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AGRI:-
NATURA

Unser bestes Stuck Natur.

Bisschen ein Stuck
Heimat.

WWW.ageinatura.ch

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

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

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

* Garantierte Schweizer Herkunft

Schweizer Tiere von der Bauernfamilie aus Ihrer Nahe.

e .
Salami Milano Cervelas Schweins-Nierstiick : s'fh?‘h,e‘t durch l'l(°g"°|:"e bhsna _

Nach italienischem Rezept Die Schweizer Nationalwurst. €in Leckerbissen fir Regelmassige Kontrolle durch unabhangige Institute.
hergestelltist er doch ein ganzer  Beliebt an jedem Grillfest ob roh oder Fleischliebhaber. Ideal * Verantwo rtungsvoller Genuss

Schweizer! Wiirzig im Aromaund  gegrillt, sie ist immer ein Genuss! fir den grossen Hunger. Cuten Geschmack mit gutem Gewissen geniessen.
Uberzeugend in der Qualitat. ik

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich. l AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse
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o Kiicheaktuell

Fern ab von Rosti und Pommes frites
beweist die Kartoffel auf den nachsten
C «Héaérpfly sagen die Walliser zur . .. o
- j Kartoffel und mit Gschwellti backen selten! dass sie ihren Ubernamen

sie ihre Spezialitdt «Choleray. Noch .
mehr Typisches aus dem Walls in «Wunderknolle» absolut zu Recht tragt.

unserem Themenheft ab Seite 29.

TIPP

Zum mediterranen Kartoffel-
fladen passt ein italienischer
Tropfen wie der Primitivo
Salento IGT perfekt.

Kartoffelfladen mit Salbei
Der Fladen mit diinnen Kartoffel-
scheiben und Salbei schmeckt zum . rdapfel, Hardopfel, Grundbirne, Gum-

Apero oder mit einem Saisonsalat. mel — jedes Mal ist ein und dasselbe
gemeint: die Kartoffel. Und weil sie
unglaublich viel mit sich anstellen ldsst und
immer wieder auf neue Art Uberrascht, hat
man sie sogar zur «Wunderknolley erkoren.
Man kann sie kochen, braten, dampfen,
purieren oder frittieren. Selbst nach den herz-
haften Gangen ist nicht Schluss mit dem
Kartoffelgenuss. Denn die Kartoffel meistert
auch den Auftritt als Stssspeise mit Bravour.
Piriert man sie zu Brei, kann sie ebenfalls al-
lerlei und ein kleiner Aufschneider ist sie
obendrein: In der Kochschule zeigen wir Ihnen
zwei feine Ideen aus Kartoffelmasse und wie
Sie die Knolle schnittig in Bestform bringen. -

Mamma mial
Mediterran
sind wir
einfach
mega 3u+.

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



- Gold war es nicht, was die spanischen
Eroberer vor gut 400 Jahren aus Stidamerika
nach Europa brachten. Gold wert hinge-
gen schon. Die Kartoffel erwies sich als
Lebensretter und verhinderte in Europa
viele Hungersnote. Heute ist sie rund um
den Erdball in aller Munde und aus der
Kiche nicht mehr wegzudenken. Dass die
Kartoffel schmeckt und nahrt, merkte man
jedoch nicht auf Anhieb. Wahrend die Kar-
toffel in Slidamerika seit Gber 6000 Jahren
angebaut wird, zierte sie bei uns vorerst nur
die Garten. Die ltaliener waren die ersten
Européer, welche sich nicht mehr nur an
den Bliten erfreuen wollten und die Kartof-
fel als Speisepflanze kultivierten.

Stark vielseitig

Heute isst ein Schweizer im Durchschnitt
45 Kilogramm Kartoffeln pro Jahr - also fast
1 Kilogramm pro Woche. Langweilig wird es
in der Kiiche deswegen nicht. Die Auswahl an
Zubereitungsarten und Kombinationen mit
anderen Zutaten ist fast grenzenlos. Eindeu-
tig die Knollen-Nase vorn haben bei Herr und
Frau Schweizer in der Kiiche zuhause der
Stock, gefolgt von Rosti und Pommes frites.
Stark schmeckt die stérkehaltige Kartoffel
auch als cremiges Suppchen, knuspriger
Puffer, hauchdlinne Schuppe auf zartem
Fischfleisch oder in einer Schokoladentorte.
Die siisse Seite der Kartoffel ist die wohl
ungewohnteste. Wer sich ans Backwerk
macht, diese zu entdecken, wird jedoch
belohnt: Die Kartoffeltorte ist nicht nur ein
Hochgenuss, die Knolle sorgt auch dafir,
dass die Torte lange feucht bleibt. Bestimmt
wird das eine oder andere Gesicht lhr
neues Lieblingsgericht! «

Ei, Ei, Ei - mit
Hack Fleisch
bekommen wir
r‘ichﬁg Pep.

Lauwarme Kartoffelsuppe
Lauch und Kartoffeln harmonieren
perfekt — auch in dieser Suppe.

Ohol sie werden
staunen, wie gu+ wir
in Plussi@cr Form
schmecken.

Hack & Puffer
Anders als die Rosti
wird ein Kartoffel-
puffer zusétzlich mit
Eiern und Mehl!
gebunden. Dazu
gibt’s ein wiirziges
Hackfleisch.

TIPP

Ein idealer Begleiter zu Fleisch-
gerichten wie Hack & Puffer ist
der Déle AOC Valais.
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Volg-Kochkurs im September
Fisch fir Fitte und |
Feinschmecker

. . : Forelle mit Kartoffelschuppen
Die Karto.ffel Ist quch it Fischschuppen zum Geniessen: Die
perfekter Begleiter zu Fisch. Im hauchdtinnen Harddpfelschuppen
neuen Volg-Kochkurs machen wir werden beim Braten herrlich knusprig.
Sie fit fiir Fischzubereitungen aller

Art. Mehr Infos auf Seite 49.

.

TIPP
Die Forelle und der spritzige {

Féchy AOC passen

Den angcln wir uns
fantastisch zusammen.

immer 3crn! Wir pas-
sen zu Fisch - wie Dill
und Zitrone.

4 Kartoffel-Schoggi-Torte
& o e - l“‘_: Kartoffeln zum Kaffee: Die Torte wird

mit Baileys und Niissen verfeinert;
die Kartoffel macht sie schén feucht.

Unser Sahnehaubchen:
Slss mit viel Schoko-
lade sind wir absolut

Spass machen, zeigen m
Volgi & Volgine auf Seite 53. Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ uﬁu
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classic, zero und light 1.5 L
ebedingungen auf www.coke.ch /grill




Kochschule
S

SCHRITT
fuir SCHRITT
Kartoffel-Roulade

Kartoffelmasse mit einem mit
Maizena bestaubten Wallholz 1,5 cm
dick auswallen. Fiillung darauf
verteilen, dabei einen Teigrand
stehen lassen.

©)

Teig zu einer Roulade rollen, in I
Haushaltsfolie packen, Enden der

Folie gut verschliessen, danach

im Dampf pochieren (in wenig
heissem Wasser sanft garen),
auspacken und in Stiicke schneiden.

Einfach Klasse, die Kartoffelmasse. P
Wird der Hardopfel zu feinem Brei verarbeitet, landet er meist als g
luftiger Stock auf dem Teller. Aus durchs Passevite getriebenen APPS.&"
Kartoffeln lassen sich jedoch noch andere feine Dinge kreieren. TRI S
¥ Zum Beispiel Gnocchi. Die italienischen Kartoffelnocken gibt es von L chdnberger
bereits fixfertig zu kaufen. Doch selbst gemacht schmecken sie - Durch das Garen der Kartoffeln im
nattirlich mindestens doppelt so gut. Oder man bringt die Masse Ofen bleibt die Masse trockener, was
ziinftig ins Rollen. Die gefiillte mediterrane Kartoffel-Roulade er- zum einfacheren Gelingen der

. . . . Gnocchi-Masse beitrdgt
innert an unbeschwerte Tage im sonnigen Stden. e beitrag

. P = Gnocchi mit Salbeibutter, Pesto,
f Tomaten- oder Gorgonzolasauce
servieren

S -
S et
Pk s .
Pt gt ¢
” ¥

e

= Gnocchi kdnnen ungekocht
eingefroren werden. Zuerst lose
(z.B. auf einem Blech) gefrieren,
danach in einen Gefrierbeutel oder in
ein Gefdss umfiillen

- Kartoffel-Roulade-Stiicke auf
einem Tomatensaucen-Spiegel
anrichten, nach Belieben einen Salat
dazu servieren

- Die Kartoffel-Roulade kann gut
einen halben Tag im Voraus zubereitet
werden. Nach dem Pochieren
abkiihlen Tassen. Kurz vor dem Essen
im Ofen bei ca. 80 Grad aufwdrmen
oderim Dampf regenerieren

= Einfache Fiillungen ohne Aufwand,

Das Trio fiir den Gusto in der die ebenfalls gut in der Kartoffel-

mediterranen Kartoffel-Roulade: Roulade schmecken, sind ein
@ Basilikum, Reibkése und Tomaten. Fertig-Pesto oder eine Fertig-
Aus der Kartoffelmasse eine 2 cm Gnocchi mit einer Gabel abrollen, Oliven-Paste
dicke Rolle formen und in 2 cmlange so dass auf einer Seite ein schdnes
Stiicke schneiden. Muster entsteht. Danach in Salz-

wasser pochieren, bis sie aufsteigen. Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ uﬁ‘u
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Beilage -

Mit einem kleinen
Reiskorn beginnt
der perfekte Grill-Plausch.
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Kochschule Die Kartoffel ist in Bestform.
—;—"" Sie lasst sich je nach Lust und Laune immer wieder

einen neuen Schnitt verpassen und geht mit einem

) durch dick und diinn: Man kann sie zu Pommes alu-
S mettes, schmal wie ein Ziindholz, oder etwas dicke-
TIPPS&TRICKS ren Pommes frites schneiden, als kleine, quadratische

- Kartoffeln dunkel, idealerweise ! Pommes rissolées braten und als hauchdlnnes
bei 8-10 Grad lagern. Bei hgherer Stroh (pailles) oder feingehobelte Chips frittieren.
Temperatur fangen sie schnell zu Ein besonderer Hingucker sind die gitterformigen

BT ER LB e SETaCh Waffelkartoffeln Pommes gaufrettes. Die selbst ge-

machten Knusperkartoffeln werden am né&chsten
Apero schneller weggeknabbert sein, als Sie denken!

= Durch zu viel Licht kdnnen
Kartoffeln wahrend dem Lagern
griine Stellen erhalten. Weitere Tipps
auf www.kartoffel.ch

Pommes frites

= Werden Kartoffeln ungeschalt
gekocht, vorher mit einer Biirste
unter fliessend Wasser gut saubern

- Bereits geschdlte Kartoffeln bis
zur Zubereitung ins Wasser legen, so
werden sie nicht braun

- Kartoffeln nach Abgiessen des
Kochwassers zuriick in den Topf
geben und darin noch kurz
ausddmpfen lassen

- Das heisse Kartoffelwasser ruhig
auch malim Bad abgiessen. Es hdlt
Rohre frei

KN
HRITT

SCHRITT fiir SC

-
Waffelkartoffeln mit Dip
Musterbeispiel fiir den gelungenen
Apero: Pommes gaufrettes, dazu ein
Knoblauch-Dip mit Magerquark.

j Pommes rissolées

Kartoffeln bekennen Farbe: festko-
chende Kartoffeln stecken im griinen
Sack, mehligkochende Sorten sind
blau gekennzeichnet und im roten
Beutel findet man vorwiegend
mehligkochende Kartoffeln, ideal
fiir Résti, Pommes Frites oder
Bratkartoffeln.

Sy ® |
Kartoffeln auf einem Gemiisehobel Kartoffel nach jedem Schnitt um 90°

mit Wellenmesser schneiden. drehen. Alle Kartoffeln so schneiden,
danach portionsweise frittieren.

frecco.

Rezept der Woche 32/2013

Die Knolle auf die Schnelle: Stedy Hardépfel

Gwiirz, Kartoffelcremesuppe, Stocki, Rdsti und
Backofenfrites sind ohne Schélen, Schnippeln
und Raffeln im Nu zubereitet.

Jede Woche neue Rezepte E
¥ | \Viele feine Gesichter haben auch die Volg-Rezeptflyer.
| Sieliefern Innen jede Woche kostenlos eine Koch-Idee |
I

/ fiir ein Hauptgericht sowie eine Vorspeise oder ein

Ryt

== f‘ Dessert.
G | — ) ) ) ‘ ..' t.
il Sémtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ >l
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Einfach & bequem

Sommerlicher Thonsalat

Fiir 4 Personen:
Kartoffeln machen satt und Je 1 Dose weisse Bohnen, Thunfisch

und Maiskdrner abtropfen, in eine
halten trotzdem schlank. Denn Schiisse] fillen. 200 g Pommes

Kalorien hat die Knolle kaum. rissolées kurz ins kochende Wasser

geben. 1 gehackte Zwiebel und

P | 1 dl weissem Essig und 1 TL Senf zu
s einer Sauce vermischen. Sauce iiber
TIPPS&TRICKS den Thonsalat geben, servieren.

- Die fettfreie Zubereitung der
Pommes rissolées im Wasser macht
sie kalorienarm und schdon weich. Sie
nehmen so die Salatsauce ideal auf.
Die Pommes rissolées kdnnen auch
in der Pfanne knusprig gebraten
werden. Dann erst zum Schluss liber
dem Salat verteilen

= Statt weisse Bohnen Indianer-
bohnen nehmen. Salat zusatzlich
mit Artischocken oder getrockneten
Tomaten aus dem Glas anreichern

= Schmeckt zu gebratenem oder
grilliertem Fleisch oder Fisch. Auch
Toast oder Knoblibrot passt gut dazu

- Weisse Bohnen und Kartoffeln
machen den Salat nahrhaft und
sattigend. Erist deshalb auch ideal
zum Mitnehmen ins Biiro

geben, bis sie weich sind. Noch warm
zu den anderen Zutaten in die Schiissel

1 EL gehackte Peterli mit 2 di Olivendl,

- 13

ie Kartoffel kann vieles. Nur eines
macht sie nicht: dick. Der Irrglaube,
die Kartoffel sei ein Schwergewicht

H a rd 6 prl i n in Sachen Erndahrung, kommt vielmehr davon,

was gut zu ihr schmeckt: ein Stiick Speck,

Kartoffel sogar finfmal weniger Kalorien als

deftige Wirste oder gehaltvolle Saucen. Mit
r a u nur rund 70 Kalorien pro 100 Gramm hat die

das nach Ferien schmeckt.

