereis und
L viele weitere Glace-Hits erwarten Sie auf den
nachsten Seiten. Die Auszeichnung «coolster

Gastgebery ist Ihnen an der nachsten Som-
merparty damit sicher. =

\

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

Statt heisse gibt’s im Sommer
eisige Beeren zur Glace.

e % _ ! 1
Buureschiiblig mit Senfparfait-Cubes W TR+ 1 iy
_ Ein kreativer Beweis, dass Glace auch

seinen Senf dazugeben kann. ™ 1 !rLl |
' o O Ll i, T
- Hatte der rémische Kaiser Nero an heis- «Crushy ist sie ein echter Kracher. «Crushed p . - . . Ik
sen Tagen Lust auf eine eiskalte Erfrischung, ice» kennt man von Barbesuchen, wo das e ; B .
stellte er Menschen mit schnellen Beinen an  zerstossene Eis oft im Drinkglas landet. Wir B Tl B T -y
und schickte sie los, um ihm flinken Fusses  zerkleinern statt Eis tiefgeklhlte Beeren, A : k
Eis aus den Bergen zu holen. Dieses verfei- Crevetten und Erbsen. Die italienische Gra- = e
nerte er mit Frichten oder Rosenwasser. nita erfrischt getreu ihrem Namen («granoy, K —-
Weil es damals noch keinen Tiefkiihler gab, dt. Korn) mit vielen kleinen Eiskérnern. Die 3

waren seine Glace-Freuden aber jeweils Uberraschung dieser Komposition ist ein
schnell wieder Schnee von gestern. Ein  Eiswilrfel aus Senf, der zum Schiblig
gemutlicher Gang zum Gefrierfach sowie serviert wird. Anhanger der Mittelmeerki-
eine riesige Auswahl an Aromen machen che werden von der Komposition «Std-Pol
Glace-Essen heute Tag fir Tag zum puren  begeistert sein. Flissig erfrischend sind
Vergnligen. Doch warum Glace «nur» als das Kohlrabi-Frappé und die kalte spani-
stsse Nascherei geniessen, wenn man ein  sche Suppe Gazpacho. Das italienische
ganzes Menu eiskalt gestalten kann? Carpaccio, das im Original aus hauchdinn
geschnittenem Rindfleisch besteht, servie-

Hauptsache richtig kalt ren wir als siissen Nachtisch; die herzhafte

Fir besonders knackige Eisgenossen ist die  Version wird von einem Krauter-Eis beglei-
Komposition «Eisbrechery perfekt. Mit viel  tet. Wir wiinschen «en Coole!y «

E7

Volg-Kochkurs im August %

Ferienabend am |
Feierabend
Vier Lander, vier Kochkurse:
Reisen Sie am neuen Volg-Koch-
kurs kulinarisch nach Marokko,
Stidafrika, Skandinavien oder
Mexiko. Alle Infos auf Seite 47.

s

1 L

Knackiger Crush-Salat
Ein Blattsalat mit geeisten s
Zutaten, ideal fiir heisse Tage.

Fog # _f"\' 1

Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/
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Lamm-Carpaccio mit Krauter-Eis '.'
Raffiniert ist die mit Kréutern und SR T e
Pfeffer verfeinerte Pistache-Glace. i
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Pfirsich-Carpaccio mit
Erdbeer-Himbeer-Glace
Das fruchtige Dessert erinnert
an den Coupe Péche Melba.

F &

Kohirabi-Frappé B

- ~ Der Gemiise-Glace-Mix wird in *

: gekiihlten Glédsern angerichtet.
— F

cm—

\f

« Gazpacho Andaluz . & »
Die beriihmteste kalte Suppe wird
direkt aus dem Kiihlschrank serviert.

-, D



‘Feiner Sommerhit fiir Ihre Lebsten!

Aprikosenkuchen mit “Uanille-Rahm

Fiir 6-8 Personen
Vor- und Zubereitungszeit: ca. 60 Min.
Backzeit: ca. 30-40 Min.

Zutaten Zubereitung
- 1 LEISI QUICK Kuchenteig, rund ausgewallt Den Backofen ohne Blech auf 220°C (Umluft 200°C) vorheizen. Den
- 100 geschalte, geriebene Mandeln Teig mit dem Backpapier in die Wahenform legen. Den Gberstehen-

den Rand nach innen umschlagen und gut-festdriicken. Den Boden

* (3. 8009 Aprikosen mit einer Gabel mehrmals einstechen und mit Mandeln bestreuen.

Guss Die Aprikosen halbieren und den Stein entfernen. Die Aprikosenstiicke

- 2 dl Rahm mit der runden Seite nach unten kreisformig auf dem Teig. verteilen.

.9 Alle Zutaten fur den Guss zu einer glatten Masse mischen und daruber
giessen. Kuchen im unteren Drittel des vorgeheizten Ofens wahrend

+ 2 EL Mehl ca. 30-40 Minuten goldbraun backen.

Garnitur Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen. Rahm

- 1,8 dl Halbrahm mit Vanillezucker flaumig schlagen. Kuchen in Sticke schneiden,

i edidne T e e e mit Mandelblattchen bestreuen und wenig Puderzucker bestauben.

) Vor dem Servieren mit Vanillerahm anrichten.
- 50g Mandelblattchen

OhtE

Rezepte

&2

\
NV Mehr Rezepte sowie Tipps & Tricks finden Sie auf: www.LEISi.ch
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Parfait mit Grana-Padano-Kern
Der selbst gemachte Eis-Kern
besteht aus Kése, Mostbrockli,
Schlagrahm und Gewdirzen.

-

Form mit Kiichenfolie auskleiden,
mit Sbrinzrdllichen und Mosthrockli
auslegen, dabei einen Rand
iiberstehen lassen. Kdse-Rucola-
Masse einfiillen.

Gefiillte Peperoni mit Zitronen-Limetten-Glace
Innen Reis, oben Eis: Die Glace und der Koriander
machen die gefiillte Peperoni erfrischend anders.

2N
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Crépes mit Rindfleischstreifen von J « hénberger

und Schoggi-Glace

Schokoladengeschmack und pikant
gewlirztes Fleisch harmonieren
liberraschend gut.

=¥ Fiir ein runderes Geschmackser-
lebnis in herzhaften Gerichten, Glaces
antauen lassen und nach Belieben

. mit Chili, Pfeffer, Fleur de Sel oder

i getrockneten Krautern wie Thymian

wiirzen. Danach wieder einfrieren

=» Zum Parfait knuspriges Baguette
reichen

-» Die gefiillte Peperoni passt gut zu
grilliertem Fleisch, besonders zu Lamm

= Anstelle von Zitronen-Limetten-
Glace Peperoni mit gewilirzter
- Pistache- oder Nussglace servieren

=» Zum Fiillen mit Glace eignen sich
auch die dazu passenden Friichte wie
ausgehghite Zitronen- und Limetten-
hdlften oder Kokosnussschalen

Packen wir’s an und ein.
Bei der dritten coolen Komposition «Pack-
eis) bildet die Glace die goldene Mitte: als
Zutat in einem Rindfleisch-Crépe, erfrischen-
des Tipfelchen auf dem «i» in der gefillten
Peperoni oder als geeister Grana-Padano-
Kern im Mostbrockli-Sbrinz-Parfait. Als Par-
fait wird eine halbgefrorene Glacemasse
bezeichnet. Entsprechend wird das Most-
brockli-Sbrinz-Parfait angetaut serviert. Doch
vor dem Tauen kommt das sich Trauen:
Wagen Sie es ruhig, diese ungewohnten
Glace-Auftritte auszuprobieren. Sie werden
Uberrascht sein.

SCHRITT fiir SCHRITT Parfait mit Grana-Padano-Kern

A

Die Form auf der Arbeitsflache etwas
klopfen, damit die Masse kompakt
wird und Luftblasen verschwinden.
Vorstehendes Fleisch und Kdse
verschliessen. Tiefkiihlen.

| L ¥ S
Formboden kurz unter heissem
Wasser abspiilen. Parfait mit Hilfe
der Folie aus der Form heben, in
Scheiben schneiden und leicht
angetaut servieren.

Mostbréckli, Sbrinz-Réllchen und Reibkése:
ein Trio fiir eine ungewdhnliche Vorspeise.

' o o
Séamtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ uﬁ‘u
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- Es gibt spezielle Eishombenfor-

Eisbombe

Etwas fiir gelibte Kéche. Denn das Einkochen J men. Sie glemhgn einer SChus“S?]
der Zuckerlésung erfordert etwas Geschick. und haben oft einen dazugehdrigen
Der Lohn: ein gigantisches Dessert! i Deckel. Es kann jedoch auch eine

gewdhnliche runde Schiissel verwen-
. ; 1 ; det werden

= Schiissel oder Eishombenform vor
dem Fiillen vorkiihlen

‘ = Zum Stiirzen der Eishombe
Schiisselboden kurz unter heisses
Wasser halten

- Eishombe mit beliehigen anderen
Glacesorten fiillen. So kénnen gut

Glace-Reste in grossen Bidons
aufgebraucht werden

T = Die Fillung anstelle von
kandierten Friichten mit gehackter
Schokolade oder karamellisierten
Niissen anreichern

= Ein Zuccotto ist eine Eishombe
mit Biscuit. Zwei Zuccotto-Rezepte
finden Sie auf unserer Rezeptdaten-
bank unter www.volg.ch

SCHRITT
fiir SCHRITT

Eisbombe

1
SR

Vorgekiihlte Eisbombenform zuerst
mit Vanille-, dann mit Erdbeer- und
danach mit Schokoladenglace
ausstreichen. In den Tiefkiihler stellen.

Bombastisch. Ein treffenderes Wort fiir dieses Dessert gibt
es nicht. Die Eisbombe ist das Nonplusultra aller Eiskreationen. Das
imposante Halbrund besteht aus einer dicken Glaceschicht und ist
innen geflllt. Im Kern in Rum eingelegte kandierte Friichte, aussen
Erdbeer-, Schokolade- und Vanilleglace: Wem diese Kombination be-
kannt vorkommt, der hat gewiss schon das eine oder andere Cassata
geloffelt. Unsere Eisbombe erinnert mit ihren Zutaten an die bekannte
italienische Spezialitat und schmeckt auch im Grossformat grossartig!

-

Eine Schale mit Eiswasser bereitstel-
len. Zuckerlgsung zu Ballen kochen:
Wasser und Zucker aufkochen (115 °C),
wenig Zuckersirup mit einem Koch-
16ffel ins Eiswasser tropfen Tassen.
Lasst ersich leicht zu einer Kugel
rollen, hat er die richtige Konsistenz.

w"l.

Bty
®

Rumfriichte und Mandeln unter den
Schlagrahm mischen, Meringage
dazugehen, vermischen und die
Eishombe damit fiillen. Nochmals
mehrere Stunden einfrieren.

Immer ein cooles Dessert

Der Volg Danke-Kuchen ist das perfekte
Dessert fiir ein frohliches Fest oder ein
Kaffeekréanzchen mit guten Freundinnen
und schmeckt auch mit einer Kugel Glace
fein. Die eine Halfte ist

~ schoggig mit einer
* feinen Kokosnote, die

andere fruchtig-frisch

mit Ananasstiickchen.
Der Volg Danke-Kuchen
wird exklusiv fiir Volg
gebacken und ist ein hoch-
wertiges Schweizer Produkt.

_,,m,’ )

Rum, Mandeln und viel

Glace braucht es fir die
imposante Eisbombe. T‘""'i..
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ -
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Erfrischende Neuigkeiten

3 einzigartige Sorten
im praktischen Stehbeutel!

i irrwrer derisdvdries el wm Bl efal b

CAFE DE PARIS, L'ORIGINAL




- 1213

Und doch ist Glace
nicht gleich Glace. Rahmglaces bestechen mit ihrer
cremigen Konsistenz, Sorbets weisen einen besonders
hohen Fruchtanteil auf und Wasserglaces dirfen sich
rihmen, die kaloriendrmste Erfrischung zu sein. Eine
Wasserglace mit einer langen Schweizer Geschichte ist
die Rakete. Sie wurde 1969 anlasslich der Mondlandung
erfunden und befindet sich immer noch im Hoéhenflug.
Zum frostigen Vorrat gehdren im Sommer Bidons. In
ihnen steckt genug Glace fir die grosse Runde.

Grosser Auftritt, kleiner Aufwand: Glace auf B E |
Streifen oder Punkten aus Fruchtsaucen

und Sauerrahm anrichten und mit einer

Zucker-Deko aus Ziltli versehen.

SCHRITT
fir SCHRITT
Fruchtspiegel

oy Fiir Zéltli mit Stiel:
Zitronenmelissen-
Bonbons.

-
Mit einem Teeloffel abwechslungs-
weise Himbeersauce- und
Sauerrahmsauce in runden Kreisen
auf den Teller geben. Mit einem
langen Holzspiess mehrmals der
Ldnge nach hin und her fahren, bis
ein schones Muster entsteht.

Glacespass im Grossformat:
Fast ein Kilogramm Glace
steckt in den grossen Bidons.
Glacecakes oder Iglus sind
beliebte Sommerdesserts fiir
die gréssere Runde.

Fischpic ol

Rezept der Woche 28/2013

Koch-ldeen zum Mitnehmen

Cool bleiben, wenn wieder einmal die Koch-Idee fehit:
Die kostenlosen Volg Rezeptflyer liefern jede Woche
ein neues Hauptgericht sowie eine Vorspeise oder ein
Dessert.

20/
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Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘A
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Ein Hoch auf

Cremig, leicht und erfrischend sauerlich:
Jogurt gehort zu den beliebtesten Milch-
produkten der Schweizer.

