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Editorial

Wer das Wort Emmental hort, denkt meis-
tens zuerst an Kase mit grossen Lochern.
Zwar ist es tatsachlich der berihmte Emmen-
taler-Kése gewesen, der die Region weltweit
bekannt gemacht hat, doch das beschauli-
che Tal hat noch viel mehr zu bieten: Maleri-
sche Landschaften mit ihren sanften Higeln,
stattliche Holz-Bauernhauser mit ihren ausla-
denden Dachern und natlrlich die vielfaltigen
Brauche und Traditionen zaubern ein Stiick
Schweiz wie aus dem Bilderbuch.

Haben Sie keine Zeit, um die Schonheiten
dieser Region selber zu erkunden? Kein Prob-
lem: Kommen Sie mit uns auf eine spannen-
de und genussvolle Entdeckungsreise quer
durchs Emmental. Im Themenheft dieser
Ausgabe (ab Seite 29) stellen wir Ihnen lokale
Spezialitaten und Besonder-
heiten aus funf verschiede-
nen Emmentaler Dorfern
vor, in denen sich auch ein Volg befindet. Die
Ladenleiterinnen aus diesen Laden verraten
Ihnen zudem ihre ganz personlichen Lieb-
lingsrezepte, die bestimmt auch im Rest der
Schweiz fir Gaumenfreuden sorgen. Und
wenn Sie dann noch in ein feines Stlick Em-
mentaler beissen, fiihlen Sie sich garantiert
wie zu Gotthelfs Zeiten...!

Emmental

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschéftsleitung
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Das Spitzentrio
flir guten
Geschmack.

-

Dieses Trio gehdrt in jeden Kiichenschrank.

Die Volg Gemiise- und Rinds-Bouillon sowie die
Volg Bratensauce verleihen zahlreichen Gerichten
ohne Aufwand viel Geschmack. Sie werden in
der Schweiz hergestellt und zeichnen sich wie
alle Volg-Hausmarken-Produkte durch eine erst-
klassige Qualitdt zum attraktiven Preis aus.

Volg-Hausmarken.
Ist doch naheliegend.

4
Sfrisch und friindlich
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Auf, von Gipfel

as Wandern ist diesmal des Genies-
D sers Lust. Unsere herbstliche Gip-

feltour fihrt von Pass zu Piz und
Horn. Doch, keine Angst, auf Granit beisst
deswegen keiner ihrer Gaste. Schweizer
Berggipfel stehen lediglich Pate fiir saisona-
le Gerichte, die optisch wie geschmacklich
einen Hohepunkt auf dem Teller darstellen.
Vom herzhaften Gugelhopf (iber den herbst- |y /§“/{'t’7afr;'30’r7f'l77f;Pfg’t?tgffehrfie;t"on
lichen Strudelberg bis zum siissen Tiirm- ;lﬁgﬂu SRl enEEnei
chen ist alles dabei, was spitze schmeckt. & =&
Der berihmteste Schweizer Gipfel, das o
Gipfeli, kommt in der Kochschule ebenso
gross heraus: als von A bis Z selbstgemach- S===
tes Teighornchen. Machen Sie sich auf zu
kulinarischen Hochgenissen! -

Genuss ist das Ziel: Auf unserer

Volo

Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 59 oder unter www.volg.ch/rezepte/
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«Ofenpass»
Der Speckgugelhopf wird
noch warm zum Zvieriplattli
oder Apero serviert.

«Vrenelisgartlin
Ein Pilzturm steht mitten im
griinen Salatgértli mit Speck, ]
Trauben und Niissen. e

- An Gipfeln, die man sportlich erklimmen,
und an Zielen in luftigen Hohen, die man
gemdtlich erwandern kann, mangelt es im
Alpenland Schweiz wahrlich nicht. Ob Aus-
flugsberg, Piz oder Pass: Moglichkeiten,
hoch hinauszukommen, gibt es mehr als
genug. Passend zur perfekten Wanderzeit
jetzt im Spatsommer, machen wir uns auf,
den einen oder anderen Gipfel nicht als
Wandervogel, sondern als Hobbykoch zu
entdecken und setzen die Namen bekann-
ter Erhohungen mit einem Augenzwinkern
auf die Teller um.

Von Randen bis Piz Nair
So steckt im Schaffhauser Hohenzug Ran- |
den echte Rote Bete — oder eben zu gut &=
Schweizerdeutsch (Randeny. Das 2190
Meter hohe Stockhorn im Berner Oberland ~ Gugelhopf. Aus der Berner Gebirgsgruppe
besteht ausnahmsweise nicht aus Gestein, Wildstrubel stapelt der kreative Koch ge-
sondern aus luftigem Stock und das Vrenelis-  konnt Wildstrudel-Scheiben aufeinander und
gartli im Glarnerland, das man hauptsdch- der Piz Nair ist getreu dem ratoromanischen
lich wegen seinem markanten Firnfeld Wort Nair fir Schwarz mit dunkler Schoko-
kennt, wechselt die Farbe und wird zum lade verfeinert. Wer sich mit Schwingbesen
grinen Salatgartli. Der kulinarische Ofen- und Kochloffel auf den Weg zu diesen ge-
pass —nomen est omen — kommt heiss aus  niessbaren Gipfeln macht, ist spatestens
der Backrdhre und wird durch den berihm- in 90 Minuten ohne zu schwitzen am Ziel.
testen hohen Kuchen symbolisiert, den Langer dauert die reine Zubereitungszeit
der einzelnen Gerichte nicht. Schonste
Aussichten auf dem Teller sind einem trotz-

dem sicher. «



Volg-Kochkurs im Oktober 0607

Herbst im Glas

«Stockhorn» A . - "

Ein Gipfel aus luftigem Top fiir die kleine G.asteschar wie dle’ grosse
Kartoffelstock. Am Partygesellschaft ist das Anrichten im Glas.
Fusse des Bergs liegt Im neuen Volg-Kochkurs bringen wir

wirziges «Ghackets). Herbstprodukte besonders stilvoll zu Tisch.
Mehr Infos auf Seite 51.

«Wildstrubel»
Ein herbstlicher Strudelberg mit
einer Fiillung aus Wildpfeffer,
Kiirbis und Rotkabis.

«Piz Nair»

«Nairy heisst schwarz.
Das Millefeuille mit
Beeren wird deshalb
mit dunkler Schokolade
verfeinert.

«Randeny»

-4 Echte Rote Bete und
zartes Fleisch stecken im

. Randen-Poulet-Pie.
3
b TIPP

Der fruchtige Primitivo

Salento IGT Follare

ergénzt das aromatische

«Ghacketsy perfekt.

TIPP

Wild und der elegante
Negroamaro del
Salento IGP sind ein
unschlagbares Paar.

TIPP
Der sanfte spanische Gran | ..
Terra Tempranillo Utiel "1
Requena DO begleitet den {
Randen-Poulet-Pie optimal.
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Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 59 oder unter www.volg.ch/rezepte/ uﬁu



OFENFRISCH GENIESSEN

ORIGINAL

‘ OFENFRISCH GENIESSEN

" Sehen gut aus und schmecken auch so:

knudprige Gipfel

Fiir unsere Gipfel gilt: In der Schweiz hergestellt, mit IP-SUISSE-
Getreide aus nachhaltigem und natiirlichem Anbau, Eiern aus
Schweizer Freilandhaltung und echter Schweizer Butter.

A W |+
www.hiestand.ch

OFENFRISCH GENIESSEN
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Kochschule
-

SCHRITT
fiir SCHRITT
Gipfeliteig

Teig auf einer kiithlen Arbeitsfldche
rechteckig auswallen, mit Haushalts-
folie bedecken und 1 Std. tiefkiihlen.

Vor dem Gipfel kommt das Basislager. ﬁu A
Beim Gipfeli liegt der Grundstein zum Erfolg im handgefertigten Teig. TI‘PPS&TRICIh

Im Gegensatz zu vielen anderen praktischen Fertigteigen gibt es

. SR von Hanspeter Dick
Butter im Mehl wenden, auf diesen wegen seines Hefegehalts nicht zu kaufen. Wer ein selbst- Chefbcker und Konditor
X L L ; . r und Konditor
Hggshaltsfqherechteck1.gmNForm gemachtes Buttergipfeli geniessen mochte, muss also selbst zur efbdckerund fondror -~
driicken. Teig aus dem Tiefkiihler . . . S ) Hanspeter Dick ist Geschaftsfiihrer
nehmen. Teig-Tat schreiten. Die Kunst daran: wie ein begeisterter Wanders- des Riiebliland Beck, Wohlen (AG),
-« mann will er zuerst gehorig auf Touren kommen. Als «Touriereny der auch diverse Volg-Laden im
bezeichnet man das wiederholte Auswallen, Zusammenfalten und Aargau beliefert.
Ruhenlassen des Teigs, damit das Gebéack spéater Schicht fur - Anders als der Blétterteig ist der
Schicht schon aufgeht. Gipfeliteig ein Hefeteig. Das macht
ihn noch etwas feinblattriger und
- '@ luftiger

= Gipfelteig auf einer kiithlen
Arbeitsfldche (z.B. Marmor) mit
kalten Zutaten verarbeiten

Butter auf die eine Bldtterteighdlfte
legen. Mit der anderen Halfte
bedecken. Rander gut andriicken, zu
einem 8-10 mm dicken Rechteck
auswallen.

-» Beim Auswallen sollte der Teig die
urspriingliche Form beibehalten und

Gefiillte Apero- oder  nyrim Verhaltnis grosser werden
Dessert-Gipfeli lassen sich .
auch mit Fertig-Blétterteig - Nur Butter verwenden, die
herstellen. Fiir das ~ handelsiibliche streichfdhige

klassische Buttergipfeli ist Margarine eignet sich nicht
er jedoch nicht geeignet. . . I
Die Grundzutaten fiir den = Der fertig zubereitete Teig ldsst

selbstgemachten Gipfeliteig ~ sich gut verpackt 5-7 Tage
sind Hefe, Butter, Milch,  tiefkiihlen. Teig 1 Tag vor der
Mehl und Wasser. - veryendung im Kihlschrank
auftauen, danach verarbeiten

e ®
Einen Drittel des Teigs einschlagen,
restliches Drittel darauflegen

(einfache Tour). Teig kiihl stellen.
= Geformte, gefillte Gipfeli oder

anderes Gebdck vor dem Backen bei
Raumtemperatur nochmals etwas
aufgehen lassen

Teig auswallen. Einfache Tour
wiederholen. Kiihl stellen. Diesen
Vorgang noch zweimal wiederholen.
Der Gipfeliteig bendtigt total

3 einfache Touren.

Rezept-Flyer gratis in Ilhrem Volg
Wenn es beim Kochen wieder einmal in die Ideenlosigkeit
gipfelt, helfen die kostenlosen Volg-Rezeptflyer weiter.
Sie enthalten jede Woche eine neue Koch-Idee fiir ein
Hauptgericht sowie eine Vorspeise oder ein Dessert.

VoI

Sémtliche Rezepte finden Sie ab Seite 59 oder unter www.volg.ch/rezepte/
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Kochschule
—

Kleine Gipfeli sind einsame
Spitze. Bereits zum Frihstick beissen wir am
liebsten in das feine Teighdrnchen. Abends sind die
pikanten Schinkengipfeli der Apero-Hit schlechthin.
Sie sind die berlihmtesten geflillten Gipfeli. Doch lasst
sich noch viel mehr Feines, siiss oder pikant, in das
Geback stecken. Seinen Namen verdankt unser Gip-
feli Ubrigens dem Osterreichischen «Kipferly. Eine tref-
‘ fende Bezeichnung haben die Franzosen fUr ihr Gipfeli
gefunden: «Croissanty ist eine Kurzform von «croissant
de luney, was «zunehmende Mondsichel) bedeutet
und auf die gekriimmte Form des Gebacks anspielt.

Nach Lust und Laune:
Gipfeli mit Aprikosen-
konfitiiren-, Schoko-
laden- oder Kréuter-
frischkésefiillung.