Kartoffelsalat mal anders:
Mit weissen Bohnen,
Maiskérnern und Thon
schmecken die Pommes
rissolées nach Mittelmeer.

Reis oder Nudeln und besteht grosstenteils
aus Wasser. Bei fettfreier Zubereitung ist sie
also ein richtiger Schlankmacher und somit
perfekt flir den Sommer. Zusammen mit
weissen Bohnen, die an den Wilden Westen
erinnern, Thunfisch, der vom Meer traumen
lasst, und, «Ay, Carambaly, mit etwas Mais
werden die Pommes rissolées zum Gericht,
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THE ART OF SWISS ICE CREAM

UND GEWINNE EINE VON 100 UHREN
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Schreibe ein sms

an 939 mit dem

stichwort Glace

VOM 1. BIS 31. AUGUST  (CHF 0.20/SMS)

Teilnahmebedingungen: 100 Uhren zu gewinnen. Nestlé Schweiz AG organisiert einen Wettbewerb ohne Kaufzwang vom 1. bis 31. August 2013. Keine Barauszahlung oder
Ubertragung der Preise. Teilnahmeschluss: 31.08.2013 (Versand SMS). Die Gewinner werden unter den richtigen Einsendungen ausgelost und persénlich benachrichtigt.
Erfolgt binnen 10 Werktagen keine Rickmeldung durch den Gewinner, erfolgt eine Neuziehung. Teilnahmeberechtigt sind alle Personen ab 18 Jahren mit Wohnsitz Schweiz.
Nestlé Schweiz AG behélt sich vor, den ganzen Wettbewerb oder einen Teil davon bei Regelwidrigkeit der Wettbewerbsteilnahme zu annullieren.
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Einfach & bequem

Was aussieht wie eine amerikanische
Folienkartoffel vom Feuer, ist eine
fruchtige Verfithrung zum Vernaschen.

«Faked Potato»
Falscher Baked Potato

Fiir 4 Personen:
1 Dose Birnen in ein Sieb abschiit-
ten, je 2 Birnenhdlften auf einen
Teller legen. 250 g Creme Dessert
Vanille sorgfdltig verriihren, mit
einem Teeldffel in die Birnen fiillen.
Mit 4 in Streifen geschnittenen
Blattern Pfefferminze garnieren.

—

Kartoffelsche

/f;P%?S&TRICKS T u Sc h u n ’

= Anstelle von Chantilly Vanille
Chantilly Chocolat verwenden und
mit gehackter Schokolade garnieren

= Nimmt man eine Chantilly Creme

Caramel, passen gerdstete, gehackte
Haselniisse

in Baked Potato zum Dessert? Die
Enttduschung am Tisch ware mit
Sicherheit gross. Die bekannte Folien-
kartoffel, die in Alufolie direkt in der Glut
zubereitet und klassisch mit einem Krauter-
quark serviert wird, geniesst man dann
doch lieber zu einem guten Stick Fleisch.
Mit einem «Faked Potatoy — «fakey steht im
| Englischen flr «gefélschty — ernten Sie zum

L F
\ Abschl Ih E bestimmt Appl
| SCNIUSS INnres £ssens pestimm pplaus.
inﬁsﬂﬁ-
i

= Auch mit Chantilly Creme gefiillte
Pfirsichhalften, frisch oder aus der
Dose, schmecken fein

| Dafiir wird eine Birne, die der Kartoffel

) ﬂ- Dosenfriichte und optisch von einer gewissen Distanz aus
- eine fixfertige Creme - o . . .
£ ‘5' d‘ J braveht o fir dieses tduschend ahnlich sieht, mit Vanillecreme

blitzschnelle Dessert. geflllt und statt mit Kréutern mit frischer
Minze garniert.

H

Viele weitere schnelle Rezepte finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch
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m Kleinen steckt manchmal ganz Gros-
I ses. Zum Beispiel in der Halbliterflasche

Féchy AOC La Cote. Der Waadtlander
Weisswein wird aus der Konigssorte des
Genfersees gekeltert, der Chasselas-Traube,
und ist der gesuchteste Wein der Weinbau-
region La Cote. Ein weitum bekanntes Wahr-
zeichen ist die Kirche von Féchy, welche das
Etikett des Féchy AOC La Cote ziert. Am
Fuss der Kirche liegt ein berihmter Wein-
berg, der «Vigne du Mondey. Er wird jedes
Jahr mit einer neuen Rebsorte aus einem
anderen Land bereichert. Weltklasse ist
auch das, was aus der Flasche ins Glas
gelangt. Spritzig und siiffig ist der goldgelbe
Féchy AOC La Cote, ein schéner Schweizer
Sommerwein, der einen Apero gekonnt er-
offnet und vorzlglich zu Fischgerichten
schmeckt. Und wer sich bereits auf die
Fondue-Saison freut, hat mit dem Féchy
AOC La Cote auch dafiir den richtigen Wein
im Keller.

Der zarte Thurgauer

Ein K&se, der das ganze Jahr Uber grossartig
zum Féchy AOC La Cote passt, ist der Thur-
gauer Rahmké&se. Mild und harmonisch ist er
der ideale Partner zum leichten Wein. Die
rahmige Spezialitdt wird im Familienunter-
nehmen Késerei Strahl in Siegershausen
hergestellt. Hier sind die zweite und dritte
Generation gemeinsam tatkraftig und inno-
vativ am Werk. Das Dorf Siegershausen liegt
im Kemmental. Dieses ist reich an Wiesen-
und Weideland, wo die Kiihe der Thurgauer
Bauern grasen, welche die frische Milch fir
den Thurgauer Rahmkéase liefern. Passend
zu seinem edlen Charakter ziert den Thur-
gauer Rahmkase eine goldene Verpackung.

Der Waadtldnder Féchy AOC La Cote
und der Thurgauer Rahmkase stehen
passend zum Geburtstagsmonat der
Schweiz fiir Passion aus unserer Nation.

1. Féchy AOC La Coéte
Schweiz

2. Chasselas Romand
Schweiz

3. Chardonnay
Billabong Dreaming
Australien

4. Dole Blanche AOC Valais
Schweiz

5. D6le AOC Valais
Schweiz

6. Primitivo Salento IGT
Italien

7. Cabernet Sauvignon
Warramba Dreaming
Australien




Weinnotizen
Auf der grossen Dachflache der neuen Verpa- . k und \ogZ\ehe(\'. We\ng
ckungs- und Kiihlanlagen der Strahl Kase AG in Sie- E-mkau{gn, einpaC 9“_ i qich bestens fur .
gershausen (TG) befinden sich seit diesem Friihling : Ha\b\i’(grﬂag(}hen e % kausflug Ein
zwei grosse Photovoltaikanlagen, welche zukunfts- n r den Picknt d

orientierte Energie liefern. Sie wandeln Sonnen-

energie in umweltfreundlichen Strom um. Mit die- KOTkQ“Z‘gher n Itiechen, abeolut dichten .
semwerdenviele der hauseigenen Késespezialitaten, und dureh den Pfa ft pichte aus, wenn der Wet
darunter der Thurgauer Rahmkase, verpackt und Orghuersch\ugg \au o W q

gekihlt. Die Geschéftsleitung des Familienbetriebs nicht ganz augge’rrun

(im Bild Hanspeter Strahl) befasst sich schon seit
Jahren mit der Energierlickgewinnung und wird wie
bei den K&seprodukten auch punkto Energie weiter-
hin die Nase in den Wind halten.

©, @ ®

Charakter Trinken Passt zu

Goldgelb. Spritzig, siiffig, leicht Bis 2Jahre,  Aperitif, Fisch, Fondue I 7nzahl 6er-Karton . .
bei 7-9 °C H FECHy AOC LA COTE, Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:

b 50 cl statt Fr. 45.- nur Fr. 35.70

Helles Goldgelb. Spritziger und frischer Auftakt. Jung trinken, Aperitif, Kdse, Fondue I /nzahl Ger-Karton

Ein toller Alltagswein. Leicht, fruchtig, bis 2 Jahre, 4 CHASSELAS ROMAND, Name

bekdmmlich bei7-8°C 4 50 cl statt Fr. 31.20 nur Fr. 25.20

HeTlgelb. Aromen von Zitrusfriichten und Kokos. Jung trinken, Aperitif, Fisch- und Spargelgerichten, s BNGAANE A @ a1

Rassig, fruchtbetont mit mittlerem Korper his2Jahre,  hellem Fleisch Bl CHARDONNAY BILLABONG DREAMING, Vorname
hei 8-10 °C H 50 dl statt Fr. 27.- nur Fr. 19.20

Helles Rostrosa. In der Nase Aromen nach Jung trinken, Aperitif, Hors d'ceuvre, Spargeln, S I /\nzahi 6er-Karton Strasse/Nr

frischen Friichten mit Himbeernote. Am Gaumen his 2Jahre,  Gefliigel, asiatischen Gerichten B DOLE BLANCHE AOC VALAIS, '

gute Fiille, kraftig, reich, elegant und frisch bei 8-10 °C 8 50 cl statt Fr. 39.— nur Fr. 31.80

Helles Granatrot. In der Nase fruchtig, frisch, Jung trinken, Kalbfleisch, Rindsfilet, Fondue I :nzahi 6er-Karton PLZ/0rt

rein. Am Gaumen ausgeglichen, korperreich mit bis2Jahre, ~ Bourguignonne : DOLE AQC VALAIS,

runden Tanninen bei12-14 °C B 50 cl statt Fr. 41.40 nur Fr. 33.-

Dunkles Rubinrot mit Violettschimmer. Inder  Jung trinken, Antipasti, Teigwaren, Grilladen, Kése B /730l Ger-Karton Telefon

Nase Diifte von schwarzen Beeren und Kirsche.  his 3 Jahre, B PRIMITIVO SALENTO IGT,

Am Gaumen saftig, satt, leicht wiirzig. Schone  bei 14-16 °C B 50 cl statt Fr. 28.20 nur Fr. 21.90

Frische. Ein perfekter Haus- und Partywein : Datum

Intensives Kirschrot. Schone Aromen von Jung trinken, Sparerips, Steaks, Rehpfeffer mit S I /nzahl Ger-Karton

schwarzen Beeren und Eukalyptus. Gehaltvoll ~ bis3Jahre,  Pilzen, Wild, Grilladen, Kdse B CABERNET SAUVIGNON ]

mit fruchtbetontem, schmelzigem Abgang bei 16-18 °C B \/ARRAMBA DREAMING, Unterschrift

H 50 ¢l statt Fr. 25.80 nur fr. 19.80

Diese Aktion gilt vom 29. Juli bis zum 31. August 2013, solange Vorrat. : CouponimVolg Laden lhrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist Ihr Wein im Laden abholbereit.
Diese Aktion gilt vom 29. Juli bis zum 31. August 2013, solange Vorrat.

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



“; Aktueller Tipp

Feldschlosschen hat fiir jeden

Bierdurst das Richtige auf Lager: —
vom Feldschlosschen Alkoholfrei

bis zum Feldschlosschen Stark.

Bier fur

jedes Bediirfnis e

Bier-ldeen im Multipack: "HE]
Feldschlésschen Stark

und Feldschlésschen
Alkoholfrei.

FELDSCHLOSSCHEN




4

Alkoholfrei fiir die freie Fahrt nach
der Feier oder echt kréftig stark:
Feldschlésschen fiir jeden Fall das
richtige Bier auf Lager.

arf’s ein bisschen mehr sein? Seit die-

sem Friihling gibt es ein Feldschloss-

chen-Bier mit etwas mehr Alkohol,
das neue Feldschlosschen Stark. Genau das
Richtige fur Starkbier-Fans. Durch ein intensi-
ves Brauverfahren hat dieses Bier 7 Volumen-
prozent Alkohol, einen angenehmen Nach-
geschmack und ist sehr aromatisch. Das
suffige Bier erinnert an ein starkes Lagerbier.
Oder soll es lieber gar kein Alkohol sein?
Wer ein Bier geniessen, jedoch keinen Alko-
hol trinken mochte, 16scht den Durst mit

18 -

Tradition und Braukunst

Seit 1876 steht die Brauerei Feldschlosschen mit Haupt-
sitz in Rheinfelden (AG) fiir bestes Bier und ist die fiihrende
Brauerei in der Schweiz. Markenzeichen ist das Schloss, das
auf jeder Bier-Etikette abgebildet ist. Denn Feldschlosschen

ist auch wegen seiner besonderen Architektur bekannt: Die
grosse Produktionsstatte ist in Schlossform erbaut. Das his-
torische Sudhaus wurde von August Bush, dem ehemaligen
Chef von Anheuser-Bush, der weltweit grossten Brauerei in
den USA, als «schonstes Sudhaus der Welty bezeichnet.

dem bekannten Feldschlésschen Alkohol-
frei. Mit seinem milden Malzaroma und dem
kraftigen Geschmack garantiert es vollen
Biergenuss ohne Alkohol. Bei dem typi-
schen Brauverfahren fiir das Feldschloss-
chen Alkoholfrei wird ein Bier gebraut, dem
anschliessend der Alkohol wieder schonend
entzogen wird.

Aus besten Rohstoffen gebraut
Bierig wie das klassische Feldschlosschen
Original, aber ohne Alkohol, ist es eine Erfri-

schung nach Mass, die auch Autofahrer in
den Genuss eines erfrischenden Bierchens
kommen lasst. Wie alle Feldschlosschen-
Biere zeichnen sich das Feldschlésschen
Stark und das Feldschlosschen Alkoholfrei
durch guten Geschmack, hohe Qualitat
dank besten Rohstoffen, schonende Verar-
beitung und sorgfaltige Priifung aus. Nebst
den Feldschlosschen Stark, Alkoholfrei und
Original sind noch viele weitere Bierspeziali-
taten aus der Brauerei Feldschlosschen er-
haltlich. Na dann: Prost!