WAMILLE

b zum Zmorge oder Znacht, als Zutat

fir Muesli, Salatsaucen und Des-

serts: Jogurt ist ein Alleskénner, der
sich unkompliziert an die verschiedensten
Zubereitungsarten und Mahlzeiten anpasst.
Als Sauermilcherzeugnis gehort Jogurt zu
den wohl altesten Milchprodukten. Es waren
vermutlich die Thraker, die Urbevolkerung der
Balkanhalbinsel, die vor rund 1500 Jahren be-
gannen, Schafsmilch durch Sduern haltbar zu

Fid BHERE dd

x - 4
Riieblisalat an Jogurtdressing

Fiir 4 Personen:
8 geschdlte Riiebli in eine Schiissel
reiben, mit Saft von 1 Zitrone und
0,5 dI Sonnenblumendl mischen, gut
durchkneten. 180 g Natur-Jogurt

mit 1 Bd. fein geschnittenem Schnitt-
lauch vermischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, zu den Riiebli in die
Schiissel geben, gut durchmischen
\ | und servieren.
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Fiir alle, die hoch hinaus wollen: Jogurt ist reich
an Milcheiweiss, Kalzium und Vitaminen.




machen. Als im Laufe der Jahrhunderte ent-
deckt wurde, dass Jogurt nicht nur schmeckt,
sondern auch gut fir die Gesundheit ist, war
sein Siegeszug nicht mehr aufzuhalten. Jogurt
enthalt fast alle Nahrstoffe, die der Korper
bendtigt. Zudem unterstitzen seine Milch-
sdurebakterien die Darmflora und das Im-
munsystem.

Von fest bis fliissig
Unterschieden wird zwischen cremigem,
stichfestem und Trinkjogurt, nach unter-
schiedlichem Fettgehalt sowie nach den ver-
schiedenen, fir die Fermentierung verwen-
deten Milchsaurebakterien. Jogurt wird heute
zwar industriell gefertigt, ist aber nach wie
vor ein Naturprodukt: In 100 Gramm Jogurt
dirfen maximal 30 Gramm andere Zutaten

enthalten sein, wie Nisse oder Friichte. Farb-
und Konservierungsstoffe sind nicht erlaubt.
Stichfest wird ein Jogurt, wenn es direkt im
. A —
Becher reift und nach dem Festwerden nicht  , sssnit
mehr gerlihrt wird. Fir Trinkjogurt wird wah- | i
rend der Reifung auf die Beigabe von Milch-
pulver verzichtet, dadurch bleibt es flissiger.

Kulturen mit Dreh
Neben den klassischen Jogurts sind eine
ganze Reihe von Sorten mit probiotischen
oder vorwiegend rechtsdrehenden Milch-
saurebakterien auf dem Markt, wie zum
Beispiel Bifidus oder LC1. Diese Probiotika
haften sich wie eine Schutzschicht an die
Darmwand. Sie schmecken milder und sind
noch bekdémmlicher fir das Gleichgewicht ¥
unserer Darmflora.

Larlt ™

TIPPS&TRICKS

-» Reichen Sie Natur- oder Trinkjo-
gurt zu scharfen Speisen, es mildert
die Scharfe

= Auch nach Ablauf des Verbrauch-
datums ist Jogurt noch geniesshar—
sofern es noch gut riecht und nicht
von Schimmel befallen ist. Der Sdu-
regehalt nimmt allerdings etwas zu

= Fiir Menschen mit einer Laktose-
~ Unvertrdglichkeit sind laktosefreie
Jogurts erhdltlich

= Jogurt flockt in heissen Suppen
oder Saucen leicht aus. Mit einem
Stabmixer wird die Fliissigkeit
wieder homogen

- Jogurt halt sich langer frisch, wenn
man die gut verschlossene Packung

auf den Kopf stellt. So gelangt keine
Luft durch den Deckel in den Becher

= Jogurt kann nicht tiefgekiihlt
werden

Weitere Rezepte mit Jogurt finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch
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schweizerisch

eniesser sehen jetzt gerne rot. Das ku-
G linarische Paar des Monats im Volg ist

nicht nur farblich echt eidgendssisch.
Der eine pikant und zartschmelzend vom Bo-
densee im Norden, der andere authentisch
und fruchtig vom sonnigen Wallis im Stdwes-
ten, verkorpern «Der scharfe Maxx» und der
Dole AOC Valais Nuit d’Amour die Vielfalt un-
seres Landes. Ein waschechter Walliser ist
der Déle AOC Valais Nuit d’Amour allein vom
Namen her: Die Bezeichnung Ddle ist aus-
schliesslich dem Wallis vorbehalten. Der Déle
AOC Valais Nuit d’Amour erhalt seine Eleganz
durch den Grossanteil an Pinot Noir, wahrend
der Gamay Frucht und Spritzigkeit beisteuert.
Auch Weinautorin Chandra Kurt fihlt sich
beim Trinken richtig heimisch: «(Weckt Gedan-
ken an den Charme einer Berghiittey, halt sie
im «Weinseller 2013) fest. Fir sie ist er «ein
sicherer Wert, wenn man einen Schweizer
Rotweinklassiker suchty. Perfekt passt dieser
Dole zu einem Walliser Plattli mit Trocken-
fleisch, erfreut aber auch zu edlen Fleischge-
richten und nicht zuletzt einer Kaseplatte.

Extrawirziger Kiase

«Der scharfe Maxx» sollte auf dieser Platte
nicht fehlen. Der extrawlrzige Halbhartkase
ist das geschmackvolle Gegenstick zum
frisch-fruchtigen Rotwein. Die Spezialitat von
der Késerei Studer in Amriswil schmeckt
dank der nicht pasteurisierten frischen Voll-
milch von Thurgauer Kiihen natirlich und aro-
matisch. Seine Wirze erlangt er nach einer
Behandlung im Salzbad, der Lagerung und
Pflege mit einer Sulz im klimatisierten Keller.
Zusammen mit dem VOLG-Wein des Monats
ist «Der scharfe Maxx» ein heisser Tipp fir
eine stimmungsvolle «Nuit d’Amoun, eine
Nacht voller Liebe zum Genuss.

Sie stehen fiir Schweizer Handwerk
und bekennen auch optisch National-
farbe: der D6le AOC Valais Nuit
d’Amour und «Der scharfe Maxx».

1. Goldbeere Riesling Silvaner
2012
Schweiz

2. Féchy AOC La Cote
2011
Schweiz

3. Dole Blanche AOC Valais
Fleur d’Amour

2011

Schweiz

4. Goldbeere Pinot Noir
2011
Schweiz

5. Malans Steinbockler
Pinot Noir AOC Graubiinden
2011

Schweiz

6. Dole AOC Valais

= Nuit d’Amour

2011

Schweiz

7. Merlot Ticino DOC
Selezione d’Autore
2011/2012

Schweiz

8. VOLGAZ!
Schweiz




Seit 1929 fihrt Familie Studer ihre Késerei in
Amriswil (TG). Mit Daniel und Thomas Studer ist
bereits die dritte Generation im modernen Kédse-
reibetrieb tatig. Im klimatisierten Reifekeller wird
jede Spezialitét individuell nach ihrem Charakter
gereift. Die Reifung wird von den Késermeistern
unter der Leitung von Thomas Studer (Foto) tag-
lich Uberwacht. «Der scharfe Maxx» bendtigt
rund funf Monate, um seinen einzigartigen
Geschmack zu entwickeln. Nebst viel Genuss
sorgt «Der scharfe Maxx» mit seinem Namen
auch immer wieder fUr ein lustiges Gespréch.

eeeeeeen et e D
Charakter Trinken Passt zu Pkt. : Meine Bestellung
Blasses Gelb mit griinen Reflexen. Wiirzige Bis 3Jahre,  Aperitif, Siisswasserfisch wie : Anzahl 6er-Karton - .
Noten, Aromen nach Zitrusfriichten und Apfeln.  bei8-10°C  Eglifilets oder Fischknusperli, LDBEERE RIESLING SILVANER, Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:
Frischer Auftakt, angenehmes Saurespiel Cremesuppen, Chnoblibrot B 75 cl statt Fr. 63.- nur Fr. 51.-
Klares, helles Strohgelb. In der Nase blumige ~ Jung trinken, Aperitif, Fisch, Fondue, Raclette 16,5 I /nzah Ger-Karton
und fruchtige Noten, die an Lindenbliiten, bis 3 Jahre, {4 FECHY AOC LA COTE, Name
weissen Pfirsich und Zitrusfriichte erinnern bei 8-10 °C 75 ¢l statt Fr. 71.40 nur Fr. 53.40
Helles Rostrosa. In der Nase Aromen van Jung trinken, Aperitif, Spargeln, grilliertem 16,5 I 7nzah Ger-Karton
frischen Friichten, am Gaumen anmutig. bis 3Jahre,  oder gebratenem weissem B DOLE BLANCHE AOC VALAIS Vorname
Besticht durch seinen aromatischen, fruchtigen  bei 8-10 °C  Fleisch, pikanten und exatischen 4 FLEUR D'AMOUR,
Geschmack Gerichten H 75 cl sttt Fr. 65.40 nur Fr. 51.- trasse/Nr
Rubinrot. Intensive Nase mit Aromen von reifen  Bis 3Jahre, ~ Wurstgrilladen, asiatischen I I /zah Ger-Karton '
Lwetschgen, Himbeeren und dezenter bei14-16 °C  Gerichten, Wildpfeffer mit 8 GOLDBEERE PINOT NOIR,
Holzaromatik. Leicht siisslicher Auftakt, samtig Preiselbeeren, geselligen B 75 cl statt Fr. 69. nur Fr. 57.- PLZ/OMt
und fruchtbetont im Abgang Stunden :
Kraftiges Rubinrot. In der Nase Aromen von Bis4 Jahre,  Biindner Spezialitaten, Wild, 17 I /nzah 6er-Karton
Waldbeeren und Kirsche mit wiirzigen Noten.  bei13-15°C  Lamm, Pfeffer, Risotto, B MALANS STEINBOCKLER PINOT NOIR Telefon
Saftiger Auftakt, lang anhaltender Abgang Pilzgerichten, Kase 8 AOC GRAUBUNDEN,

B 75 cl statt Fr. 107.40 nur Fr. 87.-
Kraftiges Rubinrot. Fruchtig mit frischer Note ~ Bis4Jahre,  Trockenfleisch, gebratenem 16,5 I /nzah 6er-Karton Datum
nach schwarzen Kirschen und Brombeeren bei13-15°C Rindfleisch, Lamm, Rindsfilet B DOLE AOC VALAIS NUIT D'AMOUR,

an Pfeffersauce, Kase H 75 cl statt Fr. 65.40 nur Fr. 51.—

: Unterschrift
Leuchtendes Rubinrot. Intensiver Duft von Bis4lahre,  Sonntagshraten, Pilzgerichten  16,5*% [ WNSEART e o
frischen Waldbeeren, Teichte, feine bei16-18 °C  mit Polenta, Kaninchenragout, 1. 11 FYTENRIRIMI 0D e 20 A0 Iz D'AUTORE,
Gewlirznoten. Kraftige Struktur, elegante Hartkdse H 75 cl statt Fr. 83.70 nur Fr. 69.60 Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben.
Tannine : Nach rund 14 Tagen ist Ihr Wein im Laden abholbereit.
Helles Gelb mit griinlichen Reflexen. In der Jung trinken, Aperitif, gereiftem Hartkase 18,5 : Anzahl 6er-Karton Jahrgangsanderungen vorbehalten.
Nase florale Noten. Erfrischendes Prickeln, bei 8 °C : Diese Aktion gilt vom 1. bis zum 27. Juli 2013,

solange Vorrat.

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

harmonische Sdure, eleganter Kdrper

Diese Aktion gilt vom 1. bis zum 27. Juli 2013, solange Vorrat.

Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 2013» von Chandra Kurt. 'm
* = H g . . . . . .
= speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis <P



. e
Natiirliche Durstléscher fiir den Sommer: \ p

der leichte Ramseier Schorle mit reinem H.
Mineralwasser, der Suure Moscht und
der feine Siiessmost.

Die Kraft der Matur



18 -

Schweizer Apfel von ihrer

erfrischendsten Seite: das

sind Ramseier Apfelgetranke.
Sie werden aus traditionellen as Geheimnis des unverwechselbar
Mostobst-Sorten gewonnen. frischen Geschmacks der Apfelge-
tranke von Ramseier liegt in der
idealen Mischung von typischen Mostobst-
Sorten. Sauergrauech, Heimenhofer und
Bohnapfel sind drei von einer Vielfalt an
Sorten, die in Ramseier Getrdnken wie
Schorle, Stiessmost oder Suure Moscht ste-
cken. Alle drei sind geschmacksintensive,
gut pressbare Apfel mit Tradition und von
hoher Qualitat. Der Sauergrauech war schon
im 19. Jahrhundert stark verbreitet und hat
seinen Ursprung im Kanton Bern. Hellrot
marmoriert auf grinem Grund schmeckt der
beliebte Mostapfel, der heute primar in der
{ Ostschweiz geerntet wird, erfrischend sduer-
lich. Die Spezialmostobstsorte Heimenhofer
hat ihren Ursprung ebenfalls in der Schweiz.
B Sie zeichnet sich durch Saftigkeit und Fruch-
tigkeit aus. Leicht sisslich mundet der
Bohnapfel, eine Spezialmostobstsorte, die
d schon vor 1800 im Anbau gewesen sein soll.

Die ideale Mischung dieser und vieler
weiterer Apfelsorten ist fir das Bouquet an
Aromen und somit fiir den guten Geschmack
der Ramseier Apfelgetrdnke massgeblich.
Die vollreifen Friichte werden schonend in
der hauseigenen Mosterei verarbeitet. Da-
e bei wird mit Sorgfalt darauf geachtet, dass
i die wertvollen Vitamine und Mineralstoffe
| nicht verloren gehen und nur bestes Obst
mit dem richtigen Saure-Susse-Verhaltnis in
_ die Presse kommt.