'Y fir SCHRITT
Gefiillte Gipfeli

=, T

- W\

ff/'i'IPPS&TRICKS Teig ca. 3-4 mm diinn rechteckig

auswallen, in Dreiecke schneiden,
> Das Bestreichen mit Ei verleiht Fiillung auf das untere Ende des

den Gipfeln einen schonen Glanz Dreiecks geben.
)
l{__“
= Mit dem selbstgemachten =
Gipfeliteig kénnen auch Plunder, " ®
o e Apfel im Schlafrock oder Wienerli im . . . )
Ihia,, Teig gebacken werden D‘releck z~urSp1tze hin aufrollen, mit
==l Ei bestreichen, nochmals kurz gehen

r lassen, bei 180 °Cim Ofen hacken.

ﬁ.

= Wer einen Ofen mit Dampffunkti-

on hat, z.B. Komhi-Steamer, Gipfeli
bei Backbeginn ganz kurz ddmpfen, \

dann gehen sie noch besser auf

-
m[

Neu: Kantons-Cordonbleu des

Monats September: Biindner Art
Der Bergkanton Graubiinden steht Pate fiir das erste

Volg Cordonbleu des Monats. Es ist einzigartig gefiillt

mit Cucina-Kése und Biinderfleisch, umhiillt
von einer goldgelben Panade. Das Kantons-Cordonbleu
wechselt jeden Monat. Lassen Sie sich iiberraschen!

Voig



i Marktplatz

Servieren Sie Crépes oder Omeletten
mit selbst eingemachten Gewdirz-
Birnen. Das Rezept dazu finden Sie
auf Seite 57.

Suisser Znacht oder herzhaftes Essen?
— Am liebsten beides. Kein Pro‘lelem
mit Omeletten und Crépes, die jedes
Familienmitglied nach belieben fiillt.

In der Pfanne

lauft’s rund

Omelettenpizza

Fiir 2 Stiick:
4 Eierin einem Messhecher
aufschlagen, 1 dl Milch, 1 dl Wasser,
1 EL Mehl und 1 EL fein geschnitte-
nen Schnittlauch dazugeben,

gut verriihren. Etwas Salz beifiigen.
0,5 EL Butter in einer Bratpfanne
erhitzen, aus dem Eierteig
nacheinander zwei grosse Omeletten |«

backen. Omeletten auf ein mit

Backpapier belegtes Blech legen, PR '
mit %2 in feine Scheiben gehobelten ; 4
Zucchetti, %2 in Streifen geschnitte- oo T
nen Zwiebel, 2 in Scheiben geschnit-
tenen Tomaten und 10 entsteinten
Oliven belegen. 1 in Scheiben
geschnittenen Mozzarella und

3 EL Reibkdse dariiber verteilen,

mit Pfeffer aus der Miihle wiirzen,
im auf 200 °Cvorgeheizten Ofen
uiberbacken.

" Schlankmacher-Pizza mit viel
Eiweiss: die Omelettenpizza.

Weitere Omeletten- und Crépes-Rezepte finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch



Mehl, Milch und Eier sind
die drei Grundzutaten fiir
Omeletten und Crépes.

ie Herleitung der Zubereitung einer
klassischen Omelette ist richtig
herzig: Sabbert ein Baby beim
Essen, spricht der Franzose von «baver).
Hiervon leitet sich die urspringlich franzo-
sische «Omelette baveuse) ab. Weil sie nur
auf einer Seite gebacken wird, «sabberty
die ungebackene noch feuchte Seite auch
noch leicht vor sich hin (Zubereitung siehe
Tipps). Die franzdsische Omelette hat noch
weitere Eigenheiten: Sie ist eine Eierome-
lette und enthalt kaum Mehl. Dementspre-
chend muss man den Teig auch nicht ruhen
lassen; er kann sofort in die Bratfanne.

In aller Welt’s Pfannen
Omeletten sind langst auch ein Hit in
Schweizer Kiichen. Stapelweise Omeletten
fur den Familientisch — jede von Mama

liebevoll gebacken, schwungvoll gewen-
det und mit susser Konfi serviert, erinnert
die flache Eierspeise an unbeschwerte
Kindertage. Dass man mit nur wenigen
Grundzutaten wie Mehl, Milch und Eiern
verfiihrerische Leckereien aus der Pfanne
zaubern kann, hat man auch in anderen
Landern gemerkt: Die Deutschen backen
Pfannkuchen, die Amerikaner Pancakes
und die Osterreicher Palatschinken. Auch
die hauchdlnne franzésische Spezialitat
Crépes verlangt nach diesen Zutaten.
Der Teig enthélt jedoch zuséatzlich flis-
sige Butter und ist in seiner Konsistenz
dinner — in etwa wie flUssiger Rahm.
Wahrend wir Schweizer die Omelette am
liebsten rollen, wird ein Crépe gefaltet
serviert. So oder so: Das einfache Gericht
ist einfach gut!

2N
St

TIPPS&TRICKS

- Wird der Omelettenteig mit mehr
Mehl hergestelit, Teig 30 Min. ruhen
lassen, damit derim Mehl erhaltene
«Kleber» seine Wirkung entfalten
kann und den Teig hindet.

- Eine Omelette baveuse wird nur
auf einer Seite gebacken. Ist die Un-
terseite gestockt und die Oberflache
noch feucht, Omelette falten, Pfanne
vom Herd ziehen und Omelette darin
lassen, bis das Eigelb der feuchten
Seite gerade knapp stockt, sofort
servieren

= Omelettenpizza vor dem Belegen
mit wenig Senf oder Tomatenpiiree
bestreichen

= Statt Schnittlauch italienische
Krdutermischung unter den Omelet-
tenteig riihren

- Omeletten lassen sich fast
beliebig fiillen, z.B. mit Lachs und
Frischkdse, Spinat und Feta, Kdse,
Gehacktem, Pilzgragout oder Fer-
tigfondue. Wer es siiss mag, nimmt
Zimt-Zucker, Konfitiire, Apfelmus
oder Haselnusshrotaufstrich

=¥ Ein Rezept fiir «Crépes Suzette»
finden Sie auf unserer Rezeptdaten-
bank unter www.volg.ch. Im Rezept
«Gefiillte Crépes-Schnecken»
finden Sie zudem die Herstellung des
Grundteigs fiir Crépes

- 13

e_Sweefies

Fruchtgummi-Herzen

+ QMo
+ Kollagen

Feinste Fruchtgummi-Herzen mit 20% Fruchtsaft,
6% Fruchtstlicken, Q10, Aloe Vera und Kollagen
sowie Vitaminen auf zartem Joghurtschaum.

* Alle Zutaten aus natiirlichen Quellen

+ Aloe~vera

o il
g s e -

+VITAMINE &

Ab sofort bei:

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.



@ﬂ %' Wein

Klassiker

mit Gemeinsamkeiten

uf einer Rebflache so gross wie ein
A Achtel ganz ltaliens wird in Apulien der

meiste Wein produziert. Die sonnen-
verwohnte Region im Slden des (Stiefelsy
wird deshalb gern als «Weinkeller Italiensy
bezeichnet und ist ein hervorragendes Wein-
baugebiet. Insbesondere die Tropfen von der
Halbinsel Salento gelten unter Kennern als
die besten apulischen Weine. Auch der ele-
gante Negroamaro del Salento IGP begeistert
Schluck flir Schluck. Aromen von frischer
Minze, Himbeere und Cassis geben den Ton
an. Mit seiner Fruchtigkeit und Intensitat har-
moniert er z.B. mit kraftigem rotem Fleisch
vom Holzkohlegrill oder edlem Wild.

Kase aus der Hohle

Auch ein fruchtig-wirziger Kase wie der Kalt-
bach Le Gruyére AOC ergénzt den italieni-
schen Rotwein optimal. Durch die Pflege und
Reifung in der Sandsteinhohle erhalt der Hart-
kdse seinen unverwechselbaren Geschmack
sowie seine rustikal-braune Patina. Wie der
Negroamaro del Salento IGP hat der Kaltbach
Le Gruyere AOC einen lang anhaltenden Ab-
gang. Ebenfalls gemeinsam haben Wein und
Kése des Monats, dass sie zwei Klassiker sind:
Negroamaro ist eine der é&ltesten Rebsorten
Apuliens. Die Kéaseherstellung im Greyerzer-
land wiederum, wo der Kaltbach Le Gruyere
AOC gekést wird, blickt auf eine lange Ge-
schichte zurick. Sie wird bereits im Jahr 1115
urkundlich erwéhnt. Beide Produkte profitieren
zudem von idealen Bedingungen. Die Trauben
Negroamaro del Salento IGP wachsen in einem
durchwegs weinfreundlichen Klima heran und
der Kaltbach Le Gruyere AOC geniesst in der
Hdohle ein natlrliches, ganzjahrig ausgegli-
chenes Klima.

Weit unten in Italiens
Stiden wird der Negjro-"
amaro del Salento IGP
gekeltert, tief unter de
Erde reift der Kalt

Le Gruyeére zu sein

.
einmaligen Geschmac

1. St. Saphorin AOC Lavaux
Aimé Vignoux

2012

Schweiz

2. Pinot Grigio
terre di chieti IGP
2011

Italien

3. Negroamaro del Salento IGP
2012
Italien

4. Salice Salentino DOC
Trentacinquesimo Parallelo
2011

Italien

5. Primitivo Salento IGT Follare
2012
Italien

6. Gran Terra Tempranillo
Utiel Requena DO

2011

Spanien

7. Rioja DOCa Reserva
Ursa Maior

2006

Spanien

8. Bimbadgen

Shiraz Cabernet Merlot
2010
Australien



Weinnotizen .
Die natiirliche Sandsteinhdhle, in welcher der Kalt- It ceit jg\'\gf ale op’nma e
bach Le Gruyére AOC von Emmi tber viele Monate Der Na{ur\(orkeﬂ Qt e Er ict e\ag’(\g(‘h, lutt
gepflegt wird, ist Uber zwei Kilometer lang und W mﬂagohg(\-\)grgch \139‘~ \ ngbgngdauer
bietet Platz fiir bis zu 156’000 Késelaibe. Nur die < Hlagsi und pegitzt ene ang o Dlter
Besten kommen hier in die Obhut der erfahrenen undurch® gﬁ\(orkgn iat emne zeitgerna crzoren
Kéasermeister wie Anton Suppiger, stellvertretender Der Ku“g*g*o ot g\(‘,h wegen qeiner karz

Abteilungsleiter Reifung Kaltbach (Foto). Wenden,
salzen, blrsten und immer wieder die Qualitat mit
allen Sinnen kontrollieren: Die hohe Kunst der Ver-
edelung des Kaltbach Le Gruyere AOC erfordert
echtes Handwerk, jahrelange Erfahrung und viel
Gesplr. Insgesamt reift der Hartkdse mindestens
12 Monate lang.