VoI

19



oly). lm ﬁ@rf AA

PSES CHUENiSBA

ist ein Schweizer Kiassiker im grossen Skizirkus und

heim.
Adelboden

hort man an"iedeni-Doif}est in der ganzen Schweiz. Da passt

0sa Vo

“als typisches Schweizer Do__tﬂ.'a'dreli perfekt.

QR-Code scannen
und den Film Gber
Adelboden direkt auf
dem Mobile schauen.
Alle Filme unter
www.volg.ch

Landauf, landab kennt und singt

man es: das «Vogellisi», das von

Adelboden herkommt. Das be-
kannte Volkslied ist bei weitem nicht der
einzige Hit, den das Dorf auf Lager hat. Ein
Publikumsmagnet, der jeweils fiir einen
Grossaufmarsch sorgt, ist der Riesenslalom
am Chuenisbargli im Januar. Der Klassiker
gilt als einer der schwierigsten im interna-
tionalen Skizirkus. Die Spuren der besten
Skifahrer sind selbst jetzt im Sommer
nicht Schnee von gestern: Auf dem «Place
of famey stehen von Bjorn Zryd geschaffene
Steinskulpturen, in welchen die Fussab-
dricke aller Weltcupsieger verewigt werden.
Auf eines der vielen Werke des waschech-
ten Adelbodner Kiinstlers stosst man auch

ol A |

im Volg. Die Verpackung der Adelbodner
Nusstorte stammt aus seiner Hand. Sie ist
ein (Feins vom Dorf)-Produkt wie die Stru-
belschnitte, benannt nach der Gebirgsgrup-
pe Wildstrubel.

«Flir die Backerei
Oester durfte ich
die Verpackung
der Nusstorte
gestalten.»

Bjoérn Zryd, Kinstler

Der Wildstrubel ist einer von vielen Griinden,
weshalb Adelboden auch im Sommer ein be-
liebter Ferienort ist. Spass mit Schuss bietet
das Trottiland des Gebiets Silleren, wo welt-

Fog

«Waéahrend den
Rennen haben
wir hier gadng
echli Action.»

Gody Schranz, Zielraum-
besitzer Chuenisbargli

weit einzigartige 45 Kilometer Abfahrten auf
verschiedenen Strecken zum Trottiplausch
laden. Auch eine Wanderung zu den Engstli-
genféllen sollte man sich nicht entgehen
lassen. Die méachtigen Wasserfalle stiirzen
bei der Engstligenalp Gber 600 Meter in die
Tiefe. Sie gehoren zu den grossten Wasser-
fallen der Schweiz und sind ein Wahrzeichen
von Adelboden, das viele Touristen anlockt.
Das war vor vielen Jahren noch ganz anders,



Volg-Werbeka

Volg ist seit Jahrzeh.r.\ten |i
pagne Schweizer. Dorfer, :
wohner in den Mntte_lpunk .
verschiedensten Teilen (?er
na (GR), Unterstammhelm
Kampagneé 2014 folgen.

Neu auch als Film

n Kampagne geht

i tuelle )
Mit der ak ren werden die

Plakaten und lnsera"
tiert. Alle Kurzfilme ub

weiss der Prasident des lokalen Heimat-
museums, Hanspeter Oester, zu erzahlen:
(Die Menschen in Adelboden waren sehr
arm, viele mussten den Ort verlassen.» Dies
anderte sich nach dem Besuch von Pfarrer
Rohr 1872, dem ersten zahlenden Gast
in Adelboden. Wieder zuhause in Bern,

«Zum Gllick kam
1872 Pfarrer Rohr
nach Adelboden,
der erste zahlende
Gast.»

Hanspeter Oester, Prasi-
dent Heimatmuseum

schwarmte er von seinem Aufenthalt in Adel-
boden derart, dass bereits ein Jahr spater

m Dorf daheim. Daru
hre Besonderheite
Den Anfang mach
Schweiz: Adelbo
(ZH) und Vitznau (

Volg dieses Mal
Dorfer und Dorfb

er die Dorfer konne

die neue Volg-Werbekam-

. -
n und ihre Bew0hnermnennund Bus
en in diesem Jahr sechs Dorfer a

; Ten-
GL). Morgins (VS), Ter

m stellt

den (BE)’ i
LU). Weitere Dorfer

her ran: Zusatzlich zu
Kurzfilmen portra-
g.ch anschauen.

noch na
ewohner in

n Sie jetzt unter www.vol

12.-21.
Preis

die erste Pension eroffnet wurde. Der Grund-
stein fur den Tourismus war gelegt.

«Ich finde es gut,
dass Volg die
Strubelschnitte im
Sortiment hat.»

Fritz Inniger, Hobbyfotograf

Wie sieht der Zielraum des Chuenisbargli
im Sommer aus, wie schmeckt die Strubel-
schnitte und mit welchen Mitteln kam man
friher mit seinen Skiern den Berg hinauf, als
es noch keine Skilifte gab? — Das und mehr
erfahren und horen Sie im Kurzfilm Uber
Adelboden unter www.volg.ch

2021

FILM SCHAUEN
UND GEWINNEN

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

Wie viele Hotels und
Pensionen wurden von

1873 bis 1924 in

Adelboden gebaut?

A: 24
B: 15
€35

1. Preis im Wert von

) Fr. 800.—

_| Zwei Ubernachtungen im Doppelzim-

mer Siid fiir 2 Personen im Hotel The
Cambrian, Adelboden, inkl. Friihstiick,
1x4-Gang-Dinner und Getranke,
Zugang zum The Cambrian Spa,

1 Flasche Prosecco bei der Anreise

2.—1 1. Preis im Wert von je

Fr. 32.—

Eine Bahn-Tageskarte «Silleren» von
den Berghahnen Adelboden (giiltig

auf Dorfhahn, Gondelbahn Silleren, Bus
Adelboden-Berglager-Geils fiir eine
unbeschrankte Anzahl Fahrten. Sa/So
zusatzlich inkl. Ersatzbus Hahnen-
moos), einlgshar bis 20.10.2013

12.—2 1. Preis im Wert von je

Fr. 21.30

Eine «Feins vom Dorf»-Adelbodner
Nusstorte, gebacken von der Backerei-
Konditorei Oester, Adelboden

- Mitmachen & Gewinnen

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

Per Telefon: bis 24. August 2013
unter 0901 250 350, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie den
Lésungshuchstaben, Name und
Adresse auf das Band.

Per SMS: Senden Sie bis

24. August 2013 ein SMS mit dem
Keyword VOLGS und dem Losungs-
buchstaben an 4636, fiir 90 Rp./5MS.
Per Post: Lésung bis 20. August 2013
auf Postkarte (keine Briefe) an

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

Die Mitarbeiterlnnen der Volg Konsum-
waren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise.

Es wird keine Korrespondenz gefiihrt.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

VoI
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ﬁ: In eigener Sache Lernende

Fitr eine Lehre bei Volg habe ich mich  zZur neuen Stelle kam ich mit Hilfe mei-
entschieden, weil ich unbedingt Kunden- ner Regionalen Verkaufsleiterin. Ich er-
kontakt haben wollte. Die Schnupperlehre  zahlte ihr, dass ich gerne in einem Volg in
in einer Papeterie hat mir jedoch nicht so  einem Skigebiet arbeiten wiirde. Sie hat
zugesagt. Da ich gerne koche, passen Le- sich dann flr mich etwas umgehért.

bensmittel perfekt zu mir. Am neuen Job reizt mich, dass der Volg

Besonders lassig war, dass ich wie ge- Lenzerheide ein grosser Volg ist. Ich bin
winscht sehr viel mit Kunden im Gesprach  gespannt auf die Abldufe und freue mich
war und dieser Kontakt oft sehr personlich  auf neue Erfahrungen. Ich wohne dann
war. Auch wurde mir als Lernende viel Ver- auch erstmals in meinem eigenen Studio.
antwortung Ubertragen. Mit meinem ersten vollen Lohn werde
Falsch liegt, wer glaubt, man fille nur ich mir Ferien am Meer leisten. Ich war
Gestelle auf. Es gibt so viel Verschiedenes noch nie am Meer. Langerfristig hatte ich
zu tun. gern ein eigenes Auto.

Die begeisterte Skifahrerin Nicole Azzali
(19) arbeitet nach ihrer Lehre als
Detailhandelsfachfrau im Volg Giittingen
(TG) im Volg Lenzerheide (GR).

-
=
T
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Coole Aussichten

nach der Stifti

Lehre erfolgreich abgeschlossen!

Die ehemaligen Volg-Lernenden
Nicole Azzali und Emre Yanar bleiben
den Dorfldden jedoch treu.

Zur Lelire im Volg kawm ich eher durch Zufall. Eine Lehre mit
Urspriinglich wollte ich eine Detailhandelslehre Liebe zum Detail

im Bereich Sportartikel absolvieren. Dort wur- : ) :
de ich aber nicht fiindig. Nach der Schnupper- Alle Informationen dber die
lehre im Volg war ich absolut positiv von den Ausbildungsmdglichkeiten in

Dorfldden und Lebensmitteln Uberrascht. den Verkaufsberufen
Detailhandelsfachfrau/-mann

und Detailhandelsassistent/-in

Am coolsten fand ich es, die Getranke selbst-
standig betreuen zu dirfen — von der Bestel-
lung bis zur Présentation im Laden.

Das Gefiihl, bald nicht mehr der Lernende

bei Volg unter
www.volg.ch. Hier
kann auch der

zu sein, ist super! Ich genoss bereits als Ler- Informations-
nender grosses Vertrauen und durfte viel Ver- Flyer «Eine
antwortung dbernehmen. Ab August kann ich ! Lehre bei Volgn
zusatzlich einen Teil der Aufgaben der stellver- : heruntergeladen

tretenden Ladenleitung Ubernehmen sowie ] werden. Dieser

weitere Biro-Arbeiten ausfihren.

Jetzt freue ich mich auf meinen ersten vollen
Lohn! Und darauf, in meiner Freizeit nicht mehr
auf eine Prufung lernen oder Hausaufgaben
machen zu mussen.

Emre Yanar (23) darf nach seiner

Lehre als Detailhandelsfachmann . . .
im Volg Liestal bleiben, wie er s Mit meinem ersten vollen Lohn spare ich

sich gewtinscht hatte. «Wir sind auf ein neues Auto und irgendwann mdéchte ich
dort ein super Teamy, freut er sich. mein eigenes Haus besitzen.

Eine Lehre

ist doch naheliegend.

ist auch in den
Dorfladen
\ erhéltlich.
bei Volg —

Melde dich bei der

Ladenleitung iM Volg.

H



- In eigener Sache wilitarbiscuits

=

«Abteilung, Halt!»: Im Volg sind auch dieses
Jahr rechtzeitig zum Nationalfeiertag die -
beliebten Militarbiscuits eingetroffen.

Militarbiscuits
im Anmarsch™

l,_‘

L
Kalte Hunde-Kompanie =
Fiir 36 Stiick: "
200 g gehackte dunkle Schokolade
mit 1 dl Halbrahm schmelzen. 4 Teere
Quarkbecher a 150 g mit Haushalts- | :
folie auslegen. 200 g Militérhiscuits | -
und fliissige Schokolade schichtwei- | \

se darin einfiillen. Mit Schokolade
abschliessen. 4-5 Std. kalt stellen.
Kalte Hunde auf Tellerchen stiirzen,
mit Kakaopulver bestduben, jedes
Quadrat mit einem heissen Messer
in g kleine Stiicke schneiden.

Tipp: zum Kaffee servieren.

Auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch finden Sie weitere Rezepte mit Militarbiscuits.



as Emmental ist bekannt fiir seinen
D l6chrigen Kase und die luftigen
«Kalte Hunde-Kompanie» im Genussschritt: Merédngges. Hier wird aber noch
Der bekannte Biscuit-Kuchen «Kalter Hundy mehr Spezialitdten-Geschichte geschrieben.
schmeckt auch im Kleinformat als sisse In Trubschachen stellt der traditionsreiche
«Zwipfy (Zwischenverpflegung) zum Kaffee.

Schweizer Feingebackspezialist Kambly seit
Uber 50 Jahren ein Geback her, das man als
(Guetzli der Nation» bezeichnen darf: das
Militérbiscuit. Wie bei unserer Landespolitik
das Prinzip der Neutralitat gilt, ist das Militar-
biscuit neutral im Geschmack und Iasst sich
ganz nach Belieben herzhaft mit Kase oder
Wurst oder siiss mit Schokolade geniessen.

Nahrhafter Kraftspender
Erfunden wurde das Traditions-Gebéck, als
die Schweizer Armee einen schmackhaften
Ersatz fir den eher unbeliebten Militarzwie-
back, scherzhaft «(Bundesziegel» genannt,
" suchte. Die Firma Kambly erhielt 1959 den
Auftrag, einen lang haltbaren Brotersatz zu
kreieren, der nahrhaft war und den Schwei-
zer Soldaten die notige Kraft spendete. Das
Rezept flr das Militarbiscuit ist bis heute
| streng geheim und wurde bis auf einen
Punkt nie verandert: Statt wie friher mit
geharteten Fetten, wird es heute mit den
geslinderen ungeharteten Fetten hergestellt.

Es hat, solang’s hat

Bereits zum dritten Mal in Folge ist das Mili-
tarbiscuit nach Originalrezept in der silber-
nen Verpackung exklusiv im Volg erhaltlich.
Wahrend der letzten beiden Jahre erlebten
die rund 550 Dorfladen einen regelrechten
Ansturm auf das Biscuit. Das eidgenos-
sischste aller Gebacke trifft jeweils in der
letzten Juli-Woche, kurz vor dem National-
feiertag, im Volg ein und ist solange Vorrat
= erhaltlich.

24 -25
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Schwein gehabt

im Riuebliland \

Frau Herzog, Sie bereiten in «Qisi Chu-
chi» einen Wildschweinbraten zu. Aus
dem Aargau hatten wir die klassischen
Riiebli erwartet.