_—
N e e T

Schén fiirs Auge und wertvoll fiir Mostereien
wie Ramseier: Die imposanten Hochstamm-
bédume verschénern die Landschaft und
liefern beste Apfel fiir Apfelgetrénke.

19
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o Typisch Schweiz — Typisch Volg

Urs Preisig, Inhaber Késerei Preisig: «Volg
achtet auf eine hohe Produktequalitét. Das
entspricht auch unserer Geschéftsphiloso-
phie: Wir wollen nicht méglichst viel,
sondern guten Kase machen.»

——

Familienbetrieb im Wachstum

Seit 1892 wird in der hochstgelegenen Ziircher Gemeinde Sternenberg
eine Kaserei betrieben, welche Hans Preisig 1968 erwarb. Heute ist sein
Sohn Urs deren Inhaber. Zusammen mit seiner Frau Bernadette sowie
seinen Eltern Hans und Trudi Preisig sind zwei Generationen gleichzeitig
am Werk. Auch der Heisse Knaller ist ein Familienwerk: Die beiden Ehe-
frauen hatten die Idee, den wiirzigen Grillkdse auf den Markt zu bringen.
Urspriinglich betrieben Hans, Trudi und Urs Preisig die Kaserei zu dritt.
Weil sich die Sternenberger Spezialitaten immer grosserer Nachfrage er-
freuen, wachst der Familienbetrieb laufend. Mittlerweile zahlt die Kaserei
Preisig zehn Vollzeitstellen, welche von einem guten Mix an langjahrigen
Mitarbeitenden und neuen Kraften besetzt sind.

1. Vater Hans Preisig bringt den 2. Der Kdsebruch wird im richtigen
Kasebruch durch Rithren und die Tempo in die Formen gefiillt, die Schot-
gelegentliche Zugabe von heissem te 1duft danach ab. Rund sechs Stunden
Wasser auf die perfekte Temperatur. dauert es, bis der Weichkase fest ist.

.

3. Jede Stunde wird der Weichkase 4. Nach knapp zwei Wochen im
Palette fiir Palette gewendet. So presst ~ Reifekeller erhdlt der Heisse Knaller
er sich durch sein Eigengewicht selbst sein wiirziges Kleid in Form einer
zur richtigen Konsistenz. Sesam-Krduter-Panade.

Aussen wirzig, innen cremig:
Der Heisse Knaller von der
Kaserei Preisig im idyllischen
Sternenberg (ZH) ist ein Som-
merhit zum Dahinschmelzen.

in Knaller

Auch auf Urs Preisig’s Grill

in Sternenberg kommt oft

ein Heisser Knaller: «Den
Kése am Grillrand auf

einer Aluschale grillieren,

bis er leicht aufgeht. Die
Panade sollte nicht dunkel ™%
werden, sondern ihre .
Farbe behalten.»

Zwei Stars aus
Sternenberg: Der
Grillkése Heisser
Knaller ist wahrend
der Grillsaison im
Volg erhéltlich, den
Sternenberger
Halbhartkése findet
man das ganze Jahr
liber im Sortiment.




2021

aum ist der Schoggi-Osterhase geges-

sen, beginnt in der Kaserei Preisig die

Grillsaison. Inhaber Urs Preisig und
sein Team machen sich jeweils ab April an die
Produktion des Heissen Knallers — ein heiss
begehrtes Grill-Produkt im Volg. Im Vergleich
zu den anderen Kéasespezialitaten, die hier
in grossen Laiben entstehen, ist der Heisse
Knaller ein Kleinformat. Gross ist hingegen die
Késekunst, die seine Herstellung erfordert.
(Die Fertigung von Weichkasen ist grundsatz-
lich anspruchsvoll. Beim Heissen Knaller ist
aber besonders viel Handarbeit gefragty, er-
zahlt Urs Preisig. Bestimmte Kulturen werden
gekonnt hinzugefligt, der Kasebruch muss auf
die richtige Temperatur gebracht werden, das
Abfiillen in die Formen darf nicht zu schnell
erfolgen, die Kase werden jede Stunde von
Hand gewendet und die Menge an Weichkase
muss in jeder Form gleich sein, damit jeder
Heisse Knaller spater gleich gross und schwer
ist. «Das erfordert ein extrem gutes Augen-
mass und viel Fingerspitzengefihly, sagt Urs
Preisig. Deshalb legt beim Heissen Knaller
auch der erfahrenste Kdsermeister im Betrieb,
Vater Hans Preisig, regelméssig Hand an.

Beste einheimische Rohstoffe

Nebst dem Konnen der Kaser ist die Milch-
qualitat Basis flr den guten Geschmack. Die
silofreie Milch wird direkt bei den Bauern der
Region im Toss- und Jonatal abgeholt. Die
Swissness beim Heissen Knaller reicht bis in
die aromatische Panade: Die Alpenkrauter
wachsen im Berner Oberland und werden
exklusiv flir den Heissen Knaller zusammen-
gemischt. Geniessen kann man den Grillkése
tbrigens nicht nur vom Feuer. Er schmeckt
auch aus dem Ofen bei 220 °C gebacken, in
der Bratpfanne langsam gebraten oder aus
der Mikrowelle, wenn’s pressiert.

Was ist «Typisch Schweiz —
Typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz — Typisch Volg» bezeich-
net Erzeugnisse, die nur in der Schweiz oder einer be-
stimmten Region hergestellt werden. Darum sind die
Transportwege kurz. Die mittelgrossen bis sehr kleinen
Betriebe arbeiten sorgféltig und qualitatsbewusst. Die
Produkte sind unverwechselbar schweizerisch und der
Entscheid fiir «Typisch Schweiz — Typisch Volgy-Artikel
sichert Arbeitsplatze in der Schweiz.
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«Da Rot oder da Grie?»

Tilsiter in der Volg-Aktion:

Der Griine: Vom 3. bis 6. Juli 2013.

gk o
Der Rote: Vom 17. bis 20. Juli 2013. T"S’te,:

In der Selbstbedienung und an der Volg-Kasetheke™. SWITZERLAND
www._tilsiter.ch | *in kieineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich. Das Original seit 1893.

ck mit Eiern von gliucklichen Hiihnern!
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Dorfladen

Happy Birthday, Barcode! Der Strich-
code wird 40 Jahre alt. Seit seiner
Erfindung ist das Einkaufen nicht
zuletzt schneller geworden.

40 Jahre Barcode

Striche schreiben Erfolgsgesch_iéhte

"

n der Kasse im Dorfladen geht es -
heute zackig. Man legt seine Ware ,ﬂﬁ
auf das Forderband, die Kassiererin "

zieht den Strichcode jedes Produkts flink g ‘
{ber den Scanner, man bezahlt und schon -

ist der nachste Kunde an der Reihe. Man-
che Volg-Kundin und mancher Volg-Kunde
kann sich bestimmt erinnern, dass dies vor
ein paar Jahrzehnten noch anders aussah.
Friiher klebte auf jedem Produkt ein Preis,
welchen die Kassiererin manuell eintippte.
Auch bei Aktionen oder Preisdnderungen |
versahen die Verkduferinnen alle Produkte
von Hand mit einem neuen Preisschild.

%

Schneller einkaufen und

Der Barcode wird mobil mehr Zeit fiir anderes haben
Bettina Heider, Verkduferin im Volg

Die Erfindung des Barcodes im April 1973 Tagelswangen, muss kaum noch tippen,

hat vieles verandert. Eine Packung Kaugum- sondern nur noch scannen. Kundinnen

mi machte den Strichcode mobil: Sie wurde wie Olga Weiss und Martha Wigger (hinten)
kénnen so ihre Einkdufe schneller als

in Amerika als Erstes tber eine Scannerkas- friiher tétigen.
se gekauft. »



79 Bull Vodia

www.BULLVODKA.ch

Alkohol verantwortungsvoll konsumieren



Die Schweiz hat eine Nummer

GS1, die neutrale Not-for-Profit-Organisation, feiert mit ihrem Barcode
den 40. Jahrestag. Der Barcode macht den globalen Markt erst moglich
und bietet eine gemeinsame Sprache. Der Name «Barcoden leitet sich

vom englischen Wort «bary (dt. Balken) ab. Man bezeichnet ihn daher
auch als Strichcode. Der urspriinglich in den USA erfundene Strichcode
ist der Universal Product Code (UPC). Kurz darauf entwickelten die
Europder die zum UPC kompatible European Article Number (EAN).
Der gebrauchliche EAN/UPC-Code ist auf 13 Stellen beschrankt. Die
ersten drei Zahlen des EAN-Codes stehen fiir das Herkunftsland. Die
Schweiz und Liechtenstein teilen sich die Nummern 760 bis 769.

Einmalig! Der Preis

steht nur noch am Regal
Die Preise sind direkt am Regal
angeschrieben. Frilher musste
Jjedes einzelne Produkt mit einem
Preis ausgezeichnet werden.

Strichcode scannen und speditiv

neue Ware bestellen
Warenbestellungen kénnen elektronisch
durch Scannen des EAN-Codes an die
Volg-Verteilzentrale ibermittelt werden.

- 1976 eroberte der Code mit den schwar-
zen und weissen Balken auch Europa. Heute
werden weltweit Gber 5 Milliarden Produkte
pro Tag gescannt — von der Milch im Dorfla-
den bis zum Medikament in der Apotheke.

Viele Vorteile fiir Kunden

Die Kundschaft spart Zeit beim Einkaufen,
die Kassiererin lauft nicht Gefahr, sich zu ver-
tippen, und die Verkauferin braucht die Preis-
etikette nur noch am Regal anzubringen. Doch
der Barcode bringt noch weitere Vorteile mit
sich. Dank ihm ldsst sich feststellen, welche
Produkte sich gut oder weniger gut verkaufen.
So kann das Sortiment optimal den Kunden-
bedirfnissen angepasst werden. Nicht zuletzt
ist mit dem Barcode auch die Rickverfolgbar-
keit der Produkte einfacher geworden. Sollte
ein Produkt einen Mangel haben, ist dieses
rasch identifiziert und kann zurlickgezogen
werden. Unter dem Strich kann man also sa-
gen: Der vermeintliche simple Strichcode ist
ein cleveres Ding und hat das Einkaufen we-
sentlich beschleunigt. «
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Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch uﬁ‘u



DER EINZIGARTIGE
APERO-GENUSS .

* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich. WWW. kam b Iy.Ch
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OIS! CHUCHI

DI FRISCH UND FRUNDLICH
(Ho(HSENDI4 VoM Vol 4

Urner Pastete und «Ryys und Boor»:

Katja Kempf-Herger aus Seedorf (UR)

tischt in «Oisi Chuchi» zwei typische
U rc h]g e Gerichte aus ihrem Heimatkanton auf.

Urner Kuche

Frau Kempf-Herger, was ist «Ryys und

Boor»?

«Ein typisches Urner Gericht mit Reis und

Lauch. (Boon ist die romanische Bezeichnung Katja Kempf-Herger kocht:

fiir Lauch. Ich bereite das Gericht nach Art ~ Schweinsbraten mit «Ryys
. - . und Boory

meiner Mutter zu. Traditionell wird (Ryys und

Boon mit einer Wurst gegessen. Ich serviere

jedoch einen Schweinsbraten dazu.»

Zutaten fiir 4 Personen:
Etwas Senf, Salz, Pfeffer und
Krduter vermischen, 1 Schweins-
braten (ca. 800 g - 1 kg) damit
Zum Dessert gibt es eine Urner Pastete. marinieren. Braten in einem Brater
Was macht Ihre Pastete besonders? im Backofen ca. 15 Min. bei 240 °C
WJeder fiillt die Urner Pastete etwas anders. ~ anbraten. Temperatur auf 180 °C
- . . reduzieren und Braten ca. 1 5td.
Bei mir kommt zum Beispiel noch ein geraf- o S
o . fertig grillieren. 1 EL Butter in einer
felter Apfel hinein. Das macht die Pastete Pfanne erwirmen, 200 g in feine
saftiger. Wie jede Urner Pastete enthélt auch Streifen geschnittenen Lauch darin

meine Sultaninen.» andiinsten. 320 g Vollreis dazuge-
ben, kurz mitdiinsten, mit 0,5 dl

Kochen Sie oft lokale Gerichte? Wei§5W91n und 7 dl E‘Souﬂ']on
abldschen. Ca. 30 Min. kdcheln. Kurz

Wa, diese beiden Urner Spezialitaten kom- "'\ eooron 100lg qewirtelien |
men bei uns haufiger auf den Tisch. Ich ko- Urner Alpkése unterriihren.

che generell gern schweizerisch. Ein Lieb-  Schweinsbraten in Tranchen
lingsgericht habe ich nicht. Aber ich esse  schneiden, mit «Ryys und Boor» auf
sehr gerne Fleisch — zumal wir von unseren Tellern anrichten.
Bauernhoftieren eigenes Fleisch haben.» IR L

Das Rezept fiir die Urner Pastete

finden Sie auf unserer Rezeptdaten- Urner Kéase vom Volg Seedorf
verfeinert das «Ryys und Boor» von

Béuerin Katja Kempf-Herger (38).

Was geféllt Ihnen am Volg Seedorf?
«Dass es ihn gibt! Ich schatze es sehr, einen
Laden im Dorf zu haben. Ausserdem ist mir
sehr wichtig, einheimische Produkte zu kau-
fen. Im Volg achte ich daher besonders auf
das (Typisch Schweiz — Typisch Volg-Label.»

bank unter www.volg.ch

Vf)isi Chuchi» auf 4:

Erstausstrahlung:
Sonntag, 30. Juni, um 17.30 Uhr

Die «Qisi Chuchir-Folge aus Seedorf (UR)
lduft am:

Wiederholungen:

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

Erstausstrahlung Fr, 19.7,,
18.20 Uhr. Die Sendung wird
regelmassig wiederholt. /

VoI




Ohne NATRA
Kompromisse -

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

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

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

H- - * Garantierte Schweizer Herkunft
= |

Schweizer Tiere von der Bauernfamilie aus Ihrer Nahe.