@
Charakter Trinken
Hellgelb. Elegante Fruchtnoten. Am Gaumen Jung trinken,
rassig, frisch mit leichter Wiirzigkeit und bis 3 Jahre,

krdftigem Kdrper. Fruchtiges Finale bei 8-10 °C

Zartes Strohgelb mit leicht griinlichen
Reflexen. Komplexes, fruchtiges, blumiges
Bouguet, am Gaumen weich, voll und
harmonisch

Jung trinken,
bis 3 Jahre,
bei 8-10 °C

Rubinrot. Aromen von frischer Minze, Cassis ~ letzt,

und Himbeere. Weicher Auftakt. Am Gaumen  his 4 Jahre,
elegant, fruchtig, mit milder Sdure und bei 18-20 °C
reifen Tanninen

Tiefes Rubinrot. Am Gaumen sortentypisch, ~ Bis 3 Jahre,
angenehm und intensiv. Vollmundig, trocken bei 18-20 °C
sowie kraftig aber samtig im Geschmack

Intensives Rubinrot mit violetten Reflexen.  Jung trinken,
Charmant und aussergewdhnlich fruchtig, ~ bis 3 Jahre,
gute Struktur mit grossziigiger Fiille bei 18 °C
Tiefes Dunkelrot. Sanfte Aromen nach Bis 6 Jahre,
schwarzen Johannisheeren, Himbeerenund ~ bei 16-18 °C
Vanille. Rund und gut strukturiert,

harmonischer Abgang

Dunkelrot. Grossartiger Duft mit Notenvon  Bis 7Jahre,
reifen, roten Beeren, Vanille, Caramel und bei16-18 °C
Rdstaromen. Vollmundig im Geschmack mit

wiirzigen Noten

Dunkles Kirschrot. In der Nase grosse Bis 5 Jahre,
Aromenvielfalt, ausgepragter Siissteil im bei 16-18 °C

Auftakt, mittlerer wiirziger Kérper, lang
anhaltender Abgang

Passt zu

Aperitif, pochiertem oder
gebratenem Siisswasserfisch,
Kalbsvoressen, Kasefondue,
Kaseschnitte Malakoff

Frischkdse, grilliertem
Gemiise, Stisswasserfisch,
weissem Fleisch, Antipasti,
Aperitif

Rotem Fleisch, besonders vom
Holzkohlegrill, Kdse von
mittlerer Reife, Wild

16,5

Typisch italienischen
Gerichten, rezentem Kase

16,75

Fleisch, Grilladen, Kdse

Wild, rotem Fleisch, Braten,
Barbecues, Paella, Kdseplatten

Hartkase, Gefliigel, rotem
Fleisch, Grillfleisch, Braten,
Eintopf

Spareribs, Fleischspiess vom 17*
Grill, Wild, Kalbshaxen an
Rotwein-Gemiisesauce

® ©®

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

H I /nzahi Ger-Karton

H ST. SAPHORIN AOC LAVAUX

B AIME VIGNOUX,

H 75 cl statt Fr. 87.— nur Fr. 65.40

E I Anzah] Ger-Karton
B PINOT GRIGIO TERRE DI CHIETI IGP,
75 cl statt Fr. 69.- nur Fr. 51.—

I /\zah Ger-Karton
H NEGROAMARO DEL SALENTO IGP,
H 75 cl statt Fr. 69.- nur Fr. 51.—

H I Anzahl Ger-Karton

H SALICE SALENTINO DOC

H TRENTACINQUESIMO PARALLELQ,
H 75 cl statt Fr. 51.- nur Fr. 39.-

H I Anzahl 6er-Karton
i PRIMITIVO SALENTO IGT FOLLARE,
H 75 cl statt Fr. 46.80 nur Fr. 35.70

H I Anzahi Ger-Karton

H GRAN TERRA TEMPRANILLO

H UTIEL REQUENA DO,

B 75 cl statt Fr. 45.— nur Fr. 35.70

H I /nzahl 6er-Karton
H RIOJA DOCA RESERVA URSA MAIOR,
75 cl statt Fr. 83.40 nur Fr. 57.-

I Anzah Ger-Karton
H BIMBADGEN SHIRAZ CABERNET MERLOT,
B 75 cl statt Fr. 70.20 nur Fr. 55.80

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

Diese Aktion gilt vom 2. bis zum 28. September 2013, solange Vorrat.

Bewertungen stammen aus dem (Weinseller 2013) von Chandra Kurt.

* = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis

............................................... > €
Meine Bestellung

@

Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:

Name

Vorname

Strasse/Nr.

PLZ/Ort

Telefon

Datum

Unterschrift

Coupon im Volg Laden Ihrer Wahl abgeben.

Nach rund 14 Tagen ist Ihr Wein im Laden abholbereit.
Jahrgangsanderungen vorbehalten. Diese Aktion gilt
vom 2. bis zum 28. September 2013, solange Vorrat.

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




Schweins- Rindfleisch Salami Milano
Koteletts gehackt geschnitten

3 Stiick, ca. 550 g ca. 500 g ca.250g

1009 Fr, 2.05 1009 Fr, 1.35 1009 Fr, 1.70

o o
| Bringen Si
Cordon bleu
3 Stiick, ca. 450 g

.. = [hr Sparschwein in
Topform!
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PAMMIPERELE

Wienerli Kochspeck
4 Paar, 400 g ca.550¢g
Fr. 5.95 1009 Fr, 1,65
m Delikatess- : - ;
= X > F 3 Delikatess-
Cervelas ; p— Fi lelzgi(r)kase E!j Fleischkdse
4 Stiick, 400 g my ca.450g t ‘mm . geschnitten, ca. 250 g
Fr. 3.45 | LeeFr 125 R w0g Fr, 1,25

FAMILIENPREIS

Wiirste, Koteletts, Hackfleisch, Schinken, Speck und Fleisch-
kdse — die beliebtesten Fleischprodukte gibt es bei Volg zum
fast unschlagbaren Familienpreis. Hervorragende, kontrollierte
Qualitdts-Produkte in Packungsgrdssen, die nach Sport und
Spiel fiir die ganze Familie oder Clique reichen. Und auch

das Sparschwein satt machen.

%':-
3

' Typisch Familienpreis: W
Bratwurst Vorderschinken Gross in der Menge, klein im Preis. @ ®
4 Stiick, 520 g geschnitten, ca. 250 g Exklusiv in iiber 550 Volg-Ldden. M-
Fr. 6. 5 0 1009 Fr. 2 R 1 5 In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhdltlich. Srizch und frifndlich

h
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: Familienpreis

Energie vom Feinsten liefern die
Volg Familienpreis-Cornflakes.

Sie werden jetzt nach neuer Rezeptur
in der Schweiz hergestellt.

g i 5 T
500 Gramm knusprige R " & ‘ ey

Cornflakes: Monika Schamaun, : " : “ M lt k n u S p rl g e m M al S

Ladenleiterin vom Volg Zillis,

freut sich liber ein neues {g* .
«Typisch Schweiz — Typisch x4

; T——
1 --
i ]

Volgy-Produkt.

vai

ie Verantwortlichen bei Volg waren
D sich bei der Degustation einig: Die

knusprigen Cornflakes aus Litzel-
flih im Emmental Uberzeugen geschmack-
lich auf der ganzen Linie. Deshalb produziert
der Schweizer Traditionsbetrieb Kentaur
neu die knusprigen Cornflakes fur Volg. Die
Rezeptur ist ebenfalls verbessert worden.

-

FAMILIENPREIS

Zum Zmorge und mehr
Die Volg Familienpreis-Cornflakes enthal-
ten Uber 90 Prozent Mais (engl. Corn).
Dieser wird mit etwas Zucker, Salz und
Gerstenmalzextrakt weichgekocht und in
Form gebracht. Das Rdsten verleiht ihnen
ihre Knusprigkeit und das Aroma. Corn-
flakes, Milch und frische Friichte und fertig
ist ein schnelles feines Power-Zmorge. Mit
den Cornflakes lassen sich Ubrigens wei-
tere gute Dinge anrichten. Fir Schleck-
mauler zum Beispiel Cornflakes-Schoggi-
Guetzli und fir Liebhaber von herzhaften
Gerichten panierte Fisch- oder Fleisch-

¥ o " ’ -
ﬂ : s ! stlicke. Auf unserer Rezeptdatenbank unter
o Knusprig gerdstet: die Volg Familien- f"' : ;

- preis-Cornflakes, welche neu in der e WYVW.VO|g.Ch finden Sie weitere Kochideen
Schweiz produziert werden. mit Cornflakes.

- l o, o
Alle Standorte und Offnungszeiten finden Sie unter www.volg.ch MA



o Typisch Schweiz — Typisch Volg

ei InterCheese dreht sich alles um

Kése. Das riecht man nicht nur im

Kaselager, das sieht man sogar dort,
wo kein Kése verarbeitet wird. Die Kdsefarbe
Gelb gibt an verschiedensten Orten den Ton
an. Der Haupteingang des Firmengebdudes
ist ebenso gelb wie die Stlhle in der Kantine
und sogar das Hemd von Geschéftsleiter
Daniel Datwyler ist am Tag des Besuchs gelb.
Hier im idyllischen Michelsamt werden
zweimal wochentlich der Volg Familienpreis-
Reibkdse und die Kasekuchenmischung

klein und fein

Klein, aber oho! Das gilt fiir den

frisch produziert. Stolze 1000 Kilogramm
Reibkdse und 450 Kilogramm Kasekuchen-
mischung entstehen dabei jede Woche fiir
Volg. Bei der beliebten Kasekuchenmischung
liegt das Geheimnis des guten Geschmacks
in der Zusammensetzung. «Wir haben die
Késekuchenmischung eigens fur Volg ent-
wickelty, verrat Geschaftsfihrer Daniel
Datwyler. 30 Prozent Gruyere, 30 Prozent
milder Emmentaler und 40 Prozent Schwei-
zer Halbhartkase wie Raclette, Tilsiter oder
Bergkése lautet die Zauberformel fir den

Volg Familienpreis-Reibkéase und die

wirzige Kasekuchenmischung von
der InterCheese in Beromiinster (LU)

Daniel Détwyler, Geschéftsfiihrer
InterCheese: «Volg legt grossen Wert
auf traditionell hergestellte Produkte.
Auch sucht Volg nicht den glinstigsten
Kése, sondern setzt auf hochwertige
Schweizer Qualitét. Von <Typisch
Schweiz - Typisch Volg> wird nicht
einfach geredet — es wird gelebt.»

Wichtiger lokaler Arbeitgeber

2005 griindeten die beiden urspriinglich gelernten Késer Daniel
Datwyler und Peter Hafeli die InterCheese und leiten seither das
Unternehmen gemeinsam. Die beiden gleichberechtigten Geschafts-
partner lUbernahmen einen seit 1972 bestehenden Betrieb. Der
Minergie-Bau in Beromiinster wurde 2010 bezogen. InterCheese ver- .
edelt, verpackt und liefert ein breites Sortiment an erlesenen Kase-
sorten. Die rund 80 Mitarbeitenden stammen alle aus Beromiinster
und Umgebung. Ein Teil davon arbeitete bereits vor der Ubernahme
im Betrieb. So werden regelmassig hohe Firmenjubilden begangen.

Kasekuchen, der spater schmeckt wie vom
Grosi. Beim Reibkase gilt das Motto: je
feiner, desto besser. Schweizer Hartkédse
wird solange gerieben, bis er perfekt fein-
krimelig ist. Der Kése wird von mehreren
Kaserei-Familienbetrieben im Raum Luzern/
Zug hergestellt.

Strom von der Sonne

InterCheese liegt umgeben von griinen Wie-
sen etwas ausserhalb des historischen
Stadtchens Berominster. Die Natur spielt

1. Der Schweizer Halbhartkdse wird
entrindet. Mit Emmentaler und Gruyere
wird er danach fiir die Kasekuchenmi-
schung grob gerieben.



auch im Gebaudeinnern eine zentrale Rolle.
Auf dem Flachdach befindet sich eine 2000
Quadratmeter grosse Photovoltaikanlage,
welche mit Hilfe der Sonne rund die Halfte
des Stromverbrauchs deckt. Zudem ist die
Produktionsstatte der InterCheese das
grosste Minergie-Gebaude der Zentral-
schweiz. «(Wer mit Naturprodukten arbeitet,
hat auch beziiglich Ressourcenschonung
eine besondere Verpflichtung. Und als
Schweizer Bauernsohn achte ich besonders
auf die Umwelty, begriindet Daniel Datwyler.

Mmmh! Allein schon der Duft
des gebackenen Késeku-
chens weckt Erinnerungen an

i gemiitliche Familienabende.

2. Stefan Schmid, Bereichsleiter
Reiberei, fiillt Schweizer Hartkdse-
stiicke fiir den Volg Familienpreis-
Reibkdse in die Reibemaschine.

3. Der Kdse wird so lange gerieben,
bis er schdn feinkriimelig ist. Danach Schweizer Hartkdse werden automa-

gelangt er in die Abfiillanlage.

Was ist «Typisch Schweiz — Typisch Volg»?

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

4. Exakt 250 Gramm fein geriebener

tisch abgewogen und als Volg
Familienpreis-Reibkdse abgefiillt.

Kése in feinster Form:
der Volg Familienpreis-Reibkése
und die Kdsekuchenmischung.

18- 19
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Flaschenfriichte

vom Feinsten
Aktion vom 11. - 15. September 2013

Y

s SARRAEY

Jetzt mit
neuer Rezeptur:
Mehr Vollkorn "

Mehr Ballaststoffe
Mehr Genuss

ity

Probieren
Siejetzt!