«Eine Rueblitorte backe ich natlrlich immer
wieder gerne. Was man von Endingen aber
weniger weiss, ist, dass es hier in der Umge-
bung sehr viele Wildschweine hat. Wild-
schweinfleisch findet man hier fast das gan-
ze Jahr Uber in verschiedener Form.»

Was macht das Fleisch fiir Sie besonders?
«Es schmeckt einfach sehr gut, es (wildelet)
nicht, es ist ein Fleisch, das Uberrascht.
Und ich serviere es sehr gerne zu besonde-
ren Gelegenheiten. Die Volg-Kochsendung
ist eine solche.»

Sie kochen zwei Mal taglich fiir lhre
Familie. Fehlt es lhnen nie an Ideen?
«lch sammle die Volg-Rezeptflyer, lese Koch-
magazine und tausche Rezepte mit Freun-
dinnen aus. Diese bewahre ich in einer
Mappe auf und habe so immer geniigend
Inspirationen.»

Haben Sie ein Lieblingsgericht?
«Hochstens eine Lieblingszutat: die Kartof-
fel. Sie ist unglaublich vielseitig.»

Wie wichtig ist der Volg Endingen fiir Sie?
«Sehr wichtig. Durch den nahen Dorfladen
erspare ich mir viel Zeit und bin auch flexi-
bler. Ich kann zum Beispiel spontan das
Menu dandern - im Volg finde ich alles, was
ich brauche.»

2627

In der neuen Folge von «QOisi Chuchi»
serviert Astrid Herzog aus Endingen (AG)
einen zarten Wildschweinbraten.

Astrid Herzog kocht:
Wildscheinbraten mit
Steinpilzsauce

Fir 4 Personen:

1 kg Wildschweinbraten von der

Schulter mit 1 EL scharfem Senf und

etwas Fleischgewiirz wiirzen. In 2 EL

Bratbutter auf jeder Seite 2 Min.
\ anbraten, im auf 80 °C vorgeheizten
Ofen ca. 3 Std. niedergaren
(Kerntemperatur 72 °C). 1 Bt.
eingeweichte Steinpilze etwas
zerkleinern. 1 kleine, fein gehackte
Iwiebelin 2 EL Butter andiinsten,
Steinpilze beigeben, mit 1,5 dI
Bouillon ablgschen, ca. 5 Min.
kdcheln lassen. 1 TL Maizenain 1dl
Rahm auflgsen, beigeben. Sauce
kdcheln, bis sie sdmig ist. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Zubereitung: 30 Min. + 3 5td.
niedergaren

Tipp: dazu passen Spdtzli und
Sommer-Gemiise. Statt Wild-
schwein- einen Schweinshraten
verwenden.

Die Rezepte fiir Spatzli und Zuchetti-
- Cherry-Tomaten-Gemiise finden Sie
auf unserer Rezeptdatenbank unter
www.volg.ch

Familienfrau Astrid Herzog (55)
aus Endingen: «Der nahe Volg
macht mein Leben einfacher.»

usstrahlung:

ntag, 28. Juli, um 17.30 Uhr Die «Qisi Chuchin-Folge aus Endingen (AG)

lauft am:

iederholungen:
Ab 4. August jeweils am Sonntag um 17.30 Uhr.
Oder jederzeit im Internet unter
www.disichuchi.ch

Erstausstrahlung Fr, 16.8.,
18.20 Uhr. Die Sendung wird
regelmassig wiederholt.
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Usserschwizer, aufgepasst! Von A wie Aambrich
bis Z wie Zaawu gibt dieses kleine Walliser-
deutsch-Lexikon Nachhilfe in Wort und Biss.

Hobbywinzer Thomas Cina aus Salgesch:
(Mein Tipp, um Walliser Weine auf schone
Weise kennen zu lernen, ist die Rebsorten-
wanderung von Sierre nach Salgesch. Ver-
schiedene einheimische Tropfen kénnen
unterwegs degustiert werden und zu es-
sen gibt es auch.) Dieses Jahr findet der
Anlass am 14. September statt. Mehr Infos
www.salgesch.ch/rebsortenwanderung

Is «Grilezinisy und «Usserschwizer)
bezeichnen die Walliser scherzhaft
die Deutschschweizer. Nebst dem

speziellen Walliser Dialekt hat der Kanton

' viele traditionelle Besonderheiten und kuli-

narische Spezialitaten zu bieten. Unser «(Wal-

liser Lexikony hilft mit Schlagworten und
kurzen Erlauterungen zu «wallissertitscheny

Begriffen, das Wallis auf sympathische Art zu

verstehen. Und wer seine néachsten Ferien

im sonnenverwohnten Kanton verbringt, er-

fahrt, wo er in einem Volg «ichouffey, die

Urform der Hornussens «Gilihisiney oder

das Gericht Brisolée direkt vor Ort kennen

lernen kann. Ob im Wallis oder zuhause in
guter Gesellschaft: Mit einem der exzellen-
ten Walliser Weine aus dem Volg trinkt es
sich symbolisch prima «Schmollisy (Briider-
schaft) mit dem Wallis.
el

VoI

Mit «Admbrichy ldsst sich auch
Feines backen. Das Rezept fiir
den Aprikosen-Streusel finden
Sie auf der néchsten Seite.



MEHR ZUM THEMA: WALLIS FUR GRUEZINIS

il
Aprikosen-Streusel
Wer in eine Schweizer Aprikose beisst, geniesst
zu 97 Prozent eine Frucht aus dem Wallis, einem
der nordlichsten Aprikosen-Anbaugebiete. Hier
finden die Aprikosen ein Klima, das sie mogen —
viel Sonnenschein inklusive.
Aus der gelb-orangen Frucht
, mit der samtigen Haut entsteht
AP”/@‘OW auch der Walliser Aprikosen-
brand (Apricotiney. Er wird hauptsachlich aus
der Sorte Luziet, der Walliser Ur-Aprikose, ge-
wonnen. Der klare Apricotine schmeckt pur
nach einem guten Essen, in einem Cocktail,
zu einem Aprikosensorbet oder in einer Wahe.

Fiir ein Backblech a 24 cm g:

100 g Mehl und 100 g Zucker
vermischen, 100 g Butter dazuge-
ben, rasch zu einem Teig kneten, in
Folie einpacken und kiih stellen. Ein
gefettetes Backblech mit 1 Pack
ausgewalltem Kuchenteig auslegen,
mit einer Gabel einstechen, mit 3 EL
Haselnussen bedecken, 250 g
halbierte und entsteinte Aprikosen
darauf verteilen, im vorgeheizten
Ofen bei 180 °C 10 Min. backen.

2 Eier,2dI Rahm, 1 EL Mehl, 2 EL
Zucker und 1 TL Vanillezucker mit
dem Stabmixer vermischen, iiber die
Aprikosen verteilen, weitere 15 Min.
backen. Teig an einer Rostiraffel zu
Streuseln raffeln, iiber dem Kuchen
verteilen und fertig backen, bis die
Streusel goldgelb sind.

in Wort und Biss

. . 1
W

«Cheschtinay (Kastanien) bilden

den feinen Mittelpunkt der Wal-

liser Spezialitat B 3 ,
Brisolée. Serviert W&@
werden sie mit i
Herbstprodukten Walliser
wie verschiedenen Kﬂst&lnieng&‘}’ic‘/ﬁ
Alpkasen, Walliser Trockenfleisch,

Speck, Herbstfrichten und na-

turlich dem kantonstypischen
Roggenbrot. Seit letztem Herbst

wird das Walliser Traditionsge-

richt an der Visper Brisolée offi-

F ziell gefeiert. Die zweite Visper

Brisolée findet am 26. Oktober

2013 statt.

Worterbuch zum
Nachschlagen

Die walliser-
deutschen
Bezeich-
nungen sind
regional teils

‘i"k.ll
P
1 j‘ : unterschiedlich.
L" Die Schreibweise
unserer Begriffe
sind Vorschlage aus
dem Walliser Wor-
terbuch Band 1 von Alois Grichting
«Wallissertitschi Weerter».

L]
'ﬂ.-
"
i

Das Herbstgericht Brisolée:
Zu gerdsteten Kastanien
werden Alpkase, Speck,
Trockenfleisch, Apfel, Trauben
und Roggenbrot gegessen.
Dazu passt «Siiiisern (Sauser).
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Gericht mit Geschichte: Ein Cholera- — -H '1._ 30 - 31

Rezept finden Sie auf unserer
Diese Pastete mit Kartoffeln, %W

Rezeptdatenbank unter www.volg.ch

Lauch, Zwiebeln, Speck und . .

Apfeln hat eine bgsondere Walliser Gemiisekuchen
Geschichte. Man erzahlt sich, dass die
Walliser sie erfanden, weil sie wahrend
der Cholera-Epidemie um 1830 ihre
. Hauser nicht verlassen wollten und des-
halb eine Mahlzeit aus der Vorratskam-
mer zubereiteten. Die Zutaten fiir diesen
- gedeckten Gemiisekuchen hatte man
damals Ublicherweise auf Lager oder
erntete sie im eigenen Garten.

Fendant aus der Chasselas-Traube und Dole sind
typische Walliser Weine. Der Déle besteht aus rei-
nem Pinot Noir, der am meisten verbreiteten Reb-

- sorte im Wallis, oder
a& ((} W einer Mischung aus 85 Prozent

. . Pinot Noir und Gamay, wobei der
Walliser Weine Pinot Noir berwiegen muss, sowie maxi-

mal 15 Prozent anderen Walliser Rotweinsorten. Der Dole Blanche ist als
Weisswein klassiert, gilt bei den Konsumenten jedoch meist als Rosé.

Kiserinde %@&
C/L@MMM Die Alpkénigin ist im Wallis eine Kuh. Das

. uh zarte Fleisch der kraftvollen Eringer (frz.
Kastﬂﬂlenbrﬂune K . Hérens) gilt als Delikatesse. Eringer

&,LW bieten zudem an Ringkuhkampfen
7 . . . ein Spektakel flir das Auge, das
’ mlg/l[/ Wé@ Walliser Rinderrasse zahlreiche Touristen ins Wallis lockt.

Hlﬂduf biﬂ%ﬁfer Die Kampfe sind jedoch nicht erzwungen.
Die Kiihe machen Kuhkopf an Kuhkopf auf
natlrliche Art ihre Konigin aus, bevor sie
im Sommer auf die Alpweiden ziehen. Die
Mediathek Martigny widmet der Rasse
dieses Jahr eine Ausstellung. Sie dauert
noch bis zum 13. Oktober 2013 (geotffnet
§ téglich 13-18 h).

precke™

ErsC

&
N
Q
[>
~
Foto: Valais/Wallis Promotion -

Christian Perret

GTurkli”ke

Wahrend beim Hornussen der Nouss durch die

Lufte fliegt, ist es bei der Urform des Hornus- fef) - -
sens, «Gilihisiney, die Beinkuh. Sie wird von
einer Mannschaft ins Spielfeld, das «Gerissy,
geschlagen und vom gegnerischen Team mit
Schindeln abzufangen versucht. Wie das aussieht, kann man sich ansehen und

selbst ausprobieren. Am 15. September 2013 findet auf der Bettmeralp in der

Aletsch Arena zum vierten Mal das traditionelle «Gilihisine) statt. WM

Urform des Hornussens

Foto: Bettmeralp Tourismus
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Der gebiirtige Walliser
Thomas Cina iber den
L Walliser Dialekt.

lhrem  «Griiezi»  haben die
Deutschschweizer den Uberna-
men «Grlezinisy zu verdanken.
«Wir sagen «Tag wohlh, «Guatu
Tagy oder «GUata Nabundy, erklart
der geblrtige Walliser Thomas
Cina. Das Besondere: Den «Gu-
ten Abend» wiinscht man sich
bereits ab Mittag. Das Walliser-
deutsch ist je nach Region unter-
schiedlich. «Im Mittelwallis, wo
ich herkomme, enden die Worte
oft auf «uy, im Oberwallis auf «ay.
Ich sage zur Sonne zum Beispiel

G .. . . «Sunnuy, der Oberwalli-
WM ser sagt «Sunnay. Und
Deutschschweizer in Seitentalern stosst
man sicher wieder auf

Spracheigenheiten, die man an-

derswo nicht kennty, fihrt Tho-

mas Cina aus. So sagt er zum

Beispiel auch Aprikose und nicht
(Aambrichy.

Mehr iiber den Volg Ulrichen
E | und die speziellen «Feins

vom Dorfy-Produkte lesen
Sie auf Seite 39.

=

Im Oktober 2011 er6ffnete in
Visperterminen der erste Volg im
Wallis seine Tiren. Mittlerweile
laden bereits acht Dorfladen im

deutschsprachigen Wallis zum Werden die Tage kalter, ist Zeit fir «Gsottusy.

«frisch & friindlichy-Einkaufen. Das Walliser Gesottene kommt hauptsachlich

Sie befinden sich in Bellwald von Herbst bis Frihling auf die Tische. Urspriing-
Biirchen, Grachen, Reckingen, lich landen Schweine- und Rindfleisch,

Ried-Brig, Turtmann und Ulri- Speck und gerducherte Wurst im Topf W
chen. Weitere sind in Planung. und werden zusammen mit Sauerkraut

Im franzésischsprachigen Wallis oder Weisskabis serviert. Es sind je- Gesottenes
fihrt Morgins doch mittlerweile auch etwas leichtere Varianten

einen Volg. ZW des doch sehr deftigen Gerichts kreiert worden.

Einkaufen

Grachen




/]

«Gsottusy: Gesottenes

Fiir 4 Personen:

Je 100 g getrocknetes Rind-, Schweine-, Gitzi- und
Schaffleisch am Stiick, sowie 1 Walliser Hauswurst
2-3Tage in kaltes Wasser einlegen. In einem
grossen hohen Kochtopf mit 1 Bd. frischen Krdutern
und 2 d1 Weisswein leicht sieden, bis die Fleisch-
stiicke gar sind, herausnehmen und warm stellen.
100 g Reis und 300 g in grobe Wiirfel geschnittene
Kartoffeln im Fleischsud gar kochen. ¥ in Streifen
geschnittenen Kabis separat schmoren, zur Bouillon
geben und nochmals etwas einkochen, mit 5alz und
Pfeffer wiirzen. Zuerst Bouillon abschdpfen und mit
1 Roggenbrot und 4 Port. Walliser Kdse servieren.
Danach Fleischstiicke mit Reis-Kartoffel-Kabis-
Eintopf auftischen.