* Sicherheit durch Kontrolle
Regelmassige Kontrolle durch unabh3ngige Institute.

Schweins-Nierstiick Biindner Rohschinken Lyoner

mariniert

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

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

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

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich.
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aen Roner n Jaer o1 Ferienstimmung kommt
v Y auch im neuen Volg-Koch-
yruc hanp v TN s auf. Alle Infos dazu
(A sC TIPP
P en i ne D finden Sie auf Seite 47.
0
' aglbah™ net chuel?
Gon 1
ieun
faben ich
ht’ = g 1 Ausflugsziele zum Geniessen
mac und Erleben finden Sie auf

Fer Click zum lassigen

Tages- Trlp

- -

Foto: Adventure Park Rheinfall

in Events

Foto: Alpste!
-EE
i

den néchsten Seiten.

iese Clicks und Tipps sorgen bereits
D unweit der eigenen Haustlr fir ausge-

lassene Ferienlaune. Wer Tropenwar-
me sucht, geschichtstrachtige Sehenswir-
digkeiten entdecken will oder wie im Wilden
Westen Gold waschen mdchte, findet in der
Schweiz viele erlebnisreiche Ausflugsziele.
Begeben Sie sich mit unserem virtuellen Rei-
sefuhrer auf Dschungel-Tour, unternehmen
Sie eine Zeit-Reise, zelebrieren Sie Goldgra-
ber-Stimmung, erleben Sie Berg-Abenteuer
der anderen Art und bewegen Sie sich mit
ungewohnlichen Transportmitteln fort. Und
weil nach so viel Abenteuer der Appetit meist
gross ist, gibt es zu jeder Themen-Destination
ein passendes Gericht. Wir wiinschen schone
Ferien zuhause!

VoI




MEHR ZUM THEMA: ABENTEUERLAND SCHWEIZ

Dschungelsalat: Bohnensalat mit
Speck- und Steakstreifen

Hﬁum i gE Fiir 4 Personen:

600 g gekochte griine Bohnen in eine Schiissel geben.

D E E h u “ g E 1 T n u I. 2 Schweinssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen, in 1 EL
L]

Bratbutter gut anbraten, im Ofen bei 120 °C warmstel-
- -‘

len. 100 g Bratspeck in Streifen schneiden, im iibrigen
n der Schweiz gelangt man bequem mit ‘w

Bratfett anbraten. 1 gehackte Zwiebel dazugeben,
den offentlichen Verkehrsmitteln in die
.. -‘I
\\

)

glasig diinsten, mit 1,5 dl Krduteressig ablgschen, iber

die Bohnen geben. Steaks in Streifen schneiden, unter
- den Bohnensalat mischen und servieren.

Tropen. Im Westen des Landes wird man

von etwa 1000 exotischen Schmetterlingen

umschwarmt, in der Innerschweiz erwarten

einen tropische Frichte und im Norden
befindet sich sogar ein Regenwald. 177000
tropische Pflanzen wurden im Masoala Re-
genwald im Zoo Zirich 2003 angebaut. Diese
sind in einem Jahrzehnt zu einem dichten Re-
genwald herangewachsen und die tropische
Tierwelt hat sich zahlreich vermehrt. Wer lie-
ber mittendrin in den Baumwipfeln steckt,
findet in einem der zahlreichen Schweizer
Hochseilparks einen lassigen Outdoor-Spass.

Fauna, Flora und Fun

Pflanzen, darunter tiber 16 Palmen-
und mehr als 60 Schmetterlingsarten
aus allen Tropengebieten der Welt,
gibt es im Papiliorama in Kerzers
(FR) zu entdecken. Auch wer mitten
am Tag einen Nachtspaziergang
machen und tropische nachtaktive
Tiere beobachten mochte, ist hier
richtig. www.papiliorama.ch

Ich, Tarzan

Ein abenteuerliches Erlebnis inmitten von Baum-
wipfeln mit einem tollen Blick auf den Rheinfall

f carantiert der Adventure Park Rheinfall in Neuhau-
sen (SH). Speziell sind die beiden Kinderparcours
oder der Sturz im freien Fall von einer Uber 13 Meter
hohen Plattform. www.ap-rheinfall.ch

—————————————————————— 2003 erdffnete der Zoo Ziirich
Faszinierende Farben und wohlriechende Diifte (ZH) den Masoala Regenwald.

tropischer Pflanzen erwarten einen im Tropenhaus Anlasslich des 10-Jahre-Jubila-
Wolhusen (LU). Nebst bekannten Friichten wie ums wurde diesen Friihling der
Bananen oder Mangos wachsen hier auch unbe- Masoala-Baumkronenweg
kanntere Nutzpflanzen der Tropen wie Cherimoyas eroffnet, der einen 18 und einen
oder Longans. www.tropenhaus-wolhusen.ch 10 Meter hohen Turm miteinan-

der verbindet. www.zoo.ch




Dschungelsalat

Ein knackiger
«Dschungely in Form
von griinen Bohnen mit
tierisch gutem Steak.

30 - 31

Foto: Napfgo\derlebnis

old in Schweizer Fliissen? — Was klingt
E wie ein Marchen, ist glanzende Wahr-
heit. Die Bache, die an der Napf entspringen,
wie die Kleine und Grosse Fontanne, flihren
in ihren Kies- und Gerdllbanken kleine Gold-
= plattchen mit sich und am jungen Rhein wur-
de einst das grosste Goldnugget der Schweiz
gefunden. Goldrichtig ist, wer der é&ltesten
und am weitesten verbreiteten Methode der
Goldgewinnung mit Spass in der Freizeit
nachgehen mochte. Fir einmal gilt: Lesen ist
Silber. Ausprobieren ist Gold!

Enldgr her—
"~ NStimmung

iy
¥

Goldwascher-Pita

Fiir 4 Personen:

300 g Hackfleisch und 1 gehackte Zwiebel in
2 EL Erdnussdl anbraten, 1 Dose abgetropfte
Maiskdrner untermischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In 4 Pita-Brote Taschen
schneiden, Hackfleischfillung und %z in
Streifen geschnittenen Eishergsalat darin
verteilen. 1,8 dl Sauerrahm und 1 EL gehackte
Krdauter vermischen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, ebenfalls in die Pita-Taschen fiillen.

: Tipp: Filllung vor dem Einfiillen auskiihlen
Goldwaéscher-Pita ' -

Der Fund von goldenen

lassen und Pita-Brote als Proviant einpacken.
Maiskérnern ist in
diesem Snack sicher.

VoI
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ﬁ «Minutal ex praecoquis»: romisches Schweinsvoressen mit Aprikosen Ea s
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Gigantisch romisch

Das grosste archdologische Freilichtmuse-
um Augusta Raurica liegt in Augst (BL).
Es bietet Uiber 20 Sehenswiirdigkeiten,
darunter das besterhaltene antike Theater
nordlich der Alpen, ein nachgebautes
Rémerhaus und der romische Haustier-
park. Saisonhohepunkt ist das Romerfest
& vom 24. bis 25. August 2013.
www.augustaraurica.ch

Foto: Augusta Raurica/Susanne Schenker

rische

-Reizen

N

Fiir 4 Personen:

800 g Schweinsvoressen in 3 EL heissem Olivendl anbraten, 2 kleine, fein gehackte
Zwiebeln dazugeben und mitbraten. Mit 2,5 d Rotwein abldschen und 1 Std. auf
kleinem Feuer schmoren Tassen. 500 g Dorraprikosen, 1 Msp. gemahlenen Pfeffer, 1
Msp. gemahlenen Kiimmel, 1 EL fein gehackten Dill, 2 EL fein gehackte Minze, 2 EL
Honig und 2 EL Weinessig zum Fleisch geben, nochmals 10 Min. kdcheln Tassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Seit Uiber 20 Jahren ist das
Sauriermuseum Aathal (ZH) ein
Reich voller Dinosaurier. Hier

# crfahrt man, wie die Riesen-Echsen
gelebt haben konnten. Nebst der
umfangreichen Ausstellung locken
Filme oder spielerische Aktivitaten.
www.sauriermuseum.ch

Foto: Sauriermuseum Aathal

«Minutal ex praecoquis»
Schweinefleisch und Gewdiirze waren bei
den Rémern beliebt. Weitere rémische
Rezepte z.B. unter www.augustaraurica.ch

ol F
- 1

ie schlief und kochte man in einem Ro-
u merhaus? Was ging bei einem Gladiato-
renkampf ab? Wie lebte man vor Jahrhunderten
in der Schweiz, welche alten Handwerke Ubte
man friher aus und wie konnten die ausgestor-
benen Dinosaurier gelebt haben? — Das alles
konnte man in Geschichtsblichern nachlesen.
Weit spannender ist es, sich direkt an den Ort
des Geschehens zu versetzen, mittendrin zu
sein und alles mit eigenen Augen zu sehen. Auf
moderne Weise laden diverse Orte ein, eine
unterhaltsame Reise in die Vergangenheit zu
unternehmen.

Uber 100 originale jahrhundertealte Geb3ude
aus allen Landesteilen der Schweiz, viele
einheimische Bauernhoftiere, urspriingliche
Garten sowie Demonstrationen von traditio-
nellem Handwerk machen die Vergangenheit
im Freilichtmuseum Ballenberg in Hofstet-
ten (BE) zum Erlebnis. www.ballenberg.ch

=y

Auf romischen Spuren

Auf Spiel- oder Thementouren
taucht man im Romer-Erlebnis-
park Windisch (AG) in die
faszinierende Geschichte des
einzigen romischen Legionslagers
der Schweiz ein. Wo einst das
erste Spital der Schweiz stand,
vermittelt seit diesem Jahr neu
ein authentisch rekonstruiertes
Lazarett, wie Legionare vor 2000
Jahren geheilt wurden.

| www.legionaerspfad.ch

Foto: Museum Aargay



Siisser Riesengipfel - T
Filr 1 Stiick: e

1 Portion Zopfteig gemdss Rezept
zubereiten. 2 in kleine Stiicke a :
geschnittene Apfel, 150 g gemahlene J 2 i “# ;
. . . iy
Haselniisse, 100 g fein zerbrdselte i s
Bdrentatzen, 2 EL Sultaninen, 5 EL
Lucker, 2 Msp. Zimt sowie Saft und
abgeriehene Schale von Y% Zitrone 1 - ' e My, )
in eine grosse Schiissel geben. 2 Eier y gk T .
trennen, Eiweiss in die Schiissel
geben, alles gut vermischen. Sollte
die Masse zu fest sein, etwas Wasser s *
dazugeben. Aufgegangenen Zopfteig
nochmals zusammenkneten, zu einem
3 cm dicken Riesen-Dreieck ausrollen.
Fiillung auf der Langsseite verteilen,
Teig zu einem gossen Gipfel rollen.
Mit einer Gabel einstechen, mit Eigelb
bestreichen und 20 Min. gehen
lassen. Bei 180 °C ca. 45 Min. backen.

Siisser Riesengipfel
Der Hit zum Naschen fiir die | |

ganze Gipfelstirmer-Bande. =
s "i'

Tipp: Ein Zopfteig-Rezept finden Sie

auf unserer Rezeptdatenbank unter /
Www.volg.ch I { ’

Hasante
enn der Berg ruft, kann man ihn nicht nur

B e g FI h E “ t E nmner |.l.| erklimmen. Wer sich hoch hinaus wagt,

kommt heute auf verschiedene Weise rasant | - -
f‘: wieder hinunter. Das neueste Gefahrt fur die Tal- ,'
abfahrt ist das Mountainboard. Bei der neuen i’
Trendsportart wird das Board durch Gewichts-

] . verlagerung gesteuert, und geht es einem dann

£ «Gondoliere» am Horu . ; .
= | e L . doch zu rassig bergab, sorgt die Bremse fir
2 Der Ferienort Zermatt (VS) ldsst am Flotte Schlitten . .