Holloggs

Und der Tag kann kommen.
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Zwei neue Quark-Kreationen der
Molkerei Biedermann stehen neu
im Volg Kiihlregal. Die lactosefreien
Bio Quarkplus — leicht und cremig.

ettarmer Magerquark und cremiges

Naturjogurt aus feinster Schweizer Bio-

Milch bilden die Basis fir die neuen
feinen Quarkplus der Molkerei Biedermann
mit Sitz im thurgauischen Bischofszell. Diese
konnen auch von Menschen mit Lactose-
intoleranz bedenkenlos gegessen werden —
denn Milchzucker (Lactose) ist in Quarkplus
nicht enthalten.

Menschen mit einer Milchzuckerunvertrag-
lichkeit fehlt das Enzym Laktase, welches
den Milchzucker in seine Bestandteile Gluco-
se und Galactose spaltet. Der Milchzucker
kann somit nicht verdaut werden. Konsu-
mieren die Betroffenen gewdhnliche Milch-
produkte, konnen Unannehmlichkeiten wie
Blahungen, Bauchweh oder Durchfall die
Folge sein. In Quarkplus lactosefrei ist der
Milchzucker bereits enzymatisch gespalten.

' Unbeschwerter Genuss ist mit den neuen
’/*Bwhctmm::'.: @ e Neu im Volg sind Bio Quarkplus Himbeere Quarkplus im Volg daher garantiert. Bleibt
A .o C und Mokka lactosefrei von der Molkerei nur noch die Frage: Himbeere oder Mokka?
M Biedermann. Bereits etwas ldnger im . .
. -‘\ﬁ Sortiment sind die lactosefreien Jogurts Am besten gleich beide zusammen!
&_ &%, = Himbeere, Vanille und Nature.

VoI



Ferdinand Hirsig fiihrt seit iiber 12 Jahren die
Volg-Gruppe. Der Vorsitzende der Geschafts-
leitung uiber die Nahe von Volg zu seinen
Kunden, die Umsatze im ersten Halbjahr

und die kiinftigen Herausforderungen.

Ferdinand Hirsig:

gefordert»

«Wir sind

Uber 70 Prozent des Umsatzes erzielt
Volg mit Produkten, die in der Schweiz
hergestellt werden. Die Etikette
«Typisch Schweiz — Typisch Volgy
kennzeichnet Erzeugnisse, die von
kleinen bis mittelgrossen Schweizer
Betrieben stammen.

Ein Sujet aus der aktuellen Volg-Image-
kampagne zeigt eine Volg-Fahne vor
dem Bundeshaus und die Aussage «Wir
machen erfolgreich Schweizer Dorf-
ladenpolitik». Will Volg sich jetzt auch
politisch engagieren?

Ferdinand Hirsig: «Nein, ganz bestimmt
nicht. Volg ist politisch nicht aktiv. Im ange-
sprochenen Inserat wollen wir mit einem
Augenzwinkern darauf hinweisen, dass wir
mit unseren Uber 550 Volg-Laden mehr zur
Strukturerhaltung auf dem Lande beitragen
als mancher Politiker und manche Partei im

Berner Bundeshaus.»
Beliebter Einkaufsort fir
Gross und Klein: Uber
550-mal ist das bequeme
Einkaufen im Dorf
mdglich — dank Volg.

Sie sagen immer wieder, die Nahe sei
der entscheidende Faktor fiir den Erfolg
der Dorfladen. Warum ist das so?

(Unsere positive Entwicklung der vergan-
genen Jahre zeigt, dass die Kunden die
geografische und die emotionale Nahe der
Volg-Ldden beim téglichen Einkauf schéat-
zen. Man spart Zeit und Benzin, weil man zu
Fuss oder mit dem Velo einkaufen kann, und
man trifft auf freundliches und hilfsbereites
Verkaufspersonal. Die Dorfladen ermogli-
chen aber nicht nur ein bequemes Einkau-
fen vor der Haustire, sondern sie sind oft

auch ein wichtiger Treffpunkt und Begeg-
nungsort fur die Bevdlkerung. Gerade in
kleineren Dorfern ist dies fiir die Einwohner
oftmals von unschatzbarem Wert.»

Das Konzept des Dorfladens erlebt allge-
mein ein Revival. Auch die grossen
Detailhdndler setzen wieder vermehrt
auf kleinere Flachen. Was heisst das fiir
Volg?

(Wir sind gefordert, denn im Lebensmittel-
detailhandel zahlt bekanntlich nur die Gegen-
wart. Um uns weiterhin erfolgreich am
Markt behaupten zu kénnen, missen wir
uns darum Tag fur Tag noch mehr anstrengen
und unsere Leistungen weiter verbessern.
Im Detailhandel darf man nicht stehen-
bleiben, denn man muss die aktuellen
Entwicklungen kennen.»

Auch als Dorfladen-Betreiber muss man
also stets am Ball bleiben. Wie sieht
denn ein Volg-Laden in finf Jahren aus?
(Wenn ich einen Blick in die beriihmte
Kristallkugel werfe, sehe ich, dass wir
unsere Kunden auch in finf Jahren mit
kundenfreundlichen Offnungszeiten, aktu-
ellen Sortimenten und freundlichen Mitar-

S  ——————— A R



beitenden Uberzeugen werden. Ich kann
mir zudem gut vorstellen, dass zum Bei-
spiel im Dienstleistungsbereich neue An-
gebote in unseren Dorfladen dazukommen
und dass wir das Convenience-Sortiment,
momentan ein grosser Trend im Detailhan-
del, noch weiter ausbauen werden.»

Ist Volg schweizerischer als die anderen
Detailhandler?

«Der Anteil an Schweizer Produkten ist bei
Volg tatséchlich Gberdurchschnittlich hoch.
Uber 70 Prozent des Umsatzes erzielen wir
mit Produkten, die in der Schweiz herge-
stellt werden. In allen Volg-Laden sind unter
dem Label «Feins vom Dorfy zusatzlich viele
lokale Produkte und Spezialitaten erhaltlich,
die von den Produzenten aus dem Dorf
direkt in die Volg-Laden geliefert werden.»

Die Volg-Gruppe hat das Geschaftsjahr
2012 erneut mit einem guten Resultat
abgeschlossen. Wie ist das erste Halb-
jahr 2013 umsatzmaéssig verlaufen?

«Wir liegen leicht Uber dem Vorjahr und das,
obwohl die Monate April und Mai nicht ge-
rade rosig waren. Das nasskalte Wetter
driickte eben nicht nur auf die Stimmung,

Volg-Chef Ferdinand Hirsig: «Um
uns weiterhin erfolgreich am
Markt behaupten zu konnen,
miissen wir uns Tag fiir Tag noch
mehr anstrengen und unsere
Leistungen weiter verbessern.»

sondern auch auf die Umsétze. Wir spirten
dies hauptséchlich bei den Getranken,
beim Grillfleisch und den Glacés. Aber alles
in allem sind wir mit dem Zwischenresultat
zufrieden.»

Fahrt man libers Land, sieht man in fast
jeder Ortschaft der Deutschschweiz ei-
nen Volg. Ist liberhaupt noch Potenzial
fir weitere Volg-Laden vorhanden?
«Eben nur in fast jeder Ortschaft gibt es
einen Volg — also ist durchaus noch Potenzial
vorhanden. Im vergangenen Jahr er6ffneten
wir in der Deutschschweiz insgesamt 13 neue
Verkaufsstellen und wir suchen auf der
Landkarte gezielt nach weiteren weissen
Flecken, das heisst nach Gemeinden, in
denen es heute keinen Lebensmittelladen
gibt. Seit Ende 2011 sind wir zudem in der
Westschweiz mit Volg-Laden vertreten und
wollen in den kommenden Jahren auch dort
weiter wachsen. Vor kurzem haben wir im
freiburgischen Cheyres den 14. Volg-Laden
eroffnet.

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

Frischprodukte, wie ofen-
frisches Brot und knackiges
Gemiise, stehen bei Volg im

Mittelpunkt. Ein freundliches
Lécheln vom Verkaufspersonal
gibt es kostenlos dazu.

22-23

Sind die Volg-Laden in der Romandie an-
ders als jene in der deutschsprachigen
Schweiz?

«Die Volg-Ldden in der Romandie bieten
grundsatzlich die gleichen bewahrten Volg-
Mehrwerte, wie man sie aus der Deutsch-
schweiz kennt — wie zum Beispiel attraktive
Laden, frische Produkte, ein Ubersichtliches
Sortiment flr den téaglichen Bedarf und
freundliches Verkaufspersonal. In der Sorti-
mentsgestaltung gibt es aber selbstverstand-
lich regionale Anpassungen. Statt eines
Hallauers ist in den Westschweizer Volg-
Laden beispielsweise ein Cornalin erhaltlich.»

Viele kleine Buben traumen davon, ein-
mal Formel-1-Pilot oder Fussballprofi zu
werden. Welchen Traumberuf hatten Sie
als Kind?

«Profifussballer zu werden wére schon
schon gewesen, aber daflr reichte das
Talent nicht. Insofern bin ich heute froh,
dass ich in einer Detailhandelsfamilie auf-
gewachsen bin, denn dadurch hat sich
meine spatere Berufswahl von selbst erge-
ben. Meinen Traumberuf musste ich somit
nicht lange suchen.»

VoI
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H ~ In eigener Sache convenience

Mahlzeiten

Ob Zniini, Zmittag oder Zvieri: Die
Frisch-Convenience-Produkte aus dem
Volg stehen fiir Genuss ohne Aufwand.

zum Mithehmen

or der 10-Uhr-Sitzung einen starken-
V den Schluck vom frisch gepressten
Smoothie, mittags ein feines Sand-
wich, einen knackigen Salat sowie eine

Cremeschnitte zum Dessert und zum Zvieri |

einen bunten Fruchtmix fir den notigen
Energieschub bis zum Feierabend. So ge-
nussvoll Iasst sich ein Arbeitstag mit nur
einem Einkauf im Dorfladen gestalten. Die
neuen Frisch-Convenience-Produkte vom
Volg bieten von morgens bis abends beque-
me Sofort-Verpflegung.

Von Snack-Gemiise bis Patisserie

Im Angebot ist etwas flr jeden Gusto:
beerenstarke Muesli, fixfertige Salate inklu-
sive Sauce, handlich geschnittene Friichte,
Sandwichs mit verschiedensten Brotsorten
und Flllungen oder siisse Patisserie. Die
Produkte werden jeweils frisch zubereitet
und zum Teil von den lokalen Backereien
geliefert. Einfach auswéhlen, einkaufen und
Bon App!

Einkaufen und den Tag geniessen:
Von Zniini- bis Zvieripause bietet
das Volg-Frisch-Convenience-
Sortiment kleine und grdssere
Mahlzeiten zum Mitnehmen.

Cooles aus dem Kiihlregal im
Volg: «Bon App!» heisst es mit
den neuen Frisch-Convenience- -
Produkten sowie verschiedens-
ten Getrédnken.

B()IIA
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Demnichst auf (B

I UCHI

Gutes vom Grill und wiirziges
Wild begeistern Markus Huser aus
Ennetbiirgen (NW) gleichermassen.

Herr Huser, wie sind Sie «Qisi Chuchi»-
Koch geworden?

«Bei unserem Dorfladen las ich auf einem
Aushang, dass jemand fir die Volg-Koch-
sendung gesucht wird. Ich dachte sofort:
Da machst du mit! Jetzt freue ich mich sehr
auf diese einmalige Erfahrung.»

Mit Ihren Filets vom Grill lassen Sie den
Sommer nochmals aufleben.

«Wenn es warm ist, grilliere ich meistens.
Wobei ich den Grill auch im Januar schon
angeziindet habe. Ich habe im Garten eben
einfach ein schones Grill-Platzli...»

Haben Sie einen Tipp dazu?

«Man kann die Filets auf jedem Grill in einem
speziellen Grillkorb oder auf einer Alugrill-
schale zubereiten. Ich finde sie jedoch vom
Holzkohlegrill am aromatischsten.»

Was ist Ihre Spezialitat, wenn die Tage
kalter werden?

(Als Jager ganz klar Wild. Der Rehricken
oder der Pfeffer sind zum Beispiel Gerichte,
die ich nach altem Familienrezept koche.»

Was macht den Volg Ennetblirgen be-
sonders?