Tipp: anstelle von gemischtem Trockenfleisch 400 g
Trockenfleisch einer beliebigen Sorte verwenden.

Rezept: Walliser Verkehrsverband

Turtmann

32-33

Das Walliser Roggenbrot AOC
sieht noch genauso aus wie

vor 100 Jahren: Es ist rund und /‘ 'JQ/QW

hat eine gefurchte grau-brau-

ne Kruste. Gebacken wurde es PW Fi"o_ycb

friher primar aus praktischen

Griinden. Weil die Ge- Tiir
kﬂg/g/e@aaé meindebackdfen nur .
) wenige Male im Jahr P
Rogoenbrot eingefeuert wurden, ;
& musste ein Brot geba- Schmettei’llng

cken werden, das sich iber ..
mehrere Monate aufbewahren ..
liess. Heute ist es weit Uber [ .
die Kantonsgrenzen hinaus be- owﬁzng”

kannt und beliebt. Es besteht

aus Roggenvollkornmehl mit

hochstens 10 Prozent Weizen- R- . .
anteil, Hefe, Salz und Wasser.

Schlitten

Foto: Etat du Valais - Frangois Perraudin

Munder Safran

Das Dorf Mund oberhalb von Naters ist der einzige Ort
in der Schweiz, wo das kostbare Gewiirz heute noch
nach jahrhundertealter Tradition angepflanzt wird.
Samtliche Arbeiten - vom Anbau Uber die Ernte bis zur
Trocknung - erfolgen von Hand. Auf dem Safranlehr-
pfad mit Start im Dorfzentrum oder im ¢rtlichen Safran- &
museum erfahrt man mehr tber das «Rote Gold». Das
Museum ist wéhrend der Erntezeit im Oktober getffnet,
sonst flir Gruppen auf Reservation.

Der Safran stammt
aus der lilafarbe-
nen Blume Crocus
sativus. In der
Schweiz wird die
Gewdirzpflanze nur
im Walliser Dorf
Mund angepflanzt.

Ulrichen Morgins

VoI
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Wir halten
den Regionen

Ein Bier von hier. Volg bietet Ihnen ein ’

frisches Sortiment an regionalen Bieren l e a n e

— jedes davon mit seinem ganz unver- ®

wechselbaren Charakter. Warum also in

die Ferne schweifen, wenn einheimische

Braukunst so hervorragend und varian- w
tenreich schmeckt. [ [ )
Im Volg. Ist doch naheliegend. L“J

frisch und friindlich

Nicht jedes Bier ist in jeder Verkaufsstelle erhdltlich.
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Sehaliis
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Foto: Valais/Wallis Promotion

— Christian Perret

«Walliser Schildchrottay

Fiir 4 Personen:

4 Schweinssteaks mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in 2 EL Erdnussol
anbraten. 1 Portion Roggenbrot-Teig
invier gleich grosse Stiicke teilen,
jedes Stiick flach auswallen.

1 entkernte, in feine Spalten
geschnittene Birne in der Mitte der
Teigstiicke verteilen, Steaks darauf- |
legen, Teig einschlagen. Mit der
Teignaht nach unten auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.
Schildkrgtenfiisse und -kopf aus
dem Teig ziehen, mit einem scharfen
Messer einen Panzer einritzen,

mit Wasser bepinseln, mit

4 EL Weizenkleie bestreuen und

im vorgeheizten Ofen bei 180 °C

45 Min. backen.

Tipp: Das Rezept fiir den Roggen-
brot-Teig finden Sie auf unserer
Rezeptdatenbank unter www.volg.ch

Schon vor Jahrhunderten haben die Walliser schmale offene
Kanale gebaut, welche die trockenen Zonen der sonnigen Han-
ge mit Wasser aus Gletscherbachen versorgten - die Suonen,
im franzosischsprachigen Teil des Kantons «Bisses) genannt.
Die eindriicklichen Bauwerke durchqueren Fels-
schluchten und Walder. Entlang vieler Suonen
flihren heute schone Wanderwege. Im Dorfchen

Botyre in der Gemeinde Ayent wurde zudem im  Historischer Bewd’_c;grung;kgng[
Mai 2012 das Walliser Suonen-Museum eroffnet.

«Siin

Fiir 4 Personen:

250 g altbackenes Roggenbrot
klein wiirfeln, tiber Nacht in
3,5 dI Déle einweichen;

100 g Rosinenin 0,5 dl Ddle liber
Nacht einlegen. Eingeweichtes
Brot durchs Passevite treiben, mit
1dl Holunderbliitensirup mischen.
1 EL Butter in Bratpfanne erhitzen,
Brotmasse portionenweise darin
braten. Auf 4 Dessertschalen
verteilen, mit 2 dl steif geschlage-
nem Rahm und den marinierten
Rosinen garnieren und servieren.

Fleissige Kreuzwortratsel-Loser
kennen die Walliser Siissspeise

8 .o mit drei Buchsta-
w ben bestens: Fir
Dessert dus Rogg-en_ ((S“» erd aus

g R brot d
brot und Rotwein 0ggenbrot un
einem typischen

Walliser Rotwein ein feines Des-
sert gezaubert. Wichtig ist, dass
das verwendete Roggenbrot alt-
backen, d.h. nicht frisch ist. Das
Dessert wird noch warm serviert.

Suane

Schildkrote:

Schweinssteaks im

Roggenbrot-Teig

Unter den typischen Walliser Ge-
richten taucht die «Schildchrottan
nicht an erster Stelle auf. Da ha-
ben Raclette, Cholera oder der
«Walliser Taller» mit Trockenfleisch
die Nase vorn. Doch passen die
Schweinssteaks im Roggenbrot-
Teig perfekt zur einfachen und
eher deftigen Kantonskiiche. Denn,
wer den ganzen Tag Uber an der fri-
schen Luft in den Walliser Bergen
ist, der braucht abends kein Light-
Gericht, lautet das Motto der Ein-
heimischen.

VoI
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Gartenfrisch & knusprig. -

jchios.
Secrets mit luftgetrockneten Tornaten und Kartoffe

Wir tun alles for die besten Chips.@ EXPERTEN

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

Stilvoll und frisch gemixt -
Campari Milano

Campari Milano

4 cl Campari

4 cl Cranberrysaft
6 cl Prosecco
frische Minzblatter
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Der Star
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Der wohl beliebteste Schokoladen-Stéangel
der Schweiz heisst Minor und uiberzeugt
seit 1936 mit einzigartigem Geschmack.

unter den Schoggi-Stdngeln

y

Spitzeneiskunstldufer
treffen auf Musikgréssen:
Art on [ce ist eine der
erfolgreichsten Shows
weltweit.

Der Minor Sténgel ist der
beliebte Klassiker aus
Schweizer Milch und
gerdsteten Haselniissen.

Minor-Sortiment ist der Minor Sténgel.
Seit Uber 75 Jahren versiisst er mit seinem
einzigartigen Pralinégeschmack Jung und
Alt das Leben. Das Geheimnis des Genusser-
lebnisses sind Schweizer Milch, bester Kakao
und auserlesene italienische Haselnisse. Ein
wichtiger Faktor fir den feinen Geschmack
ist die schonende Herstellung mit viel Liebe
zur Schokolade. Wer wissen mochte, wie das
aussieht, kann bei der Herstellung zusehen.
Das Schoggiland in Flawil bietet Fihrungen
mitten durch die Produktion an.

Viel Gliick und Spass

Der Slogan von Minor, «Ein Stiick Glicky, halt
einmal mehr, was er verspricht. Mit Minor
kénnen «Qise Lades-Leserinnen und -Leser
jetzt Tickets flr Art on Ice gewinnen und
dabei sein, wenn Eiskunstlauf auf hochstem
Niveau und Livemusik aufeinandertreffen.
Minor unterstiitzt den Event seit drei Jahren
als offizieller Partner.

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

WETTBEWERB

Woher stammen die
gerosteten Haselnusssplit-
ter im Minor Stangel?

A: Turkei
B: ltalien
C: Kanada

1 « Preis im Wert von

Fr. 496.—

Zwei Pldtze in der ersten Reihe fiir
Art on Ice am Sonntagnachmittag,
2. Mdrz 2014, in Ziirich

2.—3. Preis im Wert von je

Fr. 396.—

Je zwei Pldtze an der Stirnseite Siid
fiir Art on Ice am Sonntagnachmittag,
2. M@rz 2014, in Ziirich

4.— 13. Preis im Wert von je

s gibt Minor als Tafel, Praliné oder ™= F'y, 216.—
Minis. Der unumstrittene Klassiker im " Zwei Platze in der Kategorie 3 fiir

Art on Ice am Sonntagnachmittag,
2. M@rz 2014, in Ziirich

14—53 Preis im Wert von je

Fr. 90.—

Eine schneeweisse Kuscheldecke fiir
gemiitliche Fernsehstunden mit
Minor

54.—100. Preis im Wert
von je Fr. 25.-

Ein siisses Uberraschungspaket von
Minor

- Mitmachen & Gewinnen

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

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

Per SMS: Senden Sie bis

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

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

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

VoI



Jetzt mitmachen
und gewinnen.

125 X 2 TICKETS ZU GEWINNEN' -

Teilnahmecodes auf allen gekennzelchneten '
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FEINS
vomM

Feins vom Dorf

«Hinter allen Zutaten kann ich
von A bis Z stehen»
Roman Bernegger, Pasta-Produzent aus Ulrichen.
«Unsere Pasta vom Dorf

ist super guty
Volg-Kundin Chantal Kolb.

Produkte mit
Lokalcharakter

In allen Volg-Laden sind unter der
Bezeichnung «Feins vom Dorf) loka-
le Spezialitdten erhaltlich, die direkt
aus dem Dorf oder der nachsten
Umgebung stammen. Ob frisches
Brot oder knackiges Gemise: Hin- Iy =
ter jedem Produkt steckt ein lokaler
Produzent, den man oft sogar per-
sonlich kennt. Das Angebot ist von
Volg zu Volg unterschiedlich.

Ulrichen

Pasta mit
Bergweltcharakter:
Tania Hallenbarter,
Ladenleiterin Volg
Ulrichen, Roman
Bernegger und
Chantal Kolb (v.1.).

Die Lauchwurst von der Metzgerei
Nessier, Minster, die Galloway-

Randenwurst vom Nachbardorf r i ¥
Obergesteln und Kase wie der [
Bascheli oder die mit Safran 4
verfeinerte «Feey von der
Bio-Bergkaserei Goms in
Gluringen sind weitere

«Feins vom Dorf)-Spezialitaten
im Volg Ulrichen.

1'

L

om Walliser Dorf Ulrichen geht es hin-

auf zum Nufenenpass, der hochstge-

legenen Passstrasse, die sich komplett
auf Schweizer Boden befindet. Der italieni-
sche Name des Nufenen «Novenay steht
auch Pate fir die «Feins vom Dorf)-Pasta aus
dem Volg. Unter diesem Namen stellt Roman
Bernegger in Ulrichen seit 19 Jahren zahlrei-
che Teigwarenspezialitdten her. Es gibt sie in
verschiedensten Geschmacksrichtungen und
Formen — von Tagliatelle Uber Penne bis zu
kleinen Kihen. Die einen sind mit Zitrone

verfeinert, andere mit Spinat oder Triffeln.
Da ist fiir jeden Gusto etwas dabei.

Rohstoffe aus den Bergen
Volg-Kundin Chantal Kolb liebt besonders die
Safrannudeln und in der Saison die frischen
Barlauchravioli. Volg-Ladenleiterin Tania Hal-
lenbarter wiederum schwort auf die Geisska-
se-Nuss-Ravioli, die sie gerne auch Gasten
serviert. (Man schmeckt jede einzelne Zutat
herausy, schwarmt Tania Hallenbarter. Hier
liegt denn auch das Geheimnis der Speziali-

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

tat aus Ulrichen. «Wir verwenden erstklassi-
ge Zutaten aus dem Schweizer Berggebiet,
hinter denen ich voll und ganz stehen kanny,
sagt Roman Bernegger. Er verkostet die Roh-
stoffe bei der Auswahl jeweils personlich.
Hinzu kommt das gute Bergquellwasser, wel-
ches dem Pasta-Teig die besondere Note
gibt. Volg-Kundin Chantal Kolb kann dies nur
bekréaftigen. 13 Jahre war sie bei Novena in
der Produktion tatig: «Alles, was in diese
Pasta kommt, ist natlrlich. Das schmeckt
einfach super gut.»

VoI



o Typisch Schweiz — Typisch Volg

«Schnurstracks wiederver-
werten, statt wegwerfen»
lautet das Credo in der
Zwirnerei Ossingen (ZH),
wo die im Volg erhaltli-
chen Recycling-Schniire
hergestellt werden.

Schniire am laufenden Band: «Unsere
Schniire werden aus Recycling-Garnen
hergestellt und sehen daher immer wieder

Hanni Kern-Baechi, Geschaftsfiihrerin der Zwirnerei anders aus, sagt Hanni Kern-Baechi.

Ossingen: «Die Zusammenarbeit mit Volg ist
personlich. Das schétze ich sehr. Auch vertreten
wir gleiche Werte: Mir liegt die Umwelt am Herzen.
Mit dem nahen Einkaufen im Dorf tragt auch Volg
viel zur Okologie bei.»

Familienbetrieb mit familidrer Atmosphiére
In der Zwirnerei Ossingen im idyllischen Ziircher Weinland lauft seit 1955 alles wie am Schnirchen.