= . . e I e Temporeduktion. Und auch wer lieber schwebt
g beriihmten Matterhorn Kindertrau- Auch rodeln kann man tatt fBhrt. k tin den Schwei 5 ¢
K me wahr werden: Gondelbahnchef langst nicht mehr nur im S? anrt, kommt in den ocnweizer bergen au
§ fE‘lr einen Tag heisst das Angebpt Winter. Die Rodelbahn seine Kosten.

fiir Gaste von 6 bis 16 Jahren. Sie

- : Pradaschier nahe
dirfen auf Anmeldung die Gondel Lenzerheide (GR) ist im

fur eine Fahrt bis zur hochstgelege-
nen Bergstation Europas steuern.
Ein Uberraschungsgeschenk und ein

i ) ' flihrte Bahn Europas
Diplom sind auch dabei. eingetragen. Sie ist 3 km
www.zermatt.ch

Lt o "™ : lang, hat 31 Kurven und
fiihrt von der Alp Prada-
schier nach Churwalden.
www.pradaschier.ch

Boarden im
Sommer

Guiness-Buch der Rekorde
als langste, schienenge-
Kein Schnee zum Snow-
boarden? Kein Problem.
Jetzt ist Mountainboarden
angesagt. Klein und Gross,
Anfanger und Fortgeschrit-
tene werden vom neuen
Trendsport gleichermassen
begeistert sein. Ein Guide
zeigt einem vor der Fahrt,
wie das Board funktioniert,
eine Sicherheitsausriistung
ist inklusive. Angeboten
wird der Event an 15
Stationen in der Schweiz.
www.alpstein-events.ch

Und jetzt alle zusammen! Beim First Flieger
in der Jungfrauregion (BE) konnen bis zu
vier Personen gemeinsam ins Tal sausen. Das
ist europaweit einzigartig. Die Abfahrt im
sicher konstruierten Gurtzeug fiihrt von der
First bis nach Schreckfeld. www.jungfrau.ch

Foto: ]ungfraubahr\en.ch

VoI
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Tierisch trekken

Das Gliick liegt nicht nur auf dem
Riicken der Pferde. Uberaus
zufrieden reist es sich auch beim
Kuh-Trekking um den Bolderhof
in Hemishofen (SH) oder beim
Esel-Trekking in Wiesen (GR).
Auch Lama-Trekkings
werden z.B. im Safiental (GR)
und Toggenburg angeboten.
www.bolderhof.ch

oder www.grautier.ch
Weitere Angebote:
www.myswitzerland.ch

Veloausflug neu aufgleisen

Das nostalgische Schienenvelo ist ein
Freizeitvergniigen, das Sport und Spass
vereint. Fahren kann man zum Beispiel
auf den stillgelegten Eisenbahnstrecken
zwischen Ramsen und Hemishofen (SH).
www.schaffhauserland.ch

Ein weiteres Angebot gibt es ab dem Bahnhof
Laupen (BE). www.schienenvelo.ch

Tomaten-Rucola-Galeeren

Fiir 16 Stiick:

Aus 1 Pack rechteckig, ausgewalltem
und gekiihltem Blatterteig

16 Schiffchen ausschneiden.

24 Cherrytomaten halbieren, 3 davon
in die Mitte von jedem Schiffchen
legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Teigrdnder mit 1 Eigelb hepinseln,

15 Min. kiihl stellen. Ofen auf 200 °C
vorheizen, 8 Sch. Rohschinken
halbieren, je eine Halfte «segelartig»
auf 1 Zahnstocher stecken, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen,

ca. 5-7 Min. im Ofen backen, bis der
Schinken knusprig ist. Ofentempera-
tur auf 185 °C reduzieren, Bldtterteig-
schiffchen ca. 12 Min. backen.

1 Bd. zerzupften Rucola iiber den

Bicicletta

Fiir 4 Drinks:
1 d1 Grenadinesirup und Saft von

Y2 Zitrone auf 4 Glaser verteilen, mit
11kohlesdurehaltigem Mineralwasser
auffiillen. ¥ Zitrone in 4 Scheiben
schneiden. Gldser mit Zitronenschei-
ben garnieren, Eiswiirfel dazugeben
und servieren.

Schiffchen verteilen, Rohschinken- Bicicletta mit

segel aufstecken, auf Platte anrichten Tomaten-Rucola-Galeeren

und servieren. Nach der Fahrt der Apero zuhause: erien beginnen meist am Flughafen, in der
mit einem Glas «Biciclettay (ital. fir .
Velo) und mediterranen Mini-Galee- Garage oder auf einem Perron. Flugzeug,
ren zum Knabbern. Auto oder Zug bringen uns da hin, wo wir nach

langem Sehnen endlich sein wollen. Gewiss,

auch eine Zugfahrt macht Spass. Bei diesen

Hier gibt’s was zu TC(h)un!? Ideen ist das Transportmittel allein bereits das

Rudern, kurbeln, treten, trampeln: Der Tram- reinste Vergniigen. Zum Beispiel das vierradrige

pelwurm von Thun (BE) ist ein 18 Meter Schienenvelo, mit welchem friiher Kontrollfahr-

langes Gefahrt, das durch die Muskelkraft ten auf den Eisenbahnstrecken durchgefiihrt
der maximal 10 Fahrgaste angetrieben wird. R . . ..

. : ) . . wurden. Urspriinglich erhielten Barrierenwarter

Ein lustiges Gruppenerlebnis. Gemietet wird . . )

der Trampelwurm mit Fahrer. sogar ihren Lohn damit ausgeliefert. Heute

www.trampelwurm.ch steht es flr eine Velotour der anderen Art.

Foto: Dieter Schneider, Thun

VoI
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Was essen die Minions aus
dem Animationsfilm «lch —
einfach unverbesserlich 2»
am liebsten?

A: Spaghetti
B: Schokoladenkuchen
C: Chiquita Bananen
= il
1. Preis im Wert von

Fr. 13'100.—
Eine 5-tdgige Reise auf die Bermudas
fiir 4 Personen (2 Erwachsene und 2
Kinder bis 11 Jahre) im Hotel Fairmont
Hamilton Princess Bermuda inkl. Flug,
Transfer Flughafen-Hotel-Flughafen,
Friihstiick sowie zwei Uberraschungs-
pakete fiir Kinder bei der Ankunft,
eine Kajaktour, eine Schatzsuche
und ein Bootsausflug auf die Insel
der Minions, Reiseversicherung

2.—251. Preis im Wert
von je Fr. 25.—

Eine Geschenk-Box inkl. Luftmatratze,
Minions Schulset und Stickers

2 ®&

¢ BTyl

- Mitmachen & Gewinnen

Schicken Sie uns bis zum 20. Juli 2013
eine Postkarte mit der Losung und
den 6 Chiquita-Stickern sowie Ihrer
vollstandigen Adresse an:

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

Die Teilnehmer missen mind. 18 Jahre

alt und in der Schweiz wohnhaft sein. Die
Mitarbeitenden der Firmen Chiquita Brands
International und Volg Konsumwaren AG
sind nicht teilnahmeberechtigt. Keine
Barauszahlung der Preise. Es wird keine
Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist
ausgeschlossen.

Wettbewerb

tiB A

S - S———_

Die Bananen liebenden Minions kommen im

Juli zuriick in die Schweizer Kinos und seh-
-~ nen sich nach noch mehr Chiquita Bananen.

Tropentraume 2um s

ssen und Erleben

Der Wettbewerbsgewinner fliegt mit der
ganzen Familie in die Hafenstadt Hamilton,

die Hauptstadt der Inselgruppe Bermuda.

Tropischer Fruchtgenuss:
Die hochwertigen Chiquita
Bananen sind im Volg
erhéltlich.

{6 Chiquita-Sticker sammeln,
hier aufkleben und zusammen
mit der Losung einschicken.

: Chiquita-Sticker kénnen
kostenlos unter www.chiquita.ch
i bestellt werden.

m Jahr 2010 waren sie der Kino-Uberra-
schungs-Hit schlechthin: der Super-Bose-
wicht Gru und die herzigen Minions. Mit

¢(lch — einfach unverbesserlich 2» melden

sich die gelben Mannchen am 11. Juli 2013

zurlick und werden in der Fortsetzung des

Animationsfilms von Universal Studios erneut

alles tun, um Unfug zu treiben, fleissig zu

sein, und natrlich wollen sie wieder unbe-
dingt an feine Chiquita Bananen kommen.

Ab auf die Insel

Schone Aussichten geniessen die Minions
zudem. Sie verbringen im Film Ferien in einem
tropischen Inselparadies, entspannen am
Strand und essen tropische Friichte. Auch der
Gewinner dieses Wettbewerbs erholt sich
bald schon in einem Inselparadies: zusam-
men mit drei weiteren Personen reist er flr
finf Tage auf die traumhaften Bermudas.
Auch in der Schweiz werden Tropentraume
wahr: mit den beliebten Chiquita Bananen,
die in jedem Volg erhéltlich sind. Einfach
schalen, Augen schliessen, abbeissen und
sich ganz weit weg auf einer fernen Insel
flhlen...

VoI
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Feins vom Dorf

«Wir setzen auf eine alte und
aromatische Himbeersortey

Obstbauer Martin Engelhard vom Strickhof Neerach.

Produkte mit
Lokalcharakter

In allen Volg-Ldden sind unter der
Bezeichnung «Feins vom Dorfy lokale
Spezialitaten erhaltlich, die direkt aus
dem Dorf oder der néachsten Umge-
bung stammen. Ob frisches Brot oder
knackiges Gemuse: Hinter jedem
Produkt steckt ein lokaler Produzent,
den man oft sogar personlich kennt.
Das Angebot ist von Volg zu Volg un-
terschiedlich.

«Als ehemalige Bauerin achte
ich sehr auf lokale Produkte»

Volg-Kundin Monica Altenberger.

Neerach

Die Apfelbdume nehmen auf dem
Strickhof Neerach die grosste Flache
ein. Nebst frischen Apfeln sind im
Volg Neerach auch der Apfelschaum-
wein Pomme Mousseux, Neeracher
Opfelringli und im Herbst Siissmost
von Martin Engelhard als «Feins vom
Dorfy-Produkt erhéltlich.

Beerenstarke
Sache: Monica
Altenberger,

Martin Engelhard
und Doris Giirgens,
Ladenleiterin Volg
Neerach, freuen
sich auf feine

Him- und Brombee-
ren aus dem Dorf.

olg-Kundin Monica Altenberger schatzt
V den Volg seit jeher. (Es ist mein Ladeli.

Hier kaufe ich alles einy, sagt sie. Be-
sonders angetan haben es ihr die «Feins
vom Dorf)-Spezialitaten. Die ehemalige Bau-
erin aus der Zurcher Gemeinde Neerach lie-
ferte friher selbst Obst und Gemuse an die
Landi und achtet darum umso mehr darauf,
dass sie lokale Produzenten berlicksichtigt.
Feine Birchermiesli und Desserts wie Vanil-
leglace mit heissen Himbeeren zaubert sie
mit den Beeren von Martin Engelhard auf

den Tisch. Der Obstbauer bekam frische
Frichte sozusagen in die Wiege gelegt.
Schon sein Vater begann auf dem Strickhof
Neerach vor einem halben Jahrhundert,
Apfel- und Kirschbdaume anzupflanzen. Vor
knapp 20 Jahren hat Martin Engelhard den
Betrieb Gbernommen.

Perfekte Pfliickzeit
Die Himbeersorte, welche der Vater vor rund
30 Jahren pflanzte, liefert auch dem Sohn
noch beste Beeren. (Es ist eine alte, sehr

robuste Sorte. Neue Sorten liefern meist
grossere Beeren, aber nicht derart aroma-
tischey, erklart Martin Engelhard. Die reifen
Beeren werden in der Regel am Nachmittag
gepfluckt. «Frihmorgens sind die Beeren oft
noch nass vom Tau. Man muss sie jedoch
trocken ernten, sonst verlieren sie an Ge-
schmacky, erklart Martin Engelhard. Bereits
am nachsten Morgen sind sie topfrisch korb-
chenweise im Volg Neerach erhaltlich und
erfreuen sich wie andere (Feins vom Dorf)-
Produkte grosser Beliebtheit.

VoI



Unter der knusprigen
Panade der gefiillten Poulet

Genial! Jetzt mit

P I t t : I Delice und Poulet Nuggets
0 u e n a I 0 n a im Volg steckt neu nur

bestes Schweizer Fleisch.

ur hervorragende kulinarische Leis-
Ftungen stand friiher das «Cordon

bleuy, das blaue Band. Ausgezeichnet
ist auch das Cordon bleu, wie wir es heute
lieben. Fleisch, geflllt mit saftigem Schin-
ken und zartschmelzendem Kése, umhiillt
von einer knusprigen Panade — ein unver-
gleichlicher Genuss. Aufschneiden, fillen i
und panieren: Ein Cordon bleu braucht Fin-
gerfertigkeit und Zeit. Da freut man sich
gleich doppelt, gibt es im Volg das fixfertige
geflllite Poulet Delice, welches man zuhause
nur noch braten muss. Auch die goldgelben
Poulet Nuggets sind im Dorfladen bereits
pfannenfertig erhdltlich. Mit einer feinen
Sauce sind die handlichen Fleischsticke
zudem eine wunderbare Apero-ldee.

Gefragtes Schweizer Fleisch
Das gefiilite Poulet Delice und die
Poulet Nuggets schmecken jetzt
noch besser. Als einer von weni-
gen Anbietern hat Volg die bei-
den beliebten Produkte aus rei-
nem Schweizer Pouletfleisch
im Sortiment. Damit entspricht
Volg voll und ganz den heutigen
Konsumentenbedurfnissen. Pro-
dukte aus Schweizer Fleisch sind
gefragter denn je, weil vermehrt auf
die Tierhaltung Wert gelegt wird.

L

Mmmbh, fein... Besonders bei Kids ist & as
die goldgelbe Knusperei ein Hit. Die
Zwillinge David (1.) und Marius Miiller
naschen von den Poulet Nuggets.

Fiei
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Bezugsquelle Lampions: www.festa.ch

|

Schweizer Pouletfleisch:
eine gute Sache

Schweizer Pouletfleisch stammt von Tieren,
die nach den Tierschutzbestimmungen der
Schweiz gehalten und gefiittert werden.
Diese sind strenger als im Ausland. Regel-
massige und unabhangige Kontrollen sind
gewahrleistet, die Transportwege sind kiir-
zer und der gesamte Herstellungs- und
Verarbeitungsprozess erfolgt hierzulande.

ISSE

GARANTIE

Aus tierisch gutem Schweizer
Pouletfleisch: Poulet Delice gefiillt
und Poulet Nuggets von Cogdoré.

H

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.



ie es zum guten St. Galler Brat-

wurst-Ton gehort, diese ohne

Senf zu essen, gibt es auch einen
Curry-Wurst-Kult. Eine echte Curry-Wurst
wird in Radchen geschnitten, mit einer wiirzi-
gen Sauce serviert, mit Currypulver bestreut
und mit einem Piekser gegessen. Der Curry-
Wurst im Volg mangelt es an nichts: Sie wird
mit einer speziellen Sauce serviert, Piekser
und Currypulver sind bereits dabei. Da fihlt
man sich zuhause wie am Curry-Wurst-Stand
in der deutschen Hauptstadt Berlin, von wo
aus das Gericht die Welt erobert haben soll.

Die neue Curry-Wurst im Volg
ist innert weniger Minuten
zubereitet. Ein Semmeli dazu,
und schon geniesst man eine
feine Mahlzeit.