(Die attraktiven Offnungszeiten. Unser
Dorfladen ist bis 20 Uhr offen und seit
kurzem kann man sogar am Sonntag im
Volg einkaufen. Ausserdem gibt es so viele
feine Brote, da kann ich mich jeweils fast
nicht entscheiden.»

. September jeweils am Sonntag um 17.30 Uhr.
er jederzeit im Internet unter
.isichuchi.ch

2627

Hobby-Koch

mit Feuereifer

Markus Huser kocht:
Gefiillte Schweinsfilets
vom Grill

Lutaten fiir 4-5 Personen:

2 Schweinsfilets a je ca. 400 g 1angs
einschneiden, aufklappen.

100 g Rohschinken in Streifen
schneiden. Die Halfte davon mit

1 Glas in Streifen geschnittenen
Ddrrtomaten auf dem einen Filet
verteilen. Die andere Halfte des
Rohschinkens mit 60 g klein
gewirfelten, getrockneten
Aprikosen auf dem anderen Filet
verteilen. Filets mit Zahnstochern
verschliessen. 2 grosse Rosmarin-
zweige auf je ein Filet legen, mit
Grill- oder Kiichenschnur fixieren.
2 EL OTivendl mit Paprika, Salz und
Pfeffer vermischen. Filets damit
marinieren. Filets in einem
Grillgitter oder auf einer Alugrill-
schale 10-15 Min. direkt grillieren,
aufschneiden und servieren.
Lubereitung: 20 Min. + 10-15 Min.
grillieren

Tipp: Dazu passen Salat und Baked
Potatoes mit Sauerrahm-Sauce.

Die Rezepte fiir den Salatala
Markus und die Sauerrahm-Sauce

W finden Sie auf unserer Rezeptdaten-
bank unter www.volg.ch

Jéger Markus Huser (57) aus Ennetbiir-
gen (NW) hat schon wéhrend seiner
Lehrzeit Kochkurse besucht und ist
heute ein richtiger «Hirsch am Herdy.

Die «Qisi Chuchi»-Folge aus
Ennetbiirgen (NW) lduft am:

Erstausstrahlung Sa, 14.9.,
18.30 Uhr. Die Sendung wird
regelmassig wiederholt.

)
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Emmentaler Schwung

Den beruihmtesten Emmentaler mit
seinen markanten Lochern kennt
jeder. Doch das malerische Tal hat
weit mehr zu bieten.

om 30. August bis 1. September ist

das Emmental Reiseziel zahlreicher

Schweizerinnen und Schweizer: In
Burgdorf findet mit dem Eidgendssischen
Schwing- und Alplerfest ein nationales Gross-
ereignis statt. Grund, dem Emmental einen
Besuch abzustatten und mehr ber das Tal
mit dem berthmten Kése zu erfahren. Wir
haben fiinf Dorfer ausgesucht und besucht.
In jedem Ort verraten Volg-Mitarbeitende ihre
Lieblingsrezepte und geben Tipps zu Sehens-
wertem und Besonderem. Wer das Emmental
besucht, merkt rasch: Das wunderschone
Schweizer Tal mit seinen typischen Hausern,
satten Wiesen und kulinarischen Spezialita-
ten hat Schwung — und das langst nicht nur,
wenn das «Eidgendssische) stattfindet.

Kanista Sritharan vom Volg Eriswil, Erika Egli
vom Volg Trubschachen, Priska Wyss vom Volg
Heimiswil, Anita Neuenschwander vom Volg
Schangnau und Therese Weltner vom Volg
Zéziwil (von unten links im Uhrzeigersinn).
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Therese Weltner (24),
Ladenleiterin Volg Z&ziwil,

n Zaziwil fallt einem die reformierte Kir-
Iche als Erstes auf. Einen derart moder-
nen Baustil wiirde man bei einer Kirche aus
dem Jahr 1964 nicht erwarten — erst recht
nicht im Emmental. Das macht sie umso
mehr zum Wahrzeichen des Dorfes. Richtig
traditionell geht es hingegen an der alljahrli-
chen «Bréachetey zu und her. Trachtenfrauen
wie zu Gotthelfs Zeiten zeigen das Vorbre-
chen, Riffeln, Spinnen und Spulen von Flachs
bis hin zum wunderschonen Endprodukt. Alte
Handwerke wie Dreschen oder Herstellen
von Schindeln leben neu auf. Die «Brachetey
findet dieses Jahr am 25. September statt.

Was ist typisch Emmental?

Dass die Menschen gelassener sind als
in der Stadt.

Was ist das Besondere an Zaziwil?

Die «Brachete» jeweils am letzten Mitt-
woch im September. Ein Brauchtum
rund um die Flachsbearbeitung mit
«Marity und Dorffest.

lhr Geheimtipp fiirs Emmental?
Der Chuderhisiturm in Rothenbach.
Von diesem Aussichtssturm hat man
eine super Rundsicht auf die Land-
schaft.

Was macht Ihren Volg speziell?

Da wir bereits um 7 Uhr 6ffnen, decken
sich bei uns viele Arbeiter mit Zniini

und Zmittag ein. Besonders gefragt
sind unsere Sandwichs und grossen
Salate vom Beck.

Geschnetzeltes mit Kaserosti

Fiir 4 Personen:
600 g Gschwellti raffeln, in 2 EL
Bratbutter eine goldbraune Résti
aushacken. 200 g grob geriebenen
Gruyere darauf verteilen, im Ofen
iiberbacken und bei 80 °C warm
halten. 400 g Schweinsgeschnetzel-
tesin 1 EL Erdnussdl scharf
anbraten, mit Salz, Pfeffer und
Paprika wiirzen, aus der Pfanne
7 nehmen, beiseite stellen. %2
4| gehackte Zwiebel in 1 EL Butter ;.
| andiinsten, 150 g in Scheiben N e ‘ .
] geschnittene Champignons 5 (W
mitdiinsten, mit 1 EL Mehl E § %-r._-" e 0 |
bestguben, mit 1,5 dl Weisswein e - ;
abloschen, leicht einkochen. 2,541 5 g o e :
Rahm dazugeben, ein paar Min. s P age ~
leicht kdcheln, Fleisch in die Sauce
geben, nochmals erwdrmen,
abschmecken. Mit der Rosti
= servieren.

an

Jogurt von der Késerei Eyweid, Zaziwil,

Grunder, Zaziwil, Dinkelstdngeli und /

getrocknete Apfelringe von der Familie
Butterkonfekt von Peter Aeschlimann,

Grosshdchstetten.

¥ i
3,

Die 1964 erbaute reformierte
Kirche ist das Wahrzeichen
des Dorfes.

Das Besondere an Therese Weltners
Art von Geschnetzeltem mit Rosti ist
der geriebene Kése, der (iber die
fertige Rdsti kommt.



30- 31
Késereibutter von der Hohgant Késerei,

Biiffelsalami von der Metzgerei Bieri, «Meréngge»

und Pastetli von der Béckerei Neuenschwander,

alles aus Schangnau, sowie Biiffel-Feta von . W
der Bergkéserei Marbach-Schangnau. F

i Y el

Wie ist der typische Emmentaler?
Zuerst zuriickhaltend, bis man ihn ndher kennt.

Was ist ein Klischee?

Obwohl wir urchig sind, sind wir nicht stehen geblieben. Das
Emmental ist innovativ. So waren es Schangnauer, welche
den Wasserbiiffel in die Schweiz holten und heute feine Pro-
dukte aus Biiffelmilch und Fleisch herstellen.

Merangge on ice mit Anita Neuenschwander

Beerensauce (43), Ladenleiterin Volg | Was ist ein Muss bei einem Besuch im Emmental?
Fiir 6 Personen: Schangnau. Ein «Merénggen essen. Und wer dieses nicht mag, sollte
5 dl steif geschlagenen Rahm in den Erdbeerkuchen auf dem Schallenberg probieren. Der ist
eine Schiissel geben, 1 Pack ) ) . sensationell.
zerbroselte «Meringoe Anita Neuenschwander serviert «Merdngge
d terh b« M 9 .» - mit Nidley auf originelle Art. «Die Masse Ihr Geheimtipp?

grun {er duat, asse'm allile ldsst sich in jede Form fiillen. Sehr dekorativ '
mit Folie ausgelegte Ring-Form wird das Meréngge on ice als Gugelhopf.» In Kemmeriboden von der Bockenschlucht der Emme ent-
fiilllen und mind. % Tag Iang wandern.
tiefkiihlen. 250 g Himbeeren >

mit 3 EL Puderzucker mit dem Was ist das Besondere an lhrem Volg?
Mixer vermischen, durch ein
Sieb streichen. 250 g gemisch-
ten Beeren untermengen. Form
in heisses Wasser stellen, bis
sich die gefrorene Masse 10st.
Auf einer Platte anrichten,
Beerensauce iiber der
Merdngge-Glace verteilen.

Unsere hausgemachten Produkte aus der eigenen Backerei.

as Gesicht von Skirennfahrer Beat Feuz
D taucht in Schangnau immer wieder auf.
Hier hangt ein Feuz-Banner, dort weht eine
Feuz-Fahne. Sogar im Volg hat er eine kleine
Fan-Ecke erhalten. Den lokalen Skistar un-
terstlitzt man, wie es nur geht und ist er zu-
hause in seinem Heimatort, kauft er regel-
massig im Dorfladen ein. Wahrend Beat
Feuz nur zeitweise vor Ort ist, kann man
eine Besonderheit immer geniessen: das be-
rihmte «Merédnggey. Sei es im weitum be-
kannten Hotel Kemmeriboden Bad oder man
kauft die hausgemachte Spezialitat im Volg.
Allféllig Uberflissige Kalorien wird man in
Schangnau rasch wieder los: Es lockt ein
herrliches Wanderparadies, unten der Emme
entlang oder hoch oben auf dem Hohgant.

Im Bergtal Schangnau . . .
: ‘:’ liegt dor LM «Daheim zu schwingen ist
| der Emme. etwas Besonderes»

Auf dieses (Eidgendssischey in Burgdorf freut sich
der Schangnauer Schwinger Thomas Zaugg noch
mehr als sonst: «(Daheim zu schwingen ist fir mich
etwas sehr Besonderes. Und ein Eidgendssisches
im Emmental — vielleicht erlebe ich das nie mehr?
Ein eidgendssisches Schwingfest ist auch flir Besu-
cher etwas Aussergewohnliches. Die Atmosphére
ist genial und vor allem ist es ein friedlicher Anlass.»

Der Volg Schangnau liegt in
einem alten, stattlichen Haus.

Eidgendssisches Schwing- und Alplerfest, Burgdorf, 30.8.-1.9.2013.
Mehr Infos: www.burgdorf2013.ch W’?
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kann, findet man in fast jedem Emmen-
<<7<mé/y mudd man gm%m /wzéen»

taler Dorf. Der angeblich &lteste Gasthof B&-
Was ist typisch Emmental?

ren befindet sich in Trubschachen. Er wird
im Jahr 1365 erstmals urkundlich erwahnt.
Touristen stromen jedoch nicht primar des-
wegen hierher. Gleich am Dorfeingang lockt
eine durch und durch siisse Verfiihrung: die
Kambly Erlebniswelt. Auch der Kambly-Zug
macht mehrmals taglich am Bahnhof halt.
Ein Genuss furs Auge sind die vielen scho-
nen Emmentaler Hauser wie das Heimatmu-
seum mit Schautopferei und dem pittores-
ken Topfer-Café.

Dass man sich hier gut kennt. Der Umgang untereinander ist
sehr personlich.

Was muss man in Trubschachen unbedingt gesehen
haben?

Natiirlich die Firma Kambly! Man kann dort einen Kaffee trin-
ken, Guetzi degustieren und mehr lber die Emmentaler Spe-
zialitat erfahren.

Was macht Ihren Volg besonders?

Die langen Offnungszeiten. Wir haben werktags von 6 bis 20 Uhr
geoffnet, am Samstag von 7 bis 17 Uhr. Und, dass auch viele
Kambly-Besucher unserem Dorfladen einen Besuch abstatten.

Erika Egli (28), E
Ladenleiterin Volg o~
Trubschachen. s
< e 3
| Ihre selbstgemachten Ziipfen - e p—
geniesst Erika Egli am liebsten ' H =

mit Anke, Trueber Bergkése und
«Feins vom Dorfy-Hung (Honig).