Damals griindete Hanni Kern-Baechis Vater das Unternehmen. 20 Mitarbeitende stellen hier vom 1. Garn-Restposten aus Webereien und
Abschleppseil bis zur Wurstschlaufe alles her, was sich um Schniire, Kordeln und Seile dreht. Die Spinnereien kommen ins Lager. Hier
meisten Mitarbeitenden kommen aus nachster Nahe und halten dem Betrieb seit Jahrzehnten die Treue. werden sie von Hand nach Material und
«Wir sind eine Art Grossfamilie. Die personliche Beziehung und die Erfahrung der Mitarbeitenden sind fir Farben sortiert.

uns sehr wichtigy, sagt Hanni Kern-Baechi, welche seit 32 Jahren im eigenen Familienbetrieb tétig ist.



er zum Basteln, Papierbiindeln

oder Bratenbinden zu einer Schnur

greift, ahnt nicht, was hinter dem
vermeintlich einfachen Haushaltsgegenstand
steckt. Die richtige Schnur fir jede Gele-
genheit zu fertigen ist eine Wissenschaft
flr sich. Alles dariiber zu erzéhlen weiss
Hanni Kern-Baechi, Geschéftsfihrerin der
Zwirnerei Ossingen, wo die Schnire flr den
Volg hergestellt werden. «Die Allzweckschnur
muss speziell reissfest sein, die Kichen-
schnur wiederum hitzebestandig, kochecht
und besonders angenehm in der Handy, er-
klart Hanni Kern-Baechi anhand von zwei
Beispielen. So gibt es flr jede Schnur ein
eigenes Rezept, nach dem sie hergestellt
wird. Polyester gibt einer Schnur Reisskraft,
Nylon verleiht ihr Dehnbarkeit und Baum-
wolle macht sie weich. Je nach Verwen-
dungszweck der Schnur packt man von
diesen und anderen Materialien mehr oder
weniger hinein.

Beste Qualitidt aus Resten

Eines haben alle Schniire aus der Zwirnerei
Ossingen gemeinsam: Sie sind ein Recycling-
Produkt und werden aus Restposten von
Webereien und Spinnereien gefertigt. Was
diese wegwerfen wirden, kauft Hanni Kern-
Baechi auf und macht Neues daraus — ganz
im Sinne ihres Vaters, welcher die Idee
der Wiederverwertung von Garnen vor gut
50 Jahren entwickelte. Der angelieferte Mix
an Ware ist nie gleich, die Varietat an
Farben und Materialien gross. Die Heraus-
. forderung der Mitarbeitenden liegt darin,

2. In der Facherei kommt Jela Vasicihre 3. In der Zwirnerei werden die Garne
22-jdhrige Betriebserfahrung zu Gute. miteinander verdreht, was die
Geschickt kombiniert sie die passenden  Reisskraft steigert. Viele Schniire

Farben mit den richtigen Garnen.
stabiler sind.

erhalten etwas Leim, damit sie noch

aus den vorhandenen Garnen mit viel
Fingerspitzengefuhl und handwerklichem
Kénnen optisch schéne und qualitativ
hochstehende Produkte zu fertigen. So ist
zum Beispiel die Kichenschnur aus dem
Volg zwar immer rot-weiss, der Rot-Ton
kann jedoch variieren. In der Okologie sieht
Hanni Kern-Baechi noch mehr Potenzial:
«(Wir wollen vermehrt auf Schnire aus
Naturfasern bauen.» Die naturfarbene Gar-
tenschnur aus dem Volg ist bereits ein gutes
Beispiel dafir. Sie wird aus Jute und Baum-
wolle gefertigt, ist kompostierbar und ver-
rottet je nach Bodenbeschaffenheit schnell.

Was ist «Typisch Schweiz —

Typisch Volg»?

40 - 41

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

Typisch Volgn-Artikel sichert Arbeitsplatze in der Schweiz.

zu Kndueln gewickelt.

4. 0b 50 Meter Allzweckschnur oder
150 Meter Kiichenschnur: Die
verzwirnten Garne werden blitzschnell

Schniire der Zwirnerei Ossingen
im Volg: die Allzweckschnur mit
50 und 225 Metern Lénge, die
Gartenschnur aus Naturfasern und
die rot-weisse Kiichenschnur.

H



@ Novissimo

Krokantmandeln oder ganze gerostete
Haselniisse mit kostlicher Schokolade
aus Schweizer Milch machen die beiden
Cailler-Neuheiten unwiderstehlich.

""-q..

E statt Fr.4.40
Ll -3.95 B |
"\ Cailler Milch -

. ganze Haselniisse, 200 g

Cailler Milch
knackige Mandeln*, 200 g «

a5, ""

¥ . -

ahrend einer Italienreise vor fast
200 Jahren entdeckte Frangois-
Louis Cailler nicht nur Land-

schaften und Sehenswirdigkeiten. Er stiess
auch auf eine neuartige Mischung aus
gewalzten Kakaobohnen und Zucker: die
Schokolade. Das exotische Produkt wurde
damals als Stéarkungsmittel in Apotheken
verkauft — zu einem Preis, den sich nur Ade-
lige leisten konnten. Wieder zuhause in der
Schweiz macht sich Frangois-Louis Cailler
an die Produktion von Schweizer Schokolade
von hoher Qualitat, die fur alle Menschen
erschwinglich ist. Die wohl genialste Idee
hatte Daniel Peter, der Schwiegersohn von

Francois-Louis Cailler, 1875. Er erfand die
Milchschokolade.

Das milchige Geheimnis

Das Erfolgsgeheimnis der Cailler-Schokola-
den ist die Vermischung von Kakao mit flissi-
ger Milch, was ihr das unvergleichlich milchi-
ge Aroma verleiht. Bei den beiden Tafel-
Neuheiten Cailler Milch ganze Haselnlsse
und Cailler Milch knackige Mandeln kommen
ganze gerostete Haselnusse oder Krokant-
mandeln dazu — ein doppelt intensives Ge-
schmackserlebnis. Und mit 200 Gramm pro
Tafel bieten die slissen Neuheiten eine Extra-
portion Schoggi-Genuss.

statt Fr. 5.50

Saftige Gefliigel-Auswahl:
Sheba Duett Gefligel*, 4 x 85 g

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einflihrungspreise sind giiltig vom 29. Juli bis 31. August 2013.
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statt Fr. 5.70

Thunfisch mal vier:

Sheba Thunfischfilet,
4x80g

Sechs befliigelnde

Portionen:

Sheba Fresh & Fine
Geflugel Variation,

6x50¢g

Drei verschiedene
Biscuit-Sorten:

Pedigree Multi Biscrok*, 500 g

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich

Mitmachen & Gewinnen

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

Per Telefon: bis 24. August 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. August 2013
ein SMS mit dem Keyword VOLGK und
Ldsungswort an 4636, fiir 90 Rp./SMS.
Per Post: Losung bis 20. August 2013
auf Postkarte (keine Briefe) an

Volg Konsumwaren AG, «LandLiebe»,
Postfach 344, 8401 Winterthur.
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Hausmarke

Nur die besten Trauben werden fiir die
Goldbeere Cuvée Sélection Réserve der
VOLG Weinkellereien vinifiziert.

|

Die Goldbeere Cuvée Sélection Réserve
mit Duft nach Beeren, Kirschen und
Vanille ist der perfekte edle Tropfen fiirs
néchste Grillfest oder ein gutes Essen
mit einem schénen Stiick Fleisch.

-

—

ei der Goldbeere Cuvée Sélection

Réserve der VOLG Weinkellereien ist

von Anfang an gutes Handwerk ge-
fragt: Auf ausgesuchten alten Weinbergen
der Rebglter der VOLG Weinkellereien in
Hallau und Winterthur werden die Trauben
durch Handlese selektioniert. Die Keller-
meister verarbeiten nur die besten Trauben
zu dieser Cuvée.

Vier Rebsorten
Fiir den exzellenten Geschmack des edlen
Rotweins sorgt eine Assemblage aus den

-l--"‘-'*"""‘l

Rebsorten Dornfelder, Pinot Noir, Gamaret
und Merlot. Jede davon tragt Wertvolles
zum Aroma bei. Der Dornfelder gibt der
Cuvée mit seinen waldbeerigen Fruchtnoten
die Basis. Pinot Noir, im Barrique gereift,
bringt die Finesse und Tiefe. Gamaret und
Merlot verleihen dem Wein eine pfeffrige
Note. Das Ergebnis ist eine fulminante Kom-
position an Tiefe, Frucht und Wirze. Wer
seine Gaste mit einem besonderen Rotwein
verwohnen mdchte, liegt mit dieser Cuvée
mit dem goldenen «G» auf der Etikette gold-
richtig!

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

44 -45

Goldbeere Cuvée Sélection Réserve, 75c¢l,
SCHWEIZ

FARBE: kraftiges Rubinrot

CHARAKTER: Duft nach roten und schwar-
zen Beeren, Kirschen und Vanille. Geschmei-
dig, warm mit schonem Kirscharoma und
pfeffriger Wiirze

TRINKREIFE: jetzt, bis 4 Jahre, bei 14-16 °C
PASST ZU: Grilladen, Filet im Teig, Biindner
Spezialitaten, Wild, Lamm

H
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‘ Freizeit

rerinnert an Ferien am Meer, ist leicht,
E vielseitig und fein: Fisch geniesst man

an warmen Tagen besonders gern.
Zusammen mit einer feinen Sauce oder reich-
haltigen Beilage warmt er Leib und Seele an
kihleren Tagen. So bunt wie die Unterwas-
serwelt ist die Vielfalt an Fischen, die man
verspeisen und auf verschiedenste Arten
zubereiten kann. Unsere Kochprofis machen
Sie am neuen Kochkurs fit fiir Fisch jeglicher
Art und vermitteln Ihnen hilfreiche Tipps im
Umgang mit verschiedenen kleinen und
grosseren See- und Meerfischen. Ein Koch-
kurs, in dem Sie sich unbedingt einen Platz
angeln missen!

Feiner Fisch, kreative Kartoffeln und
Hénde, die Dekoratives und Wohltuendes
selbst herstellen, spielen bei unseren
Freizeit-Tipps die Hauptrolle.

Kartoffeln bringen Gliick
Auch Volgi & Volgine haben sich etwas gean-
gelt: Sie haben ein paar Kartoffeln aus dem
Vorrat stibitzt und bringen damit anderen
Menschen Glick. An den NATURENA-Kursen
herrscht bereits gute Herbstlaune. Getreu
der farbenfrohen Jahreszeit erwartet Sie
ein kunterbunter Kreativ-Mix: Es werden
Dekorationsgegenstande erstellt, Skulptu-
ren geschnitzt oder aus Wildkrautern Tee-
mischungen zusammengestellt.

Was sich Lédssiges mit einer Kartoffel
und etwas Farbe zaubern ldsst, zeigen
Volgi & Volgine unseren jiingsten
Lesern auf Seite 53.

Kochkurs Naturena

Fisch flr Fitte und Feinschmecker. Seite 49 Die neuen Kurse im September. Seite 51
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im September

- ! Die Fischkiiche ist so vielseitig
Te | wie das Leben im Wasser:
Unsere Tipps und Tricks
machen Sie fit fiir Kiichen-
kreationen aus Neptuns Reich.

-

ORSCHAU

HERBST IM GLAS Das Anrichten von
Speisen im Glas erobert die Kiichen.
Dass Sie kein Sternekoch sein miissen,
um eine grosse Glas-Show hieten zu
kénnen, zeigen wir lhnen in 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

Wenn Sie sich bisher nur ins seichte Fisch-
stabchen-Wasser gewagt haben, starken wir
Sie in diesem Kurs fir die Feinschmecker-
Fluten. Ob braten, démpfen oder pochieren:
Wir zeigen Ihnen, wie vielseitig kleine und :

rossere Fische zubereitet werden kdnnen | OHNE HEKTIK Das schonste Weih-
& ) nachtsgeschenk fiir einen Gastgeber

Wir versorgen Sie mit Profi-Tipps zum riohti— "‘" We rde n S'I e = ist ein entspannter Abend und ein
it Fi i U Menii zum Geniessen. Unsere Ideen fiir

gen Umgang mit Fischen in der Kiiche, und
Ihr Festtagsmendi Tassen sich gut vor-
1 bereiten und sind ein Augenschmaus.
l 2. DEZEMBER IN GOSSAU
4. DEZEMBER IN OERLIKON

statt Angler-Latein erzahlen wir lhnen Wis-
senswertes (ber die verschiedenen Labels,
4. DEZEMBER IN AARAU
10. DEZEMBER IN WANGEN AN DER AARE

WEIHNACHTEN:  FESTLICH, KOSTLICH,

die flir nachhaltigen Fischfang stehen. Damit
Sie sich rundum wohl wie ein Fisch im Was-
ser flhlen, stellen wir [hnen zudem feine

Beilagen und Saucen zu Fischgerichten vor. Alle Kurslokale sind bequem mit den
offentlichen Verkehrsmitteln und in
wenigen Minuten vom Bahnhof aus zu

«Fisch fiir Fitte und Feinschmecker» bei... Fuss erreichbar. Die Kurskosten inkdu-
sive Apero, Essen, Getranken und Wein

betragen pauschal Fr. 130.- pro Person.
Anmeldungen iiber die Volg-Home-
- P page oder direkt beim jeweiligen Koch-
W i studio — via Internet oder Telefon. Die
] f Rezepte werden den Kursteilnehmen-
» den schriftlich abgegeben.
4 Aktualisierte Infos auf www.volg.ch

PETER'S KOCHSCHULE IN CULINEA IN OERLIKON «TATORT> IN WANGEN A/A COOKUK IN AARAU

GOSSAU MIT PETER GACHTER: MIT JONAS SCHONBERGER: MIT DORIS WEIBEL-EGLI: MIT SUSANNE VOGELI:

10. September, 18.30-22.30 Uhr 11, September, 18.30-22.30 Uhr  17. September, 18.30-22.30 Uhr  25. September, 18.00-22.00 Uhr
www.peters-kochschule.ch www.culinea-kochstudio.ch www.tatort-kochschule.ch www.volg.ch

Telefon 071383 27 17 Telefon 044 388 44 66 Telefon 032 682 00 08 Telefon 062 823 52 92