Aus Schweizer Fleisch
Durch und durch schweizerisch ist bei der
neuen Curry-Wurst im Volg das Hauptpro-
dukt. Die Qualitatswurst wird in der Schweiz
aus Schweizer Fleisch hergestellt. Um das
einzigartige Geschmackserlebnis zu erhalten,
sind fiir diese Curry-Wurst verschiedene
Kombinationen aus Wurst und Saucen getes-
tet worden. Nur die besten Zutaten haben es
in das Produkt geschafft. Ob zum Zmittag
oder Znacht — mit diesem Klassiker liegt
man nie falsch. Blitzschnell genussbereit
und kinderleicht zubereitet ist das Gericht
erst noch: man braucht es nur im Wasserbad
oder in der Mikrowelle zu erwarmen.

Erwarmen und geniessen:
Curry-Wurst mit Sauce,

statt Fr.14.90

statt Fr.4.70 | fijl #’ Ilﬁl .j statt Fr. 2.80 -
- 74.20 ' ek F2.50

Italienisches Edler Schweizer Kaffee kompakt verpackt: Kaffee handlich und loslich:
Dérrtomatenpesto: Rotwein: Nescafé Gold Incarom Sticks, 10 Portionen
Barilla Pesto Cuvée Sélection Smartpack Serenade, 150 g

Pomodori secchi, Réserve Goldbeere, Nescafé Gold

200 g 75 cl Smartpack Finesse*, 150 g

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

Klein, fein und siiss:

Wernli Chocoly
Original Mini, 100 g

Mini-Cracker maximal gut:
Tuc mini Snackies Original*, 100 g

statt Fr.2.45

Tuc mini Snackies 200 g
Sour Cream & Onion*, 100 g

statt Fr. 3.90

Fr.3.50

Knuspriges mit Sesam:
Roland Orvita Sesam, Stange*,

Mitmachen & Gewinnen

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

Per Telefon: bis 24. Juli 2013 unter
0901 260 360, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie das Losungs-
wort, Name und Adresse auf das Band.
Per SMS: Senden Sie bis 24. Juli 2013
ein SMS mit dem Keyword VOLGK und
Lsungswort an 4636, fiir 90 Rp./SMS.
Per Post: Losung bis 20. Juli 2013

auf Postkarte (keine Briefe) an

Volg Konsumwaren AG, «GliicksPost>,
Postfach 344, 8401 Winterthur.

l o, o
Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfiihrungspreise sind giiltig vom 1. bis 27. Juli 2013. M‘u




www.volgweine.ch

Beliebte Zutaten fur den
gelungenen Grillplausch:

Cabernet Sauvigm-)n La Palma Vifia La Rosa

White Zinfandel Caswell Shiraz-Cabernet Sauvignon-Merlot Bimbadgen

iR )

Shiraz-Merlot Western Cape Watermark

2

‘-

Den erfrischenden Chardonnay
oder den verfthrerischen White

Zinfandel aus Kalifornien zum

Zinfandel Caswell ) o )
Apéro. Zum wirzigen Grillgut den

Uberzeugenden Australier. Oder den Uberraschenden
Shiraz-Merlot? So oder so, diese preiswerten Beglei-
ter zum Grillplausch werden Sie und lhre Freunde

Uberzeugen.

Das Haus der Weinkultur.

7/

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich \/ O I_ G W E | N K E I_ I_ E R E I E N
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& Freizeit

Endlich Sommerferien! Und selbst wer keinen
Urlaub hat, entdeckt am Feierabend fremde
Lander von ihrer feinsten Seite.

ndere Lander, andere Kichen: Viele (] '
A Ferienreisen bleiben einem auch Z u r u c kl e h n e n
wegen des tollen Essens in bester /

Erinnerung. Und manches Land mochte K r r
man nicht zuletzt wegen seiner Speziali- und gen]essen

taten naher kennen lernen. Ob Sie in guten
Erinnerungen schwelgen oder eine Destina-
tion zuerst von ihrer kulinarischen Seite
entdecken mochten: Beim neuen Volg-
Kochkurs sind Sie richtig. Reisen Sie am
Feierabend bequem mit den Offentlichen
-~ Verkehrsmitteln nach Mexiko, Marokko,
Stdafrika oder Skandinavien. Jede unserer
vier Kochschulen widmet sich einen Abend
lang einer anderen Landerklche. Alle Infos
zum neuen Kurs auf Seite 47. i

Pack die Badehose ein
Ein erfrischender Sprung ins Meer, Freibad, |
den Fluss oder See steht im Juli garantiert - = -8
- auf dem Programm. Fir einen sonnigen Tag =~ 2 E
am Wasser nimmt man meist einiges mit. bﬂvéﬁo .
Von Badehose uber Tuch bis Buch findet im | _,'ﬁ?ﬂ'
selbstgemachten Badi-Bag unserer Teens

alles stilvoll sein Platzchen.

Naturena Volgi & Volgine

Die neuen Kurse im August. Seite 49 Dein eigener Badi-Bag. Seite 51 Das neue HEY ist da. Seite 53



MAGNUM
JETZT PROFITIEREN
UND GENIESSEN!

20% auf die abgebildeten Multipackungen
vom 15.7. - 22.7.2013

i Infinity _ I .
Chocolate-Caramel x 4*

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




—% Freizeit Kochkurs im August

=

VORSCHAU

FISCH FUR FITTE UND FEINSCHMECKER
Fisch ist gesund und macht fit — und
wir machen Sie fit fir Fisch! Wir zeigen
Ihnen, wie vielseitig kleine und grgssere
Fische zubereitet werden kdnnen, und
erzahlen lhnen mehr iiber die verschie-
denen Labels, die fiir nachhaltigen Fisch-
fang stehen. Dazu gibt es die passenden
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

OFENGERICHTE: HEISS BEGEHRT Der
Ofen ist der beste Hilfskoch. Die Zube-
reitung von Ofengerichten ist zudem
praktisch, sauber und schnell. Von siiss
bis salzig, von Vorspeise iiber Haupt-
gericht bis Dessert kommt bei diesem
Kurs alles Gute nicht von oben, sondern
eben aus dem Ofen.

6. NOVEMBER IN AARAU

6. NOVEMBER IN GOSSAU

13. NOVEMBER IN OERLIKON

19. NOVEMBER 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 iiber die Volg-Home-
page oder direkt beim jeweiligen Koch-
studio — via Internet oder Telefon. Die
Rezepte werden den Kursteilnehmen-
den schriftlich abgegeben.
Aktualisierte Infos auf www.volg.ch

46 - 47

Marokko, Stidafrika, Skandinavien und Mexiko
liegen jetzt sozusagen vor ihrer Haustlre.
Reisen Sie mit den offentlichen Verkehrs-

mitteln zu einem unserer Kochprofis und ko-

" Al S y .
e ".J"}'i:.{' chen Sie diverse Spezialitaten der jeweiligen
B *'h-_.r_” Landerkiche. Lernen Sie typische Gerichte

kennen, entdecken Sie Neues und erleben
Sie einen Abend voller Genuss. Entspannt

. wie am Strand kreieren Sie Kostlichkeiten,
ety die Sie nachher bei einem Glas Wein genies-
"tﬂﬁ-ﬁ#'. sen. Gute Ferienlaune ist bei diesem Volg-

..";’."i “ Kochkurs garantiert!

Vier Kochurse

shndiﬂﬂyiﬂn
O ries i

Sichern Sie sich ein Ticket fiir eine kulinarische Reise mit Witz
und Wiirze: Siidafrika liegt fiir einmal in Gossau, Marokko in Aarau,
Skandinavien in Oerlikon und Mexiko in Wangen an der Aare.

l

PETER'S KOCHSCHULE IN
GOSSAU MIT PETER GACHTER:

12. August, 18.30-22.30 Uhr

Thema: Stidafrika

www.peters-kochschule.ch
Telefon 0713832717

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

COOKUK IN AARAU

MIT SUSANNE VOGELI:

14. August, 18.00-22.00 Uhr
Thema: Marokko
www.volg.ch

Telefon 062 823 52 92
Cookuk, Schachenallee 29
5000 Aarau

mail@cookuk.ch

CULINEA IN OERLIKON
MIT JONAS SCHONBERGER:

21. August, 18.30-22.30 Uhr
Thema: Skandinavien
www.culinea-kochstudio.ch
Telefon 044 388 44 66
Culinea Kochstudio,
Affolternstrasse 52

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

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

27. August, 18.30-22.30 Uhr
Thema: Mexiko

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

VoI



Entdecken Sie unsere

Pflegewelt

So sanft, wie ich es mag

KOSMA Universalwatte: Alle Produkte aus 100% reiner

saugfahig und vielseitig anwendbar Baumwolle und ausschliesslich
in der Schweiz produziert!

KOSMA Premium Vlies Wattepads:

weich und fusselfrei feel GOOD - feel FLAWA
www.flawa.ch

KOSMA Wattestdbchen:

fUr die tagliche Schénheits- und

Korperpflege

* In kleineren Verkaufsstsllen eventusll nicht srhaltlich.



Auf den NATURENA-HoGfen sind Sie auf Draht, aus gutem
Holz geschnitzt und wird Fabelhaftes in Stein gemeisselt.

¥ it

Fricktal:

Tierform aus Naturstein

© Fr, 23.08.13, 9-17 Uhr
© Sa, 24.08.13, 9-17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Steinbildhauen hat eine
lange Tradition, denn schon friih began-
nen Menschen, Bilder und Formen aus
Steinblocken zu hauen. Mit etwas Vor-
stellungskraft und Geduld verwandeln
Sie einen Sandsteinbrocken in eine
Katze, Eule oder ein anderes Fabelwe-
sen. Damit Sie Hammer und Meissel
richtig einsetzen, werden Sie im Krea-
tivprozess von einem renommierten
Steinbildhauer begleitet und betreut.
Teilnehmer: 12 Personen ab 16 Jahren
Mitbringen: Notizblock, Schreibzeug
Kleidung: Der Witterung angepasste,
bequeme und staubunempfindliche Ar-
beitskleidung (der Kurs findet draus-
sen statt), Arbeitshandschuhe, robuste
Schuhe, Schutzbrille (falls vorhanden)
Leitung: Michael Bauer, Teufen und
St. Gallen, www.bauersteine.ch
Preis: Fr. 180.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Mate-
rial fir Ihr Natursteinobjekt inklusive

Seebachtal:

Ornamente schnitzen

© Fr, 23.08.13, 9-17 Uhr
© Sa, 24.08.13, 9-17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hiittwilen

Programm: Ornamente findet man
meist als Bestandteil oder Motiv im
Kunsthandwerk. Als Verzierung und
Dekoration verschonern sie die unter-
schiedlichsten Objekte wie Maobel,
Spiegel- und Bilderrahmen oder auch
Gebrauchsgegenstande. Ein Holzbild-
hauer vermittelt Ihnen die Grundtech-
nik, den Gebrauch der Werkzeuge und
betreut Sie beim Schnitzen von Orna-
menten mit fantasievollen Mustern,
Blattern oder Blumen.

Teilnehmer: 11 Personen ab 14 Jahren
Mitbringen: Schreibzeug, Zeichnungs-
papier, Fotos von Ornamenten (falls
vorhanden)

Kleidung: Der Witterung angepasste
Arbeitskleidung, der Kurs findet in ei-
ner Remise statt. Aus Sicherheitsgriin-
den geschlossene Schuhe tragen
Leitung: Andreas Felber, Ettiswil,
www.bildhauer-felber.ch

Preis: Fr. 180.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Mate-
rial fir Ihr Schnitzwerk inklusive

1. www.naturena.ch

Werdenberg: prahtkérbe
zur Wohnraumgestaltung

© Fr, 30.08.13, 9-17 Uhr
© Sa, 31.08.13, 9-17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad,

9473 Gams

Programm: Absolut stylisch sind die
gut 70 cm hohen Drahtkorbe, die Sie
ganz nach Ihren Vorstellungen aus-
schmiicken. Die fiir den Innenbereich
geeignete Raumdekoration wird aus
Drahtgitter geformt und mit hitzebe-
standigem Schaumgranulat in Stein-
optik gefillt. Teelichter oder andere
Gegenstande finden in den speziell
ausgesparten Dekofeldern Platz, der
Drahtkorb wirkt aber auch schén als
Gefass fur Topfpflanzen.

Teilnehmer: 20 Personen ab 18 Jahren
Mitbringen: Flachzange, kleinen Sei-
tenschneider, Gartenhandschuhe
Kleidung: Der Witterung angepasste
Arbeitskleidung, der Kurs findet in ei-
ner Remise statt

Leitung: Kathi Baumgartner,
Betschwanden, www.bastelatelier.ch
Preis: Fr. 130.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Mate-
rial fir lhren Drahtkorb (ca. 72 cm,
10 kg) inklusive

48 - 49

Freizeit Die Volg Erlebnishofe im August

Zugerland: Kreatives mit
Schwemmhélzern

© Sa, 24.08.13, 9-13 Uhr*
© Sa, 24.08.13,14-18 Uhr*

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

Programm: Ob im Garten oder in den
Wohnrdumen: Diese Wohnaccessoires
machen (berall eine gute Figur. Sie
kombinieren Schwemmhélzer, Rattan-
kugeln und andere Naturmaterialien
mit Drahtobjekten. Wahlweise entste-
hen attraktive Bodenkerzen-Stéander
oder kleinere Tischkerzen-Stander. Sie
kdnnen aus den vorhandenen Materia-
lien aber auch kunstvolle Girlanden
oder trendige Gartenstecker kreieren.
Teilnehmer: 24 Personen ab 15 Jahren
Mitbringen: Schmuckzange, Seiten-
schneider, Schwemmbhdlzer als Deko-
rationsmaterial (falls gewlinscht)
I[eidung: Der Witterung angepasste
Arbeitskleidung, der Kurs findet in einer
Remise statt

Leitung: Marianne Spiess, Crea Casa,
Effretikon, www.crea-casa.ch

Preis: Fr. 150.- pro Person, Mahlzeit
und Getranke sowie Material im Wert
von Fr. 70.- flr Ihre Objekte inklusive

* In den Kurszeiten ist 1 Std. fur die
Mahlzeiten eingerechnet.