— -.ﬁ Trubschacher Nidle und Jogurts
wie das Fit-Jogurt des Schlitt-
schuhclubs Langnau von der
Késerei Gétschi, Trubschachen,
Trueber Salatsauce vom
Landgasthaus Sternen, Trub, und
Weissmehl von der Haldenmann
Miihle, Trubschachen.

Barner Zipfe

Fiir 2 Stiick:

1 kg Mehl und 2 TL Salz in einer Schiissel vermischen.

1 Wiirfel Hefe in ein Glas legen und mit Zucker bedecken.

Mit einem Teeldffel riihren, bis die Hefe fliissig ist. 150 g

| Butter schmelzen. 5 dl Milch und 1 Ei zur Butter geben,

| verriihren. Hefe, Butter-Milch-Ei-Mischung zum Mehl
.| geben, gut kneten. Teig ca. 90 Min. gehen lassen. Teig

‘ in 4 gleiche Portionen teilen, zu Strangen formen und

daraus 2 Zopfe flechten. 1 Eigelb und wenig Kaffeerahm

vermischen, Ziipfe damit bestreichen. Bei 180 °Cim

vorgeheizten Ofen (Umluft) ca. 45 Min. backen.

Begriisst einen am
Bahnhof: «Die Reisende»
des Churer Bildhauers
Robert Indermaur.

Ein imposanter Bar
ziert den angeblich
ltesten «Béreny.



e Auf einer Anhéhe
liegt die reformierte [ fu'
Kirche im Barockstil. ']

["-L-f Ziger von der Késerei Beutler, Koppigen,

siiss-saure Curry-Zucchetti der Familie
Wyss, Kaltacker, Dinkel-Hornli und

! Emmentaler Ziipfenmehl von der Miihle . .
k ‘? \‘_,-‘# # Kleeb, Riiegsbach. D{e i a/teste_
Eibe der Schweiz i In Heimiswil stehen noch viele alte
wéchst in einem Stéckli wie das Léwenstéckli
Heimiswiler Weiler. gegenliiber dem Restaurant Léwen.

er Alemanne Heimolt griindete zirka
D im 8. Jahrhundert eine Pioniersiedlung,
eine sogenannte «Wilarey. «Heimolts Wilarey,
der Hof von Heimolt, gibt Heimiswil seinen
g Namen. Das erfahrt man auf der Informati-

- - . onstafel direkt beim Volg. Noch heute geho-
ren zahlreiche Weiler zum Emmentaler Dorf.
In einem davon, im Kaltacker, steht eine
uber 1000 Jahre alte Eibe, die womadglich
alteste und grosste der Schweiz. Der flr
das Dorf besondere Baum ziert auch das
Gemeindewappen. Sehenswert sind die vie-
len Stockli im Dorf.

Emmentaler Rauchwiirstli
mit Kartoffelsalat

Priska Wyss (23),
Ladenleiterin Volg

Heimiswil. =
eimiswi !‘ i a

Fiir 4 Personen:

600 g Gummeli in der Schale knapp
weich kochen, in Scheiben
schneiden. 'z fein gehackte Zwiebel
in 2,5 dl Bouillon aufkochen, vom
Feuer nehmen, 1 EL Senfund 1 EL
Mayonnaise unterriihren, iiber die
Kartoffelscheiben geben, etwas
einziehen lassen. 4 fein gewiirfelte
Essiggurken und 3 EL in feine :
Rdllchen geschnittenen Schnittlauch i
dazugeben, vermischen und mit Salz

<Unsere Past wird sebn geschiitzts

Was muss man bei einem Besuch im Emmental un-
bedingt gesehen haben?

Die Schaukaserei in Affoltern im Emmental. Man kann
direkt in die Kaserei sehen und erleben, wie der Emmentaler
hergestellt wird.

Priska Wyss richtet die Emmentaler

und Pfeffer abschmecken. 2 Pack A X
e Rauchwiirstli gern mit Kartoffelsalat und i .

Emmentaler Rauchwiirstli in der viel Schnittlauch an. An kélteren Tagen Was ist typisch Emmental?

Verpackung im siedenden, nicht darf es dann ein Hardépfelgratin sein. Die Menschen mit ihrer gemiitlichen Art. Und die schéne

kochenden Wasser erwarmen, zum
Kartoffelsalat servieren.

Landschaft.

Was ist Ihr Geheimtipp im Emmental?
Da gibt es vieles. Was man vielleicht weniger kennt, ist Eriz,
ein Dorf im tiefsten Emmental mit einem kleinen, herzigen
Skigebiet fur Familien.

Tipp: Gummeli sind kleine
Kartoffeln, z.B. Raclette-Kartoffeln
nehmen.

Was macht Ihren Volg besonders?
Der Umgang mit den Kunden ist extrem personlich. Mit den
meisten sind wir per Du. Ausserdem haben wir eine Post-
agentur im Volg. Das wird sehr geschatzt.

Fleisch von hier

Einer der fihrenden Anbieter von Emmentaler Spezialitaten ist
die Firma Reber in Langnau im Emmental. Das Unternehmen
blickt auf eine fast 100-jahrige Tradition der Fleischverarbeitung
zuriick. Auch viele Volg-Laden werden mit Reber-Spezialitaten
wie Emmentaler Kase-Schiiblig oder Rauchwiirstli beliefert.

H
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Die granini Fruchtsafte
garantieren Fruchtliebhabern
ein intensives und
authentisches Fruchterlebnis.
Ob als 1L Familienformat
oder der handlichen 33cL
Flasche fiir unterwegs, das
vollmundige Aroma
sonnenverwohnter Friichte
erfreut jeden. Bei Volg sind
die Sorten Orange,
Fruchtcocktail und Pink-
Grapefruit erhaltlich.*

SINCE 1886
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*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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- Ammitaler Chnebel von - ]
# i _;.‘;t—-; der Schliichter Metzgerel, E r
Py "~ ™ Dirrenroth, Napf-Bergki- i 3
e se und Chriter-Héxli und — L i
‘ﬁ_ m Chili-Kréuterbutter L 5 fr‘t
=== (Scharfmacherliy von der B
E [ S NapfChdsi, Luthern. -‘ P
k Hoch iber Eriswil lockt
viel Natur zum Wandern
i oder Velofahren. Modern: der
. Zwergenbrunnen

Cervelas, Kése, Peperoni und Essiggur-
ken: So liebt Kanista Sritharan den
Wurst-Kése-Salat. Das Schwingerbrot wird
extra anlésslich des «Eidgendssischeny
gebacken und «passt zu jedem Gang.

Wurst-Kase-Salat mit
Schwingerbrot

Fiir 4 Personen:
4 Cervelas schdlen, 1dngs halbieren,
in feine Scheiben schneiden, in ‘
eine Schiissel geben. 250 g fein
gewiirfelten Napf-Kdse,

1 fein gewiirfelte Peperoni,

4 fein gewirfelte Essiggurken,

1 fein gehackte Zwiebel mit

5 EL franzdsischer Fertig-Salatsauce
gut vermischen. 2 fein gewiirfelte
gekochte Eier dazugeben und
vorsichtig untermischen.

Mit Schwingerbrot servieren.

Tipp: Statt Napf-Kase Gruyére oder
Emmentaler verwenden. Schwinger- AR e A LR
brot durch Ruchbrot ersetzen. g

e Mo/ / /
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— beim Schulhaus.

Kanista Sritharan (25),
stellvertretende
Ladenleiterin Volg
Eriswil.

uhig und beschaulich ist das Leben in
/Q Eriswil. Ein Dorfbrunnen, das Restau-
rant Baren mit riesigen Cordonbleus, die
reformierte Kirche, das Schulhaus mit dem
Zwergenbrunnen und mittendrin der Volg.
Wer sich vom Dorfzentrum wegbewegt, er-
reicht ein wunderschones Naherholungsge-
biet. Vor allem zum Wandern und Velofahren
ist das Hinterland geradezu ideal. Der Haus-
berg heisst Ahorn. Von Eriswil fihrt eine gut
ausgebaute Strasse auf den Berg. Oben ge-
niesst man eine grandiose Aussicht und be-
kommt man Hunger von der frischen Berg-
luft, kehrt man im Bergrestaurant Ahorn-Alp
auf 1136 Metern Uber Meer ein.

«Den Emmentaler Kase liebt
die ganze Familie»

Wie sind Sie ins Emmental gekommen?

Ich wurde in Sri Lanka geboren und bin mit meiner
Familie hierher gezogen, als ich zehn Jahre alt war.

Was ist fiir Sie typisch Emmental?
Die Berge, die Ruhe und die gelassenen Menschen.

Was ist lhre Lieblingsspezialitat von hier?
Der Emmentaler Kase. Den liebt meine ganze Familie.

Was macht lhren Volg besonders?

Im Team fihlt man sich wie in einer Familie. Ausserdem
richten wir als Volg-Mitarbeitende weit iibers Emmental
hinaus Hochzeitsaperos aus.

VoI



Cractiv Popped Chips sind ausschliesslich mit heisser Luft
gepoppt, nicht frittiert - so sind sie knusprig und luftig-leicht
zugleich. Es hat 40% weniger Fett als ein herkommlicher
Snack. Das feine Thai Sweet Chili Gewiirz macht die Neuheit
zu einem spannenden Genusserlebnis.

DIE CHIPS-
EXPERTEN

f zweifelchips zweifel.ch

Puce Friische -wnd um die Ui/

" Extraschutz fiir die Nacht — damit
Sie beruhigt schlafen konnen.

Mit der ActiPearls™ Technologie
spiiren Sie nichts als pure Frische.

Die neue Always Slip-
= einlage mit ActiPearls™
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— & Wettbewerb

WETTBEWERB

Wann wurde das Aromat
Original von Walter Obrist
erfunden?

A: 1942
B: 1960
C: 1953

1 « Preis im Wert von

Fr. 2400.—
5 Nachte im 4-Sterne-Familien-
zimmer im Swiss Holiday Park,
mit Friihstiicksbuffet, freiem Eintritt
in das Erlebnisbad, die Saunaland-
schaft und das Fitnesscenter,
TOM's Kids Club fiir Kinder ab
2 Jahren, WLAN gratis

2 « Preis im Wert von

Fr. 1400.-

3 Ndchte im 4-Sterne-Familienzimmer
im Swiss Holiday Park
inkl. Leistungen wie heim 1. Preis

3. Preis im Wert von

Fr. 1000.—

2 Ndchte im 4-Sterne-Familienzimmer
im Swiss Holiday Park inkl. Leistungen
wie beim 1. Preis

4.—10. Preis im Wert von je

Fr. 100.—

Ein Korb voller Knorr-Produkte

11.—60. Preis im Wert von je

Fr. 50.-

Ein Volg-Einkaufsgutschein
- Mitmachen & Gewinnen

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

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

Per SMS: Senden Sie bis

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

Per Post: Lasung bis 20. September 2013
auf Postkarte (keine Briefe) an

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

Die Mitarbeitenden der Firmen Unilever Schweiz GmbH und Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.

3637

Spass und Erholung:
Der Swiss Holiday Park

| in Morschach ist
Ferien- und Freizeitpark
in einem.

macht seit 60 Jahren gliicklich

ine der grossten Erfolgsgeschichten

von Schweizer Produkten beginnt

eigentlich bereits im Jahr 1945. Walter
Obrist, gelernter Koch und vormaliger Kiichen-
chef des renommierten «Vitznauerhof), tritt
seine neue Stelle als Koch und Produkte-
entwickler fur Knorr im Dorf Thayngen nahe
Schauffhausen an.

Unveridnderte Rezeptur

Ein paar Jahre spéter, 1953, gelingt ihm eine
Revolution der Schweizer Esskultur: Er erfindet
das Aromat. Schon wenige Monate spater
kennen sensationelle 80 Prozent der Schwei-
zer Bevolkerung das goldgelbe Gewdirz. Zum
Aromat Original kamen in den folgenden Jahren
zahlreiche neue Varietdten auf den Markt,
zuletzt das Aromat «natirlich ohney (ohne
Zusatz von Glutamat). Das Aromat Original
aber ist geblieben, wie es Walter Obrist erfun-
den hat. Rezeptur und Produktionsstandort
wurden nie verandert. Der Klassiker hat mitt-
lerweile sogar die Aufnahme ins offizielle
kulinarische Erbe der Schweiz gefunden.

Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Aber bitte mit Aromat! Das gold-
gelbe Streugewiirz bringt seit 1953
Aroma in zahlreiche Gerichte.

o RS
P \romat

S
Vrsnsmie i e
LaspSinin s emrnei

Ein Schweizer Kiichenklassiker:

Aromat Original im Trio-Pack, in der
Streudose sowie in der Kilodose.

H



Stidlandisches
Temperament aus dem

Schafthauser
Blauburgunderland.

Trutzig ragt die Bergkirche St. Moritz — Wahrzeichen
fir das ganze Klettgauertal — tiber den Reben in den
Himmel. Hier befindet sich das
Zentrum des Schafthauser Blaubur-
gunderlandes mit seinen beiden
Hauptorten Hallau und Wilchin-
» gen. Noch bis vor 200'000 Jahren

miandrierte der Rhein durch das Klettgauertal und hin-
terliess tonhaltige Kalkbdden. Fiir dieses Rheinerbe
bedanke sich heute die Blauburgundertraube mit voll-
mundigen, samtig-weichen Weinen. Ein mildes Klima,
wenig Niederschlige (das Blauburgunderland liegt im
Regenschatten des Schwarzwalds), viel Sonne und nicht
zuletzt die Liebe der Rebleute zu ihrem Pinot Noir
lassen herausragende, feinfruchtige Weine mit reichem

Bouquet und harmonischem Kérper entstehen.

BLAUY
BURGUNDER
LAND

SCHAFFHAUSER

Thomas Wettach, VOLG
Weinkellereien Winterthur:
«An den besten, sonnenver-
wohnten Lagen von Hallau
wichst dieser Wein. Kriftiges
bis dichtes Rubinrot. Weicher
Auftakt, dichter Mittelteil,
samtig anhaltender Abgang.
Passt sehr gut zu Fleisch- und
HETRYR R R | Kiseplatten sowie gebratenem
. . Fleisch.»

LTI Bei Volg.* CHF 13.90 (75cl)

*In kleineren Verkaufsstellen und
ausserhalb der Ostschweiz eventuell

nicht erhiltlich

www.blauburgunderland.sh
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«Das Sauerteigbrot erinnert
mich an meine Kindheity

Volg-Kundin Doris Bachmann aus Brutten.

«Viel Zeit und echtes Handwerk

ie Frage nach dem Lieblingsbrot von
Doris Bachmann aus Briitten erlibrigt

sich, wenn man weiss, dass sie ur-

spriinglich aus dem Sauerland stammt: «Das SteCl(en in jedem unserer Brote))

Daniel Bosshart, Backermeister.

Sauerteigbrot von unserem Volg schmeckt,
wie ich es von friher kenney, schwarmt sie.
Es wird wie zahlreiche andere Brote vom
Brittener Backermeister Daniel Bosshart als
(Feins vom Dorfy-Produkt gebacken. «Hardop-
fel- und Mohnbrotli, Weggli, Semmeli, Dinkel-,
Ruch-, Halbweiss-, Royal- und Pariserbrote,
Krustenkranz und Laugenbretzel: Die «Feins

vom Dorf)-Palette an Broten im Volg Briitten _ . gg,ggg; ,Sggfef"g:,;i’;";"”'
ist richtig dufte. Kein Wunder, hat auch . 3 Bosshart und Ladenleiter
Doris Bachmann langst weitere Lieblings- : Markus Heiniger (v.L.).
brote entdeckt.

Brotparadies Volg Briitten:

Rohstoffe aus dem Dorf
(Frisch, knusprig und ein guter Geschmacky
machen die Brote vom Dorfbeck fiir Doris
Bachmann besonders. Damit sich die ge-
winschten Saure- und Aromastoffe bilden
kénnen, braucht es laut Daniel Bosshart vor-
wiegend eines: Zeit. Bereits ab 1 Uhr nachts
geht es daher in der Backerei mit viel Handar-
beit und Leidenschaft zur Sache. Um 7 Uhr
werden die ofenfrischen Brote in den Volg
geliefert. Auch die Rohstoffe dafiir kommen
aus der Nahe: Die Frischmilch stammt von den
Kihen des ortlichen Bauern, das Getreide
wird im Nachbardorf Oberembrach gemahlen.
Soweit moglich, werden auch fir die Frisch- . !
Convenience-Produkte der Béckerei Bosshart . ! S
Rohstoffe von lokalen Produzenten eingesetzt, '
wie die Beeren fiirs Birchermiesli oder die
Salatbltter fiir die Sandwichs. «Okologischer

geht’s kaumy, zieht Daniel Bosshart Bilanz. Bibidiikctolnit TOR A ol ralkten

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

Zum Zvieri oder Zmittag beliebt sind die «Feins vom Dorfy-
Sandwichs und Birchermuesli der Backerei Bosshart,
Britten. Gemiise je nach Saison, zum Beispiel Salat und
Kohlrabi, liefert die Familie Indergand aus Briitten.

. ' o 0
Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch uﬁ‘u



* |In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich Wir sind Knabbern.



Aktueller Tipp

Die Tomate ist die Konigin der italienischen
Kiuche. Besonders aromatisch sind die
sonnengetrockneten Tomaten von Sacla.

40 - 41

it bunt gemischten Antipasti be-
ginnt jedes typisch italienische Es-
sen. Ein Klassiker des Vorspeisen-
Tellers sind die leuchtend roten Pomodori
secchi. Schluss ist damit langst nicht mit
dem Genuss der schmackhaften Spezialitat.

Die sonnengetrockneten Tomaten sind auch
ideale Begleiter zu grilliertem Fleisch sowie
eine kostliche Zutat fir Nudel- oder Kartof-
felsalate, Saucen oder Pizzas.

Mediterran mariniert
Fir die Pomodori secchi von Sacla werden
am Strauch gereifte Tomaten verwendet.
Durch eine schonende Trocknung wird der
volle Geschmack bewahrt. Danach werden
sie nach einer (iberlieferten Rezeptur in einer
fein abgestimmten Marinade aus Sonnenblu-
menodl, nativem Olivendl extra, Meersalz und
Oregano eingelegt.

Tomaten,

die nach Sonne schmecken

. 4

-~

Ein perfekter Start in einen
italienischen Abend: ein Antipasti-
Teller, auf dem sonnengetrocknete
Tomaten nicht fehlen diirfen.

Weitere Rezepte finden Sie unter

www.sacla.ch 'T N Pomuodori 3
d N o n H‘":i

- ! -
Authentisch italienisch .

Piero und Secondo Ercole begannen 1939 im nordita-
lienischen Piemont unter dem Namen Sacla Gemiise
zu konservieren. Seit der Firmengriindung fiihrt jede

der mittlerweile drei Generationen das Unternehmen
mit Leidenschaft flir gutes Essen und der Philoso-
phie, frisch geerntetes Gemliise so zu verarbeiten,
dass sein authentischer Geschmack erhalten bleibt
und traditionelle Rezepturen weiterleben.

Stiden im Glas: Die Pomodori secchi
von Sacla werden schonend
getrocknet und in einer feinen
Marinade eingelegt.

H



@ Novissimo

.:';'.n-.rl;- !
Bei diesem Snack ist alles im grii- Gerdstet und fein gesalzen: Pistar:
. . . . . Lorenz Pistazien, 250 g IILEAZE R
nen Bereich: Die feinen Pistazien
von Lorenz Snack-World schme- ’
cken fantastisch und sind gesund. -y statt Fr. 5.50

.-&-a.x,‘:j I:r495

targ

e
-
]

b man ein Kreuzwortratsel 10st, in
trauter Gemeinsamkeit vor dem
Fernseher sitzt oder mit Freunden
einen Apero feiert: Die feinen Pistazien der
Lorenz Snack-World sind die perfekte Knab-
berei fir jede Gelegenheit. Sie enthalten
nebst ihrem guten Geschmack eine Reihe
wertvoller Nahrstoffe wie Vitamine und
Mineralien, sind eine Quelle von Proteinen
und reich an Nahrungsfasern. Sie reifen an
der Sonne im kalifornischen Central Valley
voll heran, offnen sich auf natlrliche Weise
und werden danach schonend ohne Zugabe
von Ol gerstet und leicht gesalzen.

'Y
O'_

Das Geheimnis der Schale

Die knusprige Nuss-Spezialitat lasst sich
leicht aus der Schale losen. Trotzdem hat
gerade diese Tatigkeit spezielle Vorteile.
Amerikanische Forscher fanden heraus,
dass das Schélen der Pistazie sogar beim
Abnehmen einen positiven Effekt hat. Man
geniesst die Knabberei langsamer und be-
wusster, als wenn man zu bereits geschalten
| Niissen greifen wiirde. Ein weiteres Plus der
griinen Nuss: Pistazien in der Schale bleiben
selbst bei bereits gedffnetem Beutel lange
knackig und frisch.

WVOLG

statt Fr. 2.30

F:1.95 0

o
statt Fr. 2.20

Fr.q .9‘?“ -

Aus Schweizer Bergkase: Erdniisse doppelt knackig: Siisslich, wiirzig und leicht scharf: Nussmix mit Cranberries:
Volg Frisch-Fondue, 600 g Lorenz Nic Nac’s, 125 g Lorenz Nic Nac’s Barbecue*, 110 g Lorenz Studentenfutter Deluxe*, 150 g

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich
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GroB- —v art- . —' . —' " —v ,heilig* briti- —v —v Gold-
wider-  [stadt viel- gleiche V.Vem- Sclfnee- dicht Abk.: SchlieB- in dt. scher Gewinn- schmie-
sinnig  |in faltig Lebe- fisch gleit- zusam- adacta |fAlteam Stadte-  [Politiker spiel de-

Italien wesen |lrlands |brett men Auge namen |t 1967 technik
L \/ YV e \/ \/

wasser- P>
9 anlage
rosser Ssterr. Seein Um- chem.
g Stadt | nicht ° - Zeichen
Alpen- an der massiv Italien schlos- far
gletscher Thaya (-..se€e) senes Titan
O
Abend- Ortim 26 Mal ein Rémertopf-Briter-
mahl- Malcan- P> Swi S im W tuch- >
feier tone Tl wing- t‘artset im Wert von fessel 10
pm je Fr. 83.90
. eng- Stadt im
L christ- Ve i -
liches ~ ~ " |lischer Kanton
1 ROMERTOPF [
West- versteckt Abk.: v TV-Mode- '
. auf je- Orien- - Siidost-  |Freizeit- rator -
schweiz. manden tierungs- asiat fischer (Kurz-
Kanton warten lauf Lt gl name)
L hin L erdum-
und ... span-
nend
. Eidg. \ - \
steile Schach- Techn. - T‘_E'I der - kleiner deutsche
Fels- figur Hoch- |Bibe! Raum Vorsilbe
wand schule 8 (Abk.)
\/ . dt.- \/ \/
L Hausse schwelz. schweiz.
an der Agrar- Maler >
Borse o . . messe Paul
Y Mit diesem Romertopf-Set ist aller Anfang (Pauh
ein Zuruf an leicht. Selbst ungeiibte Kdche kénnen mit L
Umlaut ﬁ“i‘l'e’ez > dem Rémertopf-Brater der Serie Swing Vorfahr
at 14]und dem 154-seitigen Kochbuch «Lust auf 6
Autor Genuss) mit 452 ausgewéhlten Rezepten \
von Lili | kostliche Gerichte zubereiten. Zwei Topf-
3 Marleen® [1appen sind ebenfalls inklusive. Natirlich
Bah gri:chi- Ziffern- YV |wird dieses Set auch Kochprofis begeis- wali T urz fi
ahn- sche X - . = _ |Wwaliiser ropen- urz fiir:
steig Unheils- kennung tern. Weitere Preise sind 5 Volg-Einkaufs- [\ % strauch um das
géttin (engl.) gutscheine a Fr. 50.- und 10 a Fr. 20.-.
. v v . Autokz. . ' v
rundlich, SD(-:hr‘,Nelz- b ' :Velﬁ- Extre- ' Kt Ap- |englisch: Uniform, b
beleibt ichter, and- |t penzell- |ist Sport-
11881 gibbon Innerrh. anzug 5
L I(_Elas- Sport- \ \ J Figur in
icht- ,Land
bild > anzug P> des Li-
13 (Kw.) 2 (Abk.) 11 chelns* 12
Riicken-
trage- Voraus- Jetzt-
gestell > setzung > zustand >
aus Holz 4
1916-9
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14

Die Gesamtlosung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeiter der Firmen Romertopf und Volg sind nicht . 0
teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.
Online: bis 24. September 2013 unter
www.volg.ch/volg-magazine

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

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

Raffiniert gewdirzt: Zartes Spritzgeback:
Lorenz Erdniisse, wiirzig pikant*, 400 g Coppenrath Wiener Sandringe, 200 g

l o, o
Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einflihrungspreise sind giiltig vom 2. bis 28. September 2013. M‘u



www.trident.ch



44 -45

.5 Aktueller Tipp

Da schmecken die Bananen gleich noch besser:
Gerechte L6hne fiir die Mitarbeitenden und
nachhaltiger Anbau zeichnen Chiquita aus.