Peter's Kochschule, Culinea Kochstudio, Tatort-Kochschule, Vorstadt 13 Cookuk, Schachenallee 29
Tellstrasse 4h, 9200 Gossau SG  Affolternstrasse 52 3380 Wangen an der Aare 5000 Aarau
info@peters-kochschule.ch 8050 Ziirich-0erlikon info@tatort-kochschule.ch mail@cookuk.ch

info@culinea-kochstudio.ch

H



Folge deiner Leidenschaft

-ntdecken Sie
die Neuheiten von Sheba

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich



Fricktal: Flechtkunst fiir
Haus und Garten

© Fr, 27.09.13, 9-16 Uhr
© Sa, 28.09.13, 9-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Vom erfahrenen Korbma-
cher lernen Sie verschiedene Flecht-
arten mit Weidenruten kennen und
stellen fantasievolle Dekorationsobjek-
te flir Haus und Garten her. Dabei kén-
nen Sie auch allerhand mitgebrachtes
Material wie Astgabeln, Perlen, Schni-
re und andere geeignete Bastelartikel
verarbeiten und so lhre Flechtobjekte
individuell ausschmiicken.
Teilnehmer: 10 Personen ab 12 Jahren
Mitbringen: Schwemmholz, Perlen,
Astgabeln, Schniire oder andere Ma-
terialien, die Sie ein- bzw. verflechten
maochten

Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt
Leitung: Werner Turtschi, Hondrich,
www.korbmacher.ch

Preis: Fr. 150.- pro Person, Mittag-
essen und Getrdnke sowie das Material
fiir Ihre kleinen Flechtobjekte inklusive

Herrlich

herbstlich

-

Seebachtal:

Herbstdekorationen

© Sa, 21.09.13,9%°-16% Uhr
@ Mo, 23.09.13, 9%°-16% Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Huttwilen

Programm: Der Herbst bietet eine
Fllle an vielfaltigen Naturmaterialien
zum Schmiicken und Verschonern.
Aus den zur Verfigung gestellten
Schatzen der Natur binden, schlingen,
flechten oder stecken Sie wunder-
schone, trendige Werkstiicke, die bis
weit in die Winterzeit erhalten bleiben.
Die versierte Kursleiterin begleitet und
betreut Sie bei der Ausfliihrung mit
ihrem kiinstlerischen Flair.
Teilnehmer: 16 Personen ab 14 Jahren
Mitbringen: Arbeitshandschuhe, Gar-
tenschere, Flachzange

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

Preis: Fr. 210.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie Material im
Wert von Fr. 60.- fir Ihre Herbstdeko-
ration inklusive

50 - 51

Freizeit Die Volg Erlebnishofe im September

«Hurra, der Herbst ist da», heisst

es auf den NATURENA-Ho6fen.

Werdenberg:

Miniaturen aus Fundholz

© Fr, 20.09.13, 9-17 Uhr
® Sa, 21.09.13, 9-17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad,

9473 Gams

Programm: Arvenholz ist feinfaserig,
weich und sehr leicht. Die vielfach
verwachsenen Aste und Wurzeln sind
gut zu bearbeiten und eignen sich
vorziiglich zum Schnitzen. Nach einer
Einfiihrung in die Schnitztechnik sind
Sie in der Lage, mit Handschnitzmes-
sern, Raspeln und Schleifpapier aus
Arven-Wurzelstiicken wunderschone
und einzigartige kleine Skulpturen
herauszuarbeiten.

Teilnehmer: 12 Personen ab 8 Jahren
Mitbringen: Sackmesser, nach Belie-
ben kleinere Fundholzstiicke
Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt
Leitung: Alexander Curtius, Scuol,
www.alexandercurtius.ch

Preis: Fr. 220.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
flr [hre Miniaturen inklusive

Gestalten Sie Dekorationen und
Skulpturen oder mischen Sie sich
einen Tee fiir kalte Tage.

Zugerland:
Tee-Wildkréuter

© Fr, 06.09.13, 9%°-16%° Uhr
® Sa, 07.09.13, 9%-16% Uhr
Ort: Volg Erlebnishof, Hofmarcht,
Deinikon 9, 6340 Baar

Programm: Das alte Wissen um die
Kraft von Heilkrautern fiillt ganze
Bibliotheken, aber vieles ist bis heute in
Vergessenheit geraten. Auf den Spuren
traditioneller Kréuterkunde sammeln
Sie in der Umgebung verschiedene
Wildpflanzen mit wohltuender Wirkung,
die sich fir Tee eignen. Die Wildkréu-
terspezialistin und Kursleiterin erklart
lhnen dabei deren Verarbeitung, An-
wendung und Wirkung und berét Sie
bei der Zubereitung Ihrer individuellen
Teemischung.

Teilnehmer: 25 Personen ab 14 Jahren
Mitbringen: Korb oder Stoffsack
[Kleidung: Der Witterung angepasste
Arbeitskleidung, der Kurs findet teil-
weise draussen statt

Leitung: Melanie Kipfer, Escholzmatt,
www.pflanzenwelten.ch

Preis: Fr. 90.- pro Person, Mittag-
essen und Getrénke inklusive

1. www.naturena.ch

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

ik «Veranstaltungen»
o 2 und 13-17 Uhr

Konsumwaren AG, Kundendienst «Naturenan,

058 433 54 09, Mo bis Fr, 8-1

8404 Winterthur
Volg

NATURENA

Schauspiel Natur - Naturnah erleten
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Qo ein Glick!

Mit dieser Karte verschickst du
nicht nur Gliickwiinsche, sondern
auch was zum Knobeln.

® % &P eeeEe0

“ 2.

'. Halbiere eine
Kartoffel quer.
Nimm die eine
Halfte, steche die
Guetzliform hin-
ein. Schneide mit
einem Kiichen-
messer vorsichtig
rings um das Herz
die Kartoffel weg.

Farbe

3. Achtung: Eins der

Kleeblatter bildest du
nicht nur aus 3 Herzen,
sondern aus 4 Herzen!

® 508 s®H

schreibe etwas Sch

du auf das Papier

ganz viele 3-blattrige
Kleeblatter! Das geht
so: Bepinsle das Herz mit wenig gruner

Papier. Wiederhole diesen Vorgang noch
zweimal. Ordne die Herzen so an, dass
sich ihre Spitzen beruhren.

5. Wenn die Farbe trocken ist, schreibst
du mit einem Stift ins Herz: «Ein Gliicksklee
fur dich! Wo?» Falte dann das Papier quer,

und schenke sie einem lieben Menschen.
Gluck kann man ja immer brauchen!

52-53

Du brauchst: 1 grosse
Kartoffel, 1 Kiichen-
messer, 1 kleine und
1 etwas grossere

Herz—Ausstechform,
festes weisses Papier,
grine Malfarbe

und Farbe nach Wahl,

Pinsel, Stift.

Jetzt stempelst

o000 ®

. Driicke das Herz leicht aufs

4. Jetzt nimmst

du die andere Kartoffel-
Halfte. Steche in sie ein
etwas grosseres Herz.
Schneide es vorsichtig aus
(wie in Schritt 1). Bepinsle
das Herz mit deiner Lieb-
lingsfarbe und stemple

es an eine freie Stelle auf
der Klee-Wiese. Lasse die
Farbe trocknen.

ones ins Innere der Karte
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@ Saison im Volg o
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Griine Bohnen passen zur
leichten Sommerkiiche

ebenso wie zu herzhaften
Herbstgerichten.

ie mogen’s in jedem Fall heiss, schme-

cken danach aber auch kalt. Ob man

grine Bohnen sommerlich im Salat
mit einer Vinaigrette anrichtet oder an kihle-
ren Tagen wahrschaft mit Speck, Rippli und
einem fruchtigen Zwetschgensenf geniesst:
gar gekocht werden missen sie immer. Gera-
de weil die Bohne selbst zart im Geschmack
ist, passt Speck besonders gut zum beliebten
Gemuse, das erntefrisch noch bis Oktober
Saison hat. Auch Bohnenkraut macht seinem
Namen alle Ehre: mit seinem pfeffrigen Aro-
ma verleiht es Bohnen eine feine Wirze.

Der Klassiker mit
einem aussergewohnli-

Abschreckung erwiinscht
Und von wegen, das interessiert mich nicht
die Bohne! Die Bohne ist flr die gesunde
Erndhrung mehr als ein spannendes Gemise. h""
Rank und schlank wie sich die Hiilsenfrucht
prasentiert, steht sie auch fir kalorienarmen
Genuss. Bohnen lassen sich ungewaschen
rund zwei Tage im Kihlschrank aufbewahren,
konnen aber auch sehr gut tiefgekihlt wer-
den. Und weil das Auge mitisst, die Bohnen
nach dem Kochen immer mit eiskaltem Was- einreduzieren, mit dem Mixstab

ser abschrecken, damit sie ihr sattes Griin schaumig aufriihren. Zwetschgen-

behalten. mus unter 200 g Senf mischen, mit
Pfeffer wiirzen und in ein sauberes
Gefdss fiillen.

Zwetschgensenf

Fiir 250 ml:

4 frische, halbierte und entsteinte
Zwetschgen mit 2 EL Zucker und

0,5 dl Rotweinessig in einer kleinen
Pfanne kurz aufkochen, leicht

VoI

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

Lauwarme Kartoffelsuppe

Zutaten fiir 4 Personen:
2EL Butter
5009 Lauch, gewaschen,
in Streifen geschnitten
2509 Kartoffeln, mehligkochend
(blau), gewaschen, gewiirfelt

Kartoffelfladen mit Salbei

Lutaten fiir 4 Personen:

30049
'
3EL
3 Pr.
1,5dl
2

4
200 g
500 g

SEL
1EL
5

Mehl

Hefewiirfel

QOlivendl

Salz

Wasser

Lwiebeln, gehackt
Knoblauchzehen, fein gehackt
Tomaten, fein gewiirfelt
Kartoffeln, festkochend (griin),
geschdlt

Erdnussol

Butter, fliissig

Salbeiblatter, in feine Streifen
geschnitten

Salz, Pfeffer aus der Miihle

56 -57

Zubereitung:

1. Mehl mit Hefe verreiben, 2 EL Olivendl, Salz
und Wasser dazugeben, zu einem Teig kneten,
aufs Doppelte aufgehen lassen.

2. Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten mit 1 EL
Olivendl vermischen mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Teig nochmals durchkneten, auf Blech-
grosse auswallen, auf mit Backpapier belegtes
Backblech legen.

3. Tomatenmischung auf dem Teig verteilen,
Kartoffeln in feine Scheiben hobeln, in eine
Schissel geben, mit Erdnussol, Butter und
Salbei vermischen, facherartig auf Tomaten-
mischung legen mit Salz und Pfeffer wiirzen
und im vorgeheizten Ofen bei 200 °C ca.
20 Min. backen.

Zubereitung: 45 Min. + 1,5 Std. gehen lassen

kleinem Feuer andiinsten. Kartoffeln dazu-
geben und kurz mitdinsten.

2. Wasser und Krauter dazugeben, sieden,
bis die Kartoffeln weich sind.

3. Krauter entfernen, Gemdise in ein Sieb ab-
schitten. Kochwasser dabei auffangen. Ge-
muse mit etwas Kochwasser plirieren, zuriick

11 Wasser in den ausgesplilten Topf geben. Rahm dazu-
1 Thymianzweig geben, mit einem Schwingbesen nach und
1Bd. Peterli

nach Kochwasser unterrihren, bis die Suppe
Ldl Rahm die gewiinschte Konsistenz hat. 1EL kalte

Salz, Muskat Butter flockenweise unter die Suppe montie-
ren, in Schalen anrichten, nach Belieben mit
Peterli garnieren. Suppe lauwarm servieren.
Lubereitung: 40 Min.

ZUM SAMMELN

Lubereitung:
1. 1 EL Butter in einen Topf geben,
erhitzen, Lauch dazugeben und auf

Lubereitung:

1. 1 EL Bratbutter in einen Topf geben, erhitzen.
75 der Zwiebeln und Hackfleisch andiinsten. Tomaten-
plree dazugeben, mit Rotwein abldschen, etwas

™ Hack & Puffer

Lutaten fiir 4 Personen:
2 EL Brathutter

Iwiebeln, fein gehackt . .
3 Hackfleisch g einkochen und warm stellen. Schnittlauch und

5009 . R . S
LEL Tomatenpiiree Créme fraiche vermischen, beiseite stellen.
1,5d Rotwein 2. Kartoffeln mit einer groben Reibe auf ein Kiichen-

1809 Créme fraiche tuch raffeln, gut ausdriicken. In eine Schissel geben,
1Bd. Schnittlauch, geschnitten mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, mit Eiern, Mehl
500g Kartoffeln, festkochend (grin) und restlichen Zwiebeln vermischen, kurz abstehen
2 FEier, aufgeschlagen lassen.
3EL Mehl 3. Restliche Bratbutter in Bratpfanne erhitzen, dar-
Salz, Pfeffer, Muskat in aus der Kartoffelmasse portionenweise 12 Puffer
goldgelb braten. Fertige Puffer im Ofen bei 80 °C
warm stellen.

4. Je 3 Kartoffelpuffer auf einen Teller geben, Hack-
fleisch darauf verteilen, mit Creme fraiche garnieren.

Zubereitung: 45 Min.

VoI
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Lubereitung:

1. Kartoffeln in hauchdiinne Scheiben
schneiden, Ubereinander legen und runde
Fischschuppen ausstechen.

2. Filets beidseitig mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, in Mehl wenden. Eine Seite mit Eigelb
bestreichen, Kartoffelkreise schuppenartig

Forelle mit Kartoffel-
| schuppen
Zutaten fiir 4 Personen:

200 g Kartoffeln, festkochend

(griin), geschalt
4 Forellenfilets, frisch,

ohne Haut . L
2EL Mehl auflegen, Schuppen mit Butter einpinseln,
1 Eigelb 20 Min. in den Kihlschrank stellen.
40q Butter, fliissig 3. In einer Bratpfanne Ol erhitzen, Filets
3EL O mit den Schuppen nach unten bei mittlerer

Salz, Pfeffer Hitze goldbraun braten. Fisch wenden,
nochmals 1 Min. braten, auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Lubereitung: 50 Min. + 20 Min. kalt stellen

Tipp: auf Gemisebeet anrichten.