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

3. Rubrik «Veranstaltungen»
058 433 54 09, Mo bis Fr, 8-12 und 13-17 Uhr
Volg Konsumwaren AG, Kundendienst «Naturenan,

8404 Wintertht{r

NATURENA

Schauspiel Natur - Naturnah erleban




 Selrrveiz /ZW&’W
IM GANZEN LAND ZUHAUSE.
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Hakle® ist nicht nur das beliebteste Toilettenpapier der Schweiz, es wird auch in der Schweiz hergestellt.
Genauer gesagt in Niederbipp im Kanton Bern. In der Schweiz unterwegs ist zurzeit auch Puppy, das Maskottchen von
Hakle. Nimm seine Fahrte auf und gewinne jede Woche attraktive Preise. Jetzt unter www.hakle-puppy-tour.ch

¥ n kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich. ¥ % Erhaltlich vom 15. bis 20. Juli 2013. Nur solange Vorrat.
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Sommerutensil

' Accessoire: Im Badi-Bag hat ‘et ) i: | . .
. alles Platz, was du fir einen . L | | lt t'l

Zl‘ Sonnentag brauchst. =
HrG LR e

in Heftli, die Sonnencreme, das
Smartphone, ein Getrank oder einen
Snack und natlrlich das Badetuch:
Wenn man einen Tag am Wasser plant, muss
S0 einiges mit. Eine geniigend grosse Bade-
tasche ist daher ein Muss! Und weil sie nicht
einfach eine Tasche, sondern das Sommer-
Accessoire Nummer 1 ist, sollte sie einem
natirlich auch gefallen. Nicht immer findet
man den perfekten Badi-Bag fixfertig im
Laden. Bei unserem selbstgemachten Badi-
| Bag lassen sich alle Farb- und Muster-Win-
sche verwirklichen. Alles, was du brauchst,
sind lassige Stoffe, ein Band flr die Henkel
| und eine Nahmaschine.

il

Das brauchst du: Gewachsten Baum-  So geht’s:
wollstoff (Aussenstoff), Frotteestoff (Futter),

o Bénder symmetrisch auf Aussenstoff 9 Aussenstoffboden mit Taschenhiille

2 Bander a je ca. 150 cm Lange, Faden, stabile legen (s. Skizze), aufndhen. vernhen. Kanten des Futterstoffs
Plastikfolie 34 x 20 cm als Bodeneinlage. {ibereinanderlegen, Taschenfutter
Stoffgrosse: Aus Aussenstoff und Futter je ey ™ 1 cm vom Rand entfernt zusammen-
einen 36 x 22 cm grossen Boden und eine ) T nahen. Boden aus Futterstoff mit
110 x 45-cm-Taschenhlille zuschneiden. AN EEN DNIEEEEEE BN EEEEEE 5 Taschenfutter vernéghen. Plastikboden
2 w0 in Aussentasche legen.
: : 9 Futtertasche einlegen. Oberkante des

83 12387 20 N

@
o3

12 38

Masse in cm Aussenstoffs bei 1T ¢cm nach innen
legen, bei ca. 3 cm nochmals umlegen,
@ Kanten des Aussenstoffs libereinander- sodass der Aussenstoff Uber der
legen. Taschenhille 1 cm vom Rand Futterstoffkante liegt. 3 mm von der
entfernt zusammennahen. Kante entfernt zusammennahen.

TIPPS&TRICKS

= Fiir den Aussenstoff moglichst festen Stoff verwenden. Bei
diinneren Stoffen Innenseiten mit Vlies (108 x 40 cm) bekleben

-» Das Futter kann auch aus einem alten Badetuch gendht
werden; als Aussenstoff eignen sich auch Wachstischtiicher

-» Eine stabile Plastikfolie gibt der Tasche einen besseren
Stand. Du kannst auch ein dickes Taschenvlies nehmen

- Fiir einen einfachen Badi-Beutel: Die Tasche ohne Futter-
stoff und ohne Boden herstellen

H
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~ Win-Code unter jedem Promotionsverschluss
- vom 01.06. bis 31.07.2013. Kein Kaufzwang.
Gratis Win-Code unter: 0848 80 8000.

1
*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich

L
ESTEA is a registered trademark of Société des Produits Nestlé S.A. licensed to Beverage Partners Worldwide (Europe) A.G. ©2013 Beverage Partners Worldwide (Europe) A.G. All rights reserved.
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1. Dort bauen wir gerne Burgen. T
2. Eine Geschichte aus ganz vielen Bildern.

3. Hat einen Kopf wie ein Pferd, ist aber ein Fisch.
4. Ein Wassersport ohne Segel.

5. Die liebste Waffe von Robin Hood.

6. Daraus malen wir Bilder.

7. Wer da mitmacht, kann etwas gewinnen.
8. Scheint im Sommer besonders stark.

9. Daruber lachen wir.

Freunde, durfenVolgine und ich euch die perfekte
Ferienlekture vorstellen? Das neue HEY! lhr konnt
es euch ab dem 8. Juli kostenlos im Volg holen.
Woruber wir in-der Sommer-Ausgabe berichten?
Grubel, knobel, hirn — schon wisst-ihr es!

13Y4INHOS Homsunsg]

Wenn’s Volgine zu heiss wird, bastelt sie sich eine Eis-Kette.
Das geht so:
1. Sammle auf einer Wiese
Sommer-Blumchen und Graser.

2. Lege sie in die Facher eines leeren
Eiswurfelbehalters.

3. Nimm ein Stiick Schnur. Es soll etwa so lang sein
wie dein Arm. Binde die Enden der Schnur zusammen.

4. Lege die Schnur in den Eiswiirfelbehalter: ringsum,
von einem Fach ins andere.

5. Fllle die Facher mit Wasser auf. Achte darauf, dass die Schnur in
jedem Fach im Wasser liegt.

&. Schiebe den Behalter ins Gefrierfach.

7. Wenn’s dann richtig heiss wird, schliipft Volgine in ihr
Badekleid, druckt ihre Eis-Kette vorsichtig aus dem Behalter
und legt sie sich um den Hals. Brrr — Erfrischung pur! m‘o_:
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Mit wem verbringst
du heute
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MIX DIR DEINEN SOMMER DRINK.
COOLE FRIZZ-DRINK REZEPTE
FRIZZ.CH




Viel Frucht, viel Saft und viele
Vitamine. Und die Schwerge-
wichte unter den Friichten sind
erst noch leicht im Genuss.

Melone im Rohschinken-Chorbli

Fiir 4 Personen:

8 ofenfeste Formchen mit 1 EL Butter
aussen einfetten, umgedreht auf ein
mit Backpapier belegtes Blech stellen,
mit Tranchen von 2 Pack Rohschinken
umhiillen, mit Kiichenschnur festhin-
den. Im Ofen bei 200 °C 5-7 Min.
backen, bis der Rohschinken knusprig
ist. 600 g Melone riisten, in kleine
Wiirfel schneiden, in eine Schiissel
geben. 1 Zweig Pfefferminze, % fein
gehackte Zwiebel, 1dl Olivendl und
1dl Aceto Balsamico, bianco, dazugeben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. e
zwei Schinkenkdrbchen auf einen Teller
geben, mit dem Melonen-Salat fiillen
und servieren.

Leuchtend rot ist die Wassermelone.
Mit nur 30 Kalorien pro 100 Gramm
ist sie der ideale Durstldscher.

elonen beeindrucken schon beim

Einkauf. Mit ihrer Grosse geben sie

zuerst einmal ein bisschen etwas
zu heben. Wer den kleinen Kraftakt auf sich
nimmt, wird jedoch belohnt. Mit einer Frucht,
die sich unkompliziert in Schnitze schneiden
oder ausloffeln ldsst. Mit viel Saft, wertvollen
Vitaminen und einem hohen Wassergehalt,
welcher die runden Riesen sehr kalorienarm
macht. Und nicht zuletzt mit einer Frucht, die
nur so vor Vielfalt strotzt: Sie schmeckt pur, in
Salaten, mit Rohschinken, als kalte Suppe
oder Getrank. Die ausgehohlte Frucht eignet

Das blassgriine bis
lachsfarbene Frucht-
fleisch der Netzmelone
erinnert geschmacklich
an Aprikosen.

Die Galia weist ein blassgelbes
bis leicht griinliches Fruchtfleisch
auf und wird gern mit Roh- oder
Kochschinken kombiniert.

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

54 - 55

sich zudem fir dekoratives Anrichten von
Bowlen, Suppen oder Salaten. Botanisch ge-
horen Melonen zur Familie der Kirbisge-
wéachse und sind mit Gurken oder Zucchetti
verwandt. Sie werden in zwei Kategorien ein-
geteilt: die Wasser- und die Zuckermelone. Zu
den Zuckermelonen zéhlen die Honig-, Galia-,
Charantais-, Cantaloupe- oder Netzmelone.
Alle haben gemeinsam, dass sie zuhause bei
Zimmertemperatur noch nachreifen. Ist die
Melone einmal angeschnitten, in Plastikfolie
packen, im Kihlschrank aufbewahren und
rasch verbrauchen.

Kennzeichnend fiir die
Charentais sind die
prédgnanten dunkelgriinen
Léngsrippen auf der
Schale. Je reifer, desto
gelblicher wird sie.

VoI



frifrench ,die Leichte’
voller Geschmack bei weniger
Fett - ideal fiir den Sommer

In der beliebten 250ml-Flasche
Fur lhren Salat immer nur das
Beste - nattirlich die feinen

Salatsaucen von frifrench.

e
*in kleineren Verkaufsstellen

eventuell nicht erhaltlich

RANZOSISCHE
S.A.L.AE:A UCE

S

frifrench GmbH * 9063 Stein AR * www. frlfrench ch



O Granita

Zutaten fiir 4 Personen:
4dl Volg Grapefruit Mineral
40 g Puderzucker
1 Limette
1 Melissen-Zweig

Coupe mit Crush-Beeren

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Pack Vanilleglace
1 Pack Beeren, gemischt, TK
3EL Beerensirup
Puderzucker und Kokosflocken
zum Garnieren

ZUM SAMMELN

Lubereitung:

1. Aus Vanilleglace Kugeln ab-
stechen und auf vier vorgekihl-
te Coupeglaser verteilen.

2. Gefrorene Beeren in eine
Schissel geben, mit einem Kar-
toffelstampfer oder Morser Stos-
sel leicht zerschlagen.

3. Beerensirup zligig unter die
Beeren mischen, Mischung tber
der Vanilleglace verteilen.

Kohlrabi-Frappé

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Kohlrabi, geschalt,
in Wiirfel geschnitten
1dl Milch
4 Vanilleglace-Kugeln
2 Pr. Muskat
1Pr. Salz
Pfeffer

Lubereitung:

1. Grapefruit und Puderzucker
. vermischen, die Halfte der Limet-
te in Scheiben schneiden, die an-
dere Halfte auspressen. Saft zur
Grapefruit-Zuckerlosung geben.
2. In ein flaches Geféass fillen,
4 Std. in den Tiefkihler stellen.
Alle 30 Min. mit einem Spachtel
aufkratzen, damit nicht zu gros-
se Kristalle entstehen.
3. 4 Dessert-Glaser im Tiefkiihler
vorkiihlen. Granita nochmals auf-
kratzen, auf die Glaser verteilen.
Mit Limettenscheiben und Melis-
senblattern garnieren, sofort ser-
vieren.
Zubereitung: 15 Min. und
4 5td. tiefkiihlen

Tipp: statt Limette Zitrone ver-
wenden.

4. Mit Puderzucker und Kokos-
flocken garnieren.
Zubereitung: 20 Min.

Lubereitung:

1. Kohlrabi und Milch in einen
Mixbecher geben, pirieren.

2. Glace dazugeben, alles schau-
mig aufmixen, wirzen.

3. In gekihlte Glaser fiillen und
mit Trinkrohrli servieren.
Zubereitung: 15 Min.

Knackiger Crush-Salat

Lutaten fiir 4 Personen:
25ch. Toastbrot, klein gewiirfelt
1 Peperoncino, grob gehackt
1 Zwiebel, grob gehackt
1Pack Crevetten, TK
4EL Erbsen, TK
4 Handvoll Blattsalat, gewaschen
SEL Olivendl
JEL Krduteressig
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Toastbrotwiirfel auf einem
Blech verteilen, in den Tiefkihler
stellen.

2. Peperoncini- und Zwiebelwr-
fel im Cutter fein mahlen. Crevet-
ten, Toastwirfel und Erbsen da-
zugeben und kurz durchhacken.
Es sollte kein Brei entstehen; die
Zutaten sollten moglichst geeist
bleiben.

3. Blattsalat auf vier Schalen
verteilen, die Crevetten-Erbsen-
Mischung darauf verteilen.

56 -57

4. Ol und Essig vermischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Uber
den Salaten verteilen.
Zubereitung: 30 Min.

Tipp: Wer keine Kiichenmaschine
besitzt, kann die Zutaten mit ei-
nem grossen Messer auf dem
Kiichenbrett grob zerhacken. Die
Salate in Eis-Schisseln anrich-
ten. Die Anleitung dazu finden Sie
auf unserer Rezeptdatenbank
unter www.volg.ch

Buureschiiblig
mit Senfparfait-Cubes

Lutaten fiir 4 Personen:
1,5d1 Rahm, steif geschlagen
2 EL Senf
2 Spr. Zitronensaft
4 Buureschiiblig
2 Essiggurken, fein gewiirfelt
Pfeffer aus der Miihle

Lubereitung:

1. Rahm und Senf in eine Schiis-
sel geben, vorsichtig vermischen.
2. Mit Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken, in einen Eiswir-
felbehalter fillen und 2-3 Std.
tiefkihlen.