Geschmack ist bei Chiquita nicht das
einzige, was zahlt. Das Unternehmen

verhalt sich auch gegeniiber Mensch
und Umwelt verantwortungsbewusst.

Sonnengelber Genuss: die
feinen Chiquita-Bananen kann
man mit gutem Gewissen essen.

er eine Chiquita-Banane geniesst,

kann dies mit gutem Gewissen

tun. Das Unternehmen ist durch
diverse Engagements ein verantwortungs-
voller Partner. Die Sorge zur Umwelt ist eine
langfristige Prioritat von Chiquita. So wur-
den zum Beispiel 1 Million Bdume und
Straucher auf etwa 1000 Hektaren gepflanzt
oder die CO,-Emissionen im Seetransport
nach Europa in den letzten vier Jahren um
37 Prozent reduziert.

Umweltfreundlich und fair
Seit bereits 20 Jahren pflegt Chiquita zudem
die Zusammenarbeit mit der Rainforest

* nach den Berechnungen von SA8000, internationaler Standard mit dem Ziel, Arbeitsbedingungen von Arbeitnehmern zu verbessern.

Alliance. Wesentliche Anforderungen des
Programms sind Naturschutz, Aufforstung,
der sorgsame Umgang mit Wasser, die Abfall-
wirtschaft sowie die Sozialbedingungen.
Die Chiquita-Mitarbeitenden verdienen einen
fairen Lohn. Die Lohne liegen im Durch-
schnitt 50 Prozent iber dem Mindestlohn
und 16 Prozent Uber den Lebensunter-
haltskosten*. Und Chiquita ist das einzige
Unternehmen der Branche, das mit den
Gewerkschaften ein internationales Rahmen-
abkommen abgeschlossen hat. Mit all diesen
Massnahmen trdgt Chiquita dazu bei, die
Welt ein bisschen besser zu machen — und
nicht zuletzt bessere Bananen anzubauen.

VoI



St

Folge deiner Leidenschaft

-ntdecken Sie
die Neuheiten von Sheba

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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Freizeit

as die Cowboys in Amerika

populdar machten, erfreut

sich heute bei uns immer
grosserer Beliebtheit. Beim Linedance
kommt im Gleichschritt Schwung ins
Leben. Als bunt gemischte Truppe
jeden Alters ubt man dabei synchron
Ténze aus. Einen Tanzpartner braucht
es zum Mitmachen keinen. Lernen Sie
in unserem neuen «activor-Kurs die
Faszination dieses Tanzes kennen und
bewegen Sie sich mit im Gleichschritt.

Hand- und hausgemachte
Kunstwerke

Statt der Fisse sind an den neuen
Kursen von Volg NATURENA die Hande
gefragt, wo eigenhandig Schmuckstu-
cke, Bilder und Skulpturen geschaffen
werden. Hand in Hand mit unseren
Profi-Kéchen werden Sie im neuen
Volg-Kochkurs zum Kinstler des An-
richtens im Glas. Stilvoll wie in der
Spitzengastronomie werden Herbstge-
richte auf verschiedenste Weise ge-
konnt in Glasern serviert. Perfekt die
Géastebewirtung — sei es an einem
Dinner oder einer Party. Glasklar, dass
Sie da dabei sein missen!

Linedance tanzten bereits die Cowboys.
Bei unserem «activoy-Kurs kénnen Sie
Jjedoch in normalen bequemen Schuhen
mitmachen. Alle Infos auf Seite 49. - e -

Stiefel: western-wear.ch

Verslissen Sie sich die Freizeit

Gern trifft man sich in der Freizeit zum geselligen Beisam-
mensein. Der Volg Danke-Kuchen ist dabei der feine
Begleiter. Mit einer schoggigen Halfte mit einer Kokosnote
und der frischen Halfte mit fruchtigen Ananasstiickchen
bietet er doppelten Kuchengenuss. Der Volg
Danke-Kuchen ist ein

hochwertiges 1
Schweizer Produkt, e
wird exklusiv fiir Volg 13:" f ,_— F

gebacken und ist ein

ideales Mitbringsel. : _;E {‘

Naturena

Herbst im Glas. Seite 51 Die neuen Kurse. Seite 53
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Bild: Fotolia

as tolle an Linedance ist: jede und
D jeder kann mitmachen und nicht

einmal ein Tanzpartner ist notig,
um den Tanz auszuiiben, welchen die ame-
rikanischen Cowboys populdar machten.
Traditionell bewegt man sich deshalb auch
zu Countrymusik — doch auch zu anderen
Musikstilen kann man Linedance tanzen.
Gemeinsam hat jeder Tanz, dass die Schritte
synchron ausgelibt werden.

Zwei Stunden Spass

In unserem «activor-Kurs schnuppern Sie
wahrend zwei unterhaltsamen Stunden
Linedance-Luft und lernen mit anderen
(Linedance-Laien» mehrere einfache Tanze.
Das macht nicht nur Spass, sondern halt
auch fit — korperlich wie geistig, da man
sich Schrittfolgen merken muss. Man sagt
wohl nicht umsonst: Wen einmal das Line-
dance-Fieber gepackt hat, den ldsst es
nicht wieder los...

Freizeit activo Kurs Linedance

48-49

ys Tanzen Sie mit

im Gleichschritt

Kosten je Kurs: Fr. 40.- pro Person,
kalte Getranke inklusive
Kleidung: bequem

Fr, 11.10.13, 19-21 Uhr

Ort: 8912 Obfelden, Reuss-Center,
Ottenbachstrasse 23

Mitbringen: ein Paar saubere, bequeme
Schuhe zum Wechseln (ideal Tanzschuhe)
Kursleitung: Karin Gambarara

Sa, 19.10.13, 13—-15 Uhr

Ort: 43322 Schonbihl-Urtenen,
Elfi’s Tanzstudio, Moosstrasse 3
Mitbringen: bequeme Schuhe

Kursleitung: Elfi Jost

Di, 22.10.13, 19-21 Uhr

Ort: 8165 Schofflisdorf,

Singsaal Schulhaus Rietli, Bergstrasse 2
Mitbringen: bequeme Schuhe
Kursleitung: Bea Koller

Sa, 26.10.13, 16—18 Uhr

Ort: 9400 Rorschach, Aula Sekundar-
schule, Waisenhausstrasse 3
Mitbringen: zweites Paar Schuhe mit
Leder- oder Kunststoffmix-Sohle (keine
reine Gummisohlen)

Kursleitung: Heinz Fischer

[ Ja, ich/wir reserviere/-n
¢ fiir den Kurs «Linedance» in Obfelden.

Dieser «activo»-Kurs
bringt Schwung ins
Leben. Zu flotter Musik
lernen Sie Tanzschritt
fiir Tanzschritt, was
hinter dem beliebten
Linedance steckt.

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

: Anmeldungen fiir die Kurse

i «Linedance»

(Anzah!) Platze

L] Ja, ich/wir reserviere/-n ____ (Anzahl) Plitze
fiir den Kurs «Linedance» in Schonbiihl-Urtenen.

DJa,ich/wirreserviere/—n (Anzah!) Platze
¢ fir den Kurs «Linedance» in Schofflisdorf.

L] Ja, ich/wir reserviere/-n (Anzah!) Platze
fiir den Kurs «Linedance» in Rorschach.

Name

Vorname

Strasse/Nr.

PLZ/0rt

Telefon

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

Anmeldeschluss: 26. September 2013

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



Wiener Sandringe -
NEU imv Biscuit-Regal!
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www.coppenrath-feingebaeck.de

Echt gut seit 60 Jahren

Jetzt

sod%te

auf jeder FINDUS
Platzli Verpackung

Mitfeiern und

10X FERIEN

auf dem Bauernhof

GEWINNEN

www.findus.ch




50 - 51

iﬂ‘ Freizeit Kochkurs im Oktober

Eines ist glasklar: Diesen Kochkurs diirfen
Sie nicht verpassen! Nebst feinen Gerichten
aus saisonalen Produkten zeigen lhnen un-
sere Kochprofis, wie Sie Speisen wie die
Spitzenkdche gekonnt, sauber, stilvoll und
uberraschend in Glasern anrichten. Von Vor-
speise bis Dessert schaffen Sie kleine appe-
titliche Kunstwerke, die nach Herbst schme-
cken. Holen Sie sich an diesem Kurs Ideen
flr Ihre nachste Einladung — sei es das klei-
ne gepflegte Dinner oder die Party im gros-
seren Rahmen.

VORSCHAU

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 «Herbst im Glas» bei ...
19. NOVEMBER IN WANGEN AN DER AARE

WEIHNACHTEN: FESTLICH, KOSTLICH,
OHNE HEKTIK Das schdonste Weih-
nachtsgeschenk fiir einen Gastgeber
ist ein entspannter Abend und ein
Menii zum Geniessen. Unsere Ideen fiir

L

Ihr Festtagsmenii lassen sich gut vor- PETER'S KOCHSCHULE IN COOKUK IN AARAU CULINEA IN OERLIKON «TATORT>» IN WANGEN A/A

bereiten und sind ein Augenschmaus. GOSSAU MIT PETER GACHTER: MIT SUSANNE VOGELI: MIT JONAS SCHONBERGER: MIT DORIS WEIBEL-EGLI:

2. DEZEMBER IN GOSSAU 2. Oktober, 18.30-22.30 Uhr 16. Oktober, 18.00-22.00 Uhr ~ 23. Oktober, 18.30-22.30 Uhr  29. Oktober, 18.30-22.30 Uhr

4. DEZEMBER IN OERLIKON www.peters-kochschule.ch www.volg.ch www.culinea-kochstudio.ch www.tatort-kochschule.ch

4. DEZEMBER IN AARAU Telefon 071383 2717 Telefon 062 823 52 92 Telefon 044 388 44 66 Telefon 032 682 00 08

10. DEZEMBER IN WANGEN AN DER AARE Peter's Kochschule, Cookuk, Schachenallee 29 Culinea Kochstudio, Tatort-Kochschule, Vorstadt 13
Tellstrasse 4b, 9200 Gossau 5G 5000 Aarau Affolternstrasse 52 3380 Wangen an der Aare
info@peters-kochschule.ch mail@cookuk.ch 8050 Ziirich-0erlikon info@tatort-kochschule.ch

info@culinea-kochstudio.ch

VoI



DUO-POWER FUR PERFEKTE REINHEIT.

Doppelt perfekt: Konzentrierte
Leuchtkraft-Formel und kraftvoller
Aktiv-Fleckloser — alles, was man
fir strahlende Reinheit braucht.

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich

Persil

Da weiss man, was man hat.

Jetzt mitfeiern und Reise
im Wert von CHF 5000.— gewinnen.

90-Jahre-Held.ch
EI..-"EI

KRAFTVOLLE PRODUKTE -

SAUBERE UMWELT

ell nicht erhaltlich.

neren Verkaufsstellen eventu

klei
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und Aufstellen

Fricktal:
Armband in RAW-Technik

© Fr, 18.10.13, 9%°-16% Uhr
@ Sa, 19.10.13, 9%°-16% Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Die RAW-Technik ist die
variabelste Technik unter den Perlen-
stichen, denn sie ermdglicht sowohl
das flache, als auch das dreidimensio-