Kartoffel-Schoggi-Torte

Zutaten fiir Springform a 24 cm o:
300 g Baked potatoes, gegart,
ausgekiiht

2 EL Butter, weich
150 g Kochschokolade, gehackt
3EL Baileys
4 Eier
1809 Zucker
200 g Haselniisse, gemahlen
2 EL Mehl
1TL Backpulver
Glasur:
. 3BI. Gelatine
Gnocchi 44l Vollrahm
Zutaten fiir 4 Personen: 150 g Schokolade, fliissig
1 kg Kartoffeln,
mehligkochend (blau) Lubereitung:
400 g Weissmehl 1. Kartoffeln schélen, fein reiben, beiseite stellen. Butter, Schoko-
1 Ei lade und Baileys vermischen, im Wasserbad erwarmen. Eigelb und
1 Eigelb Zucker schaumig rihren, Kartoffeln und Schokoladenmasse unter-
2-3EL Maizena mischen.

Salz, Pfeffer 2. Niisse, Mehl und Backpulver vermischen, mit dem steifgeschla-

genen Eischnee unter die Kartoffelmasse heben. In eine ausge-
fettete Springform fillen, glattstreichen und bei 180 °C 45 Min.
backen, auskihlen lassen, stirzen.

3. Gelatine einweichen, in 0,5 dl erwarmtem Rahm auflésen und
verrihren. Mit dem Ubrigen Rahm vermischen, steif schlagen. Die
flissige Schokolade marmorartig unterriihren, auf der Torte vertei-
len. Torte nochmals kurz kaltstellen bis die Glasur anzieht.
Zubereitung: 1 5td. + 2-3 Std. auskiihlen lassen

Zubereitung

1. Kartoffeln in der Schale im Ofen weich
garen. Schalen, durchs Passevite treiben.

2. Mehl dazusieben, Eier dazugeben, zu ei-
nem Teig kneten. Arbeitsflache mit Maizena
bestreuen. Aus der Kartoffelmasse eine 2 cm
dicke Rolle formen, in 2 cm lange Stiicke
schneiden, mit einer Gabel abrollen. Im Salz-
wasser pochieren, bis die Gnocchi aufsteigen.

Tipp: statt Bail Santi Whisk .
Zubereitung: 15 5td. ipp: statt Baileys Séntis Cream Whisky verwenden

H



Schon entdeckt?
Die extra kleinen Henkel Jubilaumspreise.

staly 32.10

Pl
Untiwisrnal Puilwis
1.5 g 48 WG}

17.90
stabl 33.5%

Parsill Cobosr Gasl
.50 Litas
|48 WG

|00 Jahre Henkel in der Schweiz. Jetzt mitfeiem und profitieren.



Mediterrane Kartoffel- Zubereitung:
Roulade 1. Wallholz mit Maizena bestduben, Kartoffel-

masse 1,5 cm dick auswallen.
Lutaten fiir 4 Personen: 2. Olivendl in einen Topf geben, Tomaten, Knob-
LPort. Kartoffel-Gnocchi-Masse lauch und Basilikum dazugeben, andiinsten, mit
2-3EL g@ze@ Salz und Pfeffer wiirzen, etwas abkiihlen lassen.
3010E; Tcllmv:?:; Fein gewirfelt Zerstossene Pinienkerne und Reibkdse untermi-
' schen, auf Kartoffelmasse verteilen und einrollen.

2 Knoblauchzehen, fein gehackt . B .
18d. Basilikum, fein geschnitten 3. Roulade auf ein Stiick Haushaltsfolie legen,

100g Pinienkerne, im Mérser darin einpacken und die Enden der Folie gut zu-
grob zerstossen drehen. Im Dampf 30 Min. pochieren. r
100 g Grana Padano, gerieben 4. Rolle auspacken, in Stlicke schneiden, auf
Salz, Pfeffer Teller anrichten und servieren.

Lubereitung: 1 5td.

Tipp: Ein Rezept fir die Gnocchi-Masse finden Sie
auf S. 59.

«Pommes gaufrettes»: Waffelkartoffeln mit Dip
Lutaten fiir 4 Personen:
6-8 Kartoffeln, festkochend (griin), geschalt
01 zum Frittieren
Salz
Dip:
5 EL Mayonnaise
150 g Magerquark
3 Knoblauchzehen, gepresst
2-3 Spr. Zitronensaft
2-3 Spr.Tabasco
Salz, Pfeffer

Lubereitung:
1. Kartoffeln auf einem Gemisehobel mit Wellenmesser
schneiden, Kartoffeln nach jedem Schnitt um 90 Grad drehen.
2. Gehobelte Kartoffeln auf einem Kichentuch auslegen.
Genugend Frittierdl in einem Topf erhitzen, bei 170 °C frittie-
ren. In eine Schissel geben und mit Salz wirzen.

3. Dip: Alle Zutaten vermischen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Zu den Waffelkartoffeln servieren.
Zubereitung: 30 Min.

o=

Fitness ist kauflich

Fit und mit voller Energie durch den Tag.
Zwicky Muesli fordern Ihre Leistung, Ihre Ausdauer
und lhre Konzentration. Probieren und geniessen.

W=

= since 1892

Bio Hirseflocken die nattrliche Aufbaunahrung
flr Haare, Haut und Nagel. Als Beigabe zu Muesli,
im Joghurt, Fruchtsalat oder fur Auflaufe.

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich .
www.zwicky.ch




In salid

Geabain! Quai che ils vallesans san,
quai savain era nus: tar nus én
quels che dian «Griieziy ils «Griezisy.

0k, jau stoss conceder: «Griiezinis)

tuna pli original e pli litterar che
«Gruezisy. Ma jau na crai betg che
ils vallesans én pli litterars che ils
rumantschs. Nus essan circa ils me- |

dems: testas diras, superbis ed a la
fin bler pli sensibels che quai ch’ins
crai. Ed ils «Griezis»? Quels vegnan
tar nus, segirs da sasez, culla luna
da vacanzas. E lura vulan ils ins da
quels «Griiezis» declerar a nus tgi
che nus essan. Pertge che els san :
quai. Quels numnain nus «Griezis).

Quai n’e forsa betg gist flot da nus.

lIs Griiezis

Fer e

lIs rumantschs ed ils vallesans profi-

tan dentant era dals «Griiezisy. Era :
sche nus essan testas diras, giain a
chatscha, e na schain betg bler.
Chaminar enturn a Turitg discurrind
rumantsch: lura has il bonus da
I'exot: «Ma guarda: i existan anc da
quels che discurran...; ach co veva
uss num quella lingua da quels pér
paucs la si en las muntognas?) -
«(Oh tge bel che vus discurris ru-
mantsch! Ma discurris vus lura min-

tgadi quella lingua?» Sch’ins drova i
insatge po quai esser pratic. Uschi—§
glio mulestus. Ma per plaschair
betg chapir fauss a mai: natiralmain
che nus duvrain ils «Griiezis) - sco
turists. Uschiglio ési a fin cun nus si
en las muntognas. E sche nus na
faschain betg flot cun ils «Griiezis»
che vegnan en vacanzas, lura van
quels la nua ch’ins di «servusy.

S

David Spinnler

<\ Herausgepickt
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Wussten Sie, dass ¢ ¢ ¢

® @ o der Volg Danke-Kuchen fiir zahlreiche
Gelegenheiten das perfekte Geback ist? Mit sei-
nen 750 Gramm sorgt er flr slisse Stunden in gesel-
ligen Runden und ist ein Mitbringsel, das von der
w 1.-August-Feier bis zum Kaffeekranzchen immer gut
- ankommt. Stiickweise verpackt ist er auch ein feiner
Reisebegleiter fiir die Fahrt in die Ferien. Da macht
die Anreise doppelt Spass! Der Kuchen mit einer
fruchtig-frischen und einer schoggigen Halfte wird
exklusiv fir Volg gebacken und ist ein hochwertiges
Schweizer Produkt. Die attraktive Blechdose und die
Kartonverpackung konnen zudem mit einer personli-
chen Botschaft versehen werden.

«In meiner Lehre bei Volg fiillte ich
Lebensmittel noch mit einer
Schaufel ab, heute kann ich im

Volg sogar Einzahlungen machen
und Pakete verschicken.»

Adelheid Treier-Leimgruber, Wélflinswil

Adelheid Treiers Volg-Geschichte...
... beginnt vor uiber 60 Jahren

1946 fuhr ich mit meinem Vater mit dem Zug nach Winterthur zu einem Vorstellungsge-
sprach bei Volg. Ich wollte die Verkauferinnenlehre im Volg Wolflinswil antreten. Ich wurde
angenommen und konnte sofort mit der Lehre beginnen, was mich begeisterte. Da die Ein-
kaufe zu Kriegszeiten rationiert waren, gab es noch Lebensmittelmarkli zum Einkleben. Alle
Lebensmittel waren im Offenverkauf und mussten abgewogen und mit einer Schaufel abge-
flllt werden. Spéter bin ich Bduerin geworden und war froh, im Volg einkaufen zu kénnen.
Seit zwei Jahren wohne ich wieder mitten im Dorf, glicklicherweise direkt neben dem Volg.
Ich bin sehr froh, dass ich mit dem Rollator im Volg einkaufen kann. Hier finde ich alles, was
ich fir mein tégliches Leben brauche. Beim Einkaufen treffe ich auch immer wieder alte
Bekannte auf einen kurzen Schwatz. Neuerdings kann ich dank der Poststelle im Volg sogar
Einzahlungen machen, Bargeld beziehen und Briefe sowie Pakete verschicken. Ich hoffe,
dass der Volg noch lange in unserem Dorf bleibt.

Wie lautet Ihre Volg-Geschichte?

Schicken Sie uns lhre Volg-Geschichte (evtl. inkI.
eines Fotos von lhnen) mit Ihrer Adresse und Telefonnummer,
unter der Sie tagsiber 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
liberarbeiten und bei Bedarf zu kiirzen.




Produktnachweis: Das Lenkrad auf Seite 18 ist bei www.autoline.ch erhaltlich.

Ruckschau «

N OViSSimO Eines von .25 Microplane-Sets von. CeCo .|m Wert von“Je Fr.“88.80 gev\./.an-
nen Leserinnen und Leser aus Adligenswil, Kloten, Stafa, Rittenen, Hint-

S PQSCHTI' wangen, Wollerau, Bachenbllach, Steinebrunn, Windisch, Ebikon, Wolf-
qunns\,}ollel hausen, St. Gallen, Saas Fee, Hochdorf, Hagenbuch, Berg, Rubigen, Watt,
VOmM VOIE  yster, Belp, Oberwil, Riiti, Ziirich, Rhéziins und Riimikon. Fiinf 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 06/ 13: «Gruenerbseneintopf»

Auflosung des Schwyzer Milchhuus-Wettbewerbs aus «Oise Laden 05/13: Antwort B, 1899

Den 1. Preis, ein Original Schweizer Elektrovelo FLYER im
Wert von Fr. 2990.—, gewinnt Zita Frei aus Riithi. Der 2. Preis,
ein Gutschein flirs Reka-Feriendorf Morschach im Wert von
Fr. 1000.—, geht an Gaby Hofstetter aus Aesch; den 3. Preis,
einen Gutschein fiirs Reka-Feriendorf in Morschach im Wert |
von Fr. 700.—, gewinnt Beat Kleeb aus Boniswil. 30 weitere
Leserinnen und Leser erhalten ein flauschiges Badetuch mit
Kuhmotiv-Aufdruck im Wert von je Fr. 40.-.

Gewinnerin Zita Frei aus Riithi bei
der Preisiibergabe mit Erich
Reichmuth, Inhaber Schwyzer
Milchhuus (r.) und Dieter
Schulthess, Volg-Produktmanager
Milchprodukte und Kése.

Auflésung des Merci-Wettbewerbs aus «Qise Laden 05/13: Antwort C, Muttertag

GeWinnen m]t Den 1.-5. Preis, je 3 Nachte fir 2

Hans-Peter F << M e >> Personen von ¢weekend4two.chy
ans-Peter Furrer .

aus Glattfelden, einer e rCl im Hotel Lenzerhorn Spa &
der fiinf Hauptpreis- Wellness in Lenzerheide im Wert

Pfggg;;g abbeé ‘,"neig von Fr. 1070.—, gewinnen Mirta

Petra Aschwanden, Pfluger aus Schonenbaumgarten,

National Account Hans-Peter Furrer aus Glattfel-
Manager Storck )

Schweiz (r.) und Gabi den, Ariane Menzer aus Ober-

Fehr, Volg-Produkt-

X stammheim, Nelly Reich aus
managerin Food.

Rebstein und Ernst Schenkel aus
Rimlang. 50 weitere Leser erhal-
ten ein Peperolli Genusskistchen.

De gruen Dume

August ist ein guter Zeitpunkt, um Erdbeeren zu pflanzen. Wichtig dabei ist, dass Sie die
neuen Pflanzen in ein Beet setzen, in dem in den letzten vier Jahren keine Erdbeeren
wuchsen. Erdbeeren mdgen einen vollsonnigen Standort und einen lockeren, humusrei-

chen Boden. Der Abstand zwischen den Pflanzen sollte rund 30 cm
betragen, das Pflanzloch so tief sein, dass die Wurzeln ohne Stauchung
in ihm Platz finden. Achten Sie darauf, dass das Herz der Erdbeerpflan-
ze Uber der Erdoberflache bleibt. Nach der Pflanzung kraftig angiessen.
In heissen, trockenen Perioden die Pflanzen zwei Wochen lang sogar
morgens und abends grindlich wassern. Ableger der Garten-Erdbeeren
konnen Sie als Jungpflanzen fir neue Beete verwenden. Verwenden Sie
| dazu aber nur solche von gesunden und ertragsreichen Pflanzen.

Bild: fotolia.de

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

62-63

Kulinarisches

Wir machen uns auf von Gipfel
zu Gipfel. Mit bergeweise guten
Ideen fiir Gerichte, die auf dem
Teller hoch hinaus wollen.

Ende August findet in Burgdorf im
Emmental das Eidgendssische Schwing-
und Alplerfest statt. Ein guter Grund, das
Tal im Kanton Bern mit dem berlihmten
Kése néher kennen zu lernen.

Mehr Informationen zu BEA
unter www.bea-verlog.ch
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