3. Buureschiblig auf Tellern an-
richten, Senfparfait leicht antauen
lassen, aus dem Eiswiirfelbehélter
dricken, mit Senfparfait-Cubes
und Essiggurken garnieren, sofort
servieren.

Zubereitung: 15 Min. + 2-3 5td. tiefkiihlen

VoI
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Gazpacho Andaluz Lubereitung:
1. Stielanséatze der Tomaten wegschneiden. 4 Baguettescheiben entrin-
Zutaten fiir 4 Personen: den, zerzupfen.
500 g Tomaten 2. Je einen Viertel Gurke, Zwiebel und Peperoni in kleine Wiirfel schneiden,
85ch. Baguette beiseite stellen.
1 Gurke, geschalt 3. Tomaten, restliche Gurke, Zwiebel und Peperoni in grobe Stiicke schnei-

1 Zwiebel, geschalt
1 Peperoni, griin, halbiert,
entkernt
2 Knoblauchzehen, geschalt
4 EL Rotweinessig

den, Knoblauch grob hacken, in einen Cutter geben, purieren. Nach und
nach Essig, Ol und Tomatenpiiree dazugeben. Wasser nach und nach dazu-
geben, bis die gewilinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, 2 Std. kihl stellen.

4EL Olivendl 4. Ubrige Baguettescheiben résten, mit den Gemiisewiirfeln zur Gazpacho
1EL Tomatenpiiree servieren.
6dl Wasser Zubereitung: 30 Min. + 2 5td. kiihl stellen

Pfirsich-Carpaccio mit Erdbeer-Himbeer-Glace
Lamm-Carpaccio

mit Kréuter-Eis Lutaten fiir 4 Personen:

4 Pfirsiche, halbiert, entsteint
4 Raspberry-Strawberry
Glace-Kugeln
1EL Beerensirup
1 Pfefferminz-Zweig

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Lammnierstiick
4 Pistache-Glace-Kugeln
2 EL Krauter, gehackt
1Bd. Rucola, gewaschen

LEL OQlivendl Lubereitung: ;
1EL Aceto Balsamico, bianco 1. Pfirsiche in hauchdiinne Scheiben schneiden. Auf vier Tellern
Pfeffer aus der Miihle facherartig auslegen.

2. Je eine Kugel Glace in die Mitte geben, mit Sirup und Pfef-
ferminzblattern garnieren, sofort servieren.
Lubereitung: 10 Min.

Lubereitung
1. Lammnierstlck in Kichenfolie wickeln, ins Gefrierfach legen.

Glace antauen lassen, mit Krdutern vermischen, mit Pfeffer wiirzen
und wieder gefrieren. Tipp: statt Raspberry-Strawberry-Glace Erdbeer-Glace nehmen.

2. Rucola auf vier vorgekihlte Teller verteilen. Vom gefrorenen
Lammnierst[]ck hauchdiinne Scheiben schneiden, auf dem Rucola Parfait mit Grana-Padano-Kern
anrichten. )

3. Mit Olivendl und Aceto balsamico betréufeln. Aus dem Krauter-Eis ~ utaten fiir4 Personen:
Wiirfel schneiden, das Fleisch damit garnieren und sofort servieren. L Pack  Mostbrockli

Zubereitung: 30 Min. + 4 Std. tiefkiihlen 1 Pack Sprmzro]lchen
1 Eigelb

Tipp: statt Pistache-Glace Maple Walnut-Glace nehmen. 80 Grana Padano, gerieben
1,5dl Vollrahm, geschlagen
1Bd. Rucola, gehackt

Gefiillte Peperoni mit ter vermischen. Ol und Essig dazu- Sal, Pfeffer, Paprika

Zitronen-Limetten-Glace geben, mit Salz und Pfeffer wirzen.
3. Reissalat in die Peperoni-Hélften
filllen, je eine Glacekugel daraufge- ~ Zubereitung:

ben, mit Limettensaft betraufeln 1. Terrinenform mit Kichenfolie auslegen, glatt streichen. Mit
und sofort servieren. Sbrinzrélichen und danach mit Trockenfleisch auslegen. Restli-
Zubereitung: 45 Min. chen Sbrinz und Trockenfleisch klein hacken, in eine Schissel
geben, mit dem Eigelb verrihren.

Lutaten fiir 4 Personen:
2 Peperoni, rot
200 g Langkornreis, gekocht
100 g Schinken, fein gewiirfelt
0,5D. Maiskdrner, abgetropft

LEL Krduter, gehackt Tipp: Dazu passt grilliertes Fleisch. o . .
1dl Rapsol Mit Koriander garnieren. Statt Li- 2. Reibkdse und Schlagrahm ebenfalls in die Schissel geben,
0,5dl Krauteressig mette V4 Zitrone verwenden. vorsichtig mischen, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Rucola
4 Zitronen-Limetten- daruntermischen.
Glace-Kugeln 3. Masse in die Form fillen, Form auf der Arbeitsflache etwas

1 Limette, Saft
Salz, Pfeffer

klopfen, damit entstandene Luftblasen verschwinden. Mit vor-
stehendem Trockenfleisch und Sbrinz verschliessen und 3-4
Std. tiefkihlen. Mit Hilfe der Kichenfolie aus der Form heben.
Leicht antauen lassen, in Scheiben schneiden und als Vorspeise
servieren.

Zubereitung: 45 Min. + 3-4 5td. tiefkiihlen

Lubereitung:

1. Peperoni halbieren, Kernge-
hdause rausschneiden, beiseite
stellen.

2. In einer Schiissel Reis, Schin-
kenwiirfel, Maiskorner und Krau-

Tipp: Zum einfachen Losen des Parfaits, Formboden kurz unter
heisses Wasser halten. Mit knusprigem Baguette-Brot servieren.
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Eisbombe

Zutaten fiir 1 Stiick:

Crépes mit Rindfleisch- :
0,51 Vanilleglace

streifen und Schoggi-Glace 0,51 Schokoladeglace
Zutaten fiir 4 Personen: 0,51 Erdbeerglace
1Pack Crépes-Mischung 3EL Kandierte Friichte
2 Pack Rindsplitzli ala minute 2EL Rum
1EL Bratbutter 3009 Zucker
1 Zwiebel, in Streifen geschnitten 2dl Wasser
2 Peperoncini, fein gehackt 2 Eiweiss
4 Schokoladeglace-Kugeln, 1EL Puderzucker
angetaut 1,5dl Rahm, steif geschlagen
Y, Eishergsalat, 50 g Mandeln, karamellisiert, gehackt

in Streifen geschnitten

Salz, Pfeffer Lubereitung:

1. Vorgekihlte Eisbombenform oder grosse Schiissel lagenweise
mit Vanille-, Erdbeer- und Schokoladeglace ausstreichen und wieder
ins Gefrierfach stellen.

2. Kandierte Friichte in Rum einlegen, beiseite stellen. Eine
Schale mit Eiswasser bereitstellen. Wasser und Zucker aufko-
chen (zu «kleinen Ballen» kochen 92 °R/115 °C). Wenig Zucker-
sirup mit einem Kochloffel ins Eiswasser tropfen lassen. Lasst er
sich leicht zu einer Kugel rollen, hat er die richtige Konsistenz.
3. Eiweiss und Puderzucker steifschlagen, 125 g der gekochten
Zuckerlosung in feinem Strahl dazugeben und mit dem Mixer
schlagen, bis die Masse kalt ist (Meringage a l'italienne).

4. Rumfrichte und gehackte Mandeln unter den Schlagrahm mi-
schen, Meringage dazugeben, vermischen. Eisbombe damit flllen
und sofort wieder einfrieren.

Zubereitung: 1,5 Std. + 5-6 5td. tiefkiihlen.

Zubereitung:

1. Crépes-Mischung geméss Packungsangabe zubereiten und vier
Crépes ausbacken.

2. Rindsplatzli in Streifen schneiden, Bratbutter in einer Pfanne er-
hitzen, Fleischstreifen scharf anbraten, herausnehmen.

3. Zwiebeln und Peperoncini im Ubrigen Bratfett andiinsten, Fleisch
wieder dazugeben, vermischen, Pfanne vom Feuer nehmen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

4. Crépes auf je einem Teller auslegen, mit Glace bestreichen, Salat
darauf verteilen, Rindfleisch darauf geben, einrollen, sofort servieren.
Zubereitung: 45 Min.

Zuckerdeko aus gehackten Zaltli

Zutaten fiir 10 Stiick:
1 Pack Ricola Zitronenmelissen-Bonbons
1 Zitrone, abgeriebene Schale Y
Zahnstocher ' Himbeersauce

Zubereitung: zum Dekorieren
1. Bonbons auspacken, in einem Morser oder in einer
feinen Kaffeemihle zermahlen

2. Zitronenabrieb unter das «Zaltli-Mehly mischen. Auf
einem mit Backpapier belegtem Blech kleine Flachen
ausstreuen.

3. Backofen auf 220 °C Oberhitze vorheizen. Im obe-
ren Drittel des Ofens backen, bis das Zaltli-Mehl flis-
sig ist. Blech aus dem Ofen nehmen, auf jede Flache
einen Zahnstocher legen und auskuhlen lassen.
Lubereitung: 30 Min.

Zutaten fir 2 dl:
200 g Himbeeren
509 Puderzucker

e

Zubereitung:

1. Himbeeren mit Puderzucker pirie-
ren, durch ein feines Sieb streichen.
Zubereitung: 5 Min.

Tipp: statt Himbeeren nach Belieben
andere frische Friichte nehmen.

Zum Wdirzen das Beste.

Ob Salat, Gemuse, Pasta, Fleisch- oder Fischgerichte,
Kikkoman holt aus feinen Zutaten das Beste heraus. Kein
Wunder, schliesslich ist die natlrliche Universalwirze
nur aus Soja, Weizen, Wasser und Salz gebraut.

Kikkoman, zum Wiirzen das Beste.
[ ]
_ kikkoman:
www.kikkomann.ch seasoning your life

VoI
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Ruckschau «

NOVISSIMO Einen von 9 Entsaftern Juice Fountain Premium von Solis im Wert von je
S’POSCHTI- Fr- 259.90 gewannen Lucie Schelling aus Berneck, Thomas Hirlimann
aus Walchwil, August Miller aus Leuggern, Roswitha Muoth aus Ricken-
bach, Hansruedi Bacher aus Schneisingen, Inge Aebi aus Walliswil-Bipp,
Roger Peter aus Neuhausen, Barbara Miller aus Hochdorf und Annelies
Knopfel aus Uerikon. Flnf weitere Leserinnen und Leser erhalten je einen Volg-Gutschein im
Wert von Fr. 50.- und zehn Leser je einen Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.-.
Losungswort 05/ 13: «Rosenholzduftnotey

Gwiinnspiel
vom Volg

Auflésung des Hiestand-Wettbewerbs aus «Qise Lade» 04/13: Antwort C, der Marienkifer

Gewinner Stefan Herzog aus Frick |
und seine Frau Doris erhalten von
Beatrice Héusler, Key Account
Manager Hiestand Schweiz (r.), und
Erich Weidmann, Produktmanager
Brot bei Volg (1.), den Gutschein fiir
den Hauptpreis.

Den 1. Preis, Feiern auf dem Bauernhof auf den Jucker Erlebnishdfen im Wert von Fr. 3000.-,
gewinnt Stefan Herzog aus Frick. Uber den 2. und 3. Preis, einen Gutschein fiir Ferien auf
dem Wunschbauernhof von (Ferien auf dem Bauernhofy im Wert von je Fr. 1000.-, diirfen
sich Kathy Viehweg aus Dielsdorf und Noel Wyss aus Waltenschwil freuen. 12 weitere Lese-
rinnen und Leser aus Olten, Gossau, Ettlingen, Beringen, Minchwilen, Alvaschein, Hirschthal,
Wadenswil, Ettiswil, Oberbipp, Berikon und Bern erhalten ein Wochenende mit der Familie auf
einem Wunschbauernhof von «Schlaf im Stroh» im Wert von je Fr. 200.-.

De gruen Dume

. g Sie mochten gerade im Hochsommer im Garten weniger
giessen und jaten? Versuchen Sie es mit Mulch. Mulchen
heisst, den Boden rund um die Pflanzen mit organischem
Material abzudecken, zum Beispiel junge Gemiisepflanzen,
Stauden oder auch Obstbdume sowie Straucher. Durch
den Mulch bleibt zum einen der Boden langer feucht und
Sie sparen Wasser. Zum anderen werden Unkréuter unter-
“| drickt und beim Verwittern des Mulch-Materials erhalt der
= Boden neue Nihrstoffe. Zum Mulchen eignen sich fast alle
' gesunden Pflanzenteile aus dem Garten wie Laub oder
Hacksel, aber auch Stroh oder gekaufter Rindenmulch.
Eine Deckschicht von 2 bis 5 Zentimetern hat sich bewahrt.
Eine Ausnahme ist — leicht angetrockneter — Grasschnitt,
der nur 1 bis 2 Zentimeter dick aufgebracht werden sollte.

Bild: fotolia.de

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

Kartoffel
gfin allen
“ = Facetten

Fernab von Kartoffelklassikern
entdecken wir neue Gesichter
der Wunderknolle - bis hin zur
verfiihrerischen Siissspeise.

~ Unser (Walliser Lexikony bietet Nach-
hilfe in Wort und Biss: mit Spezialitaten

= zum Nachkochen wie (Cholera) sowie
Erlauterungen zu «wallisertitscheny
Begriffen und Besonderheiten.

Mehr Informationen zu BEA
unter www.bea-verlag.ch
oder Tel. 056 444 22 22

oise lade

gedruckt in der |
Schweiz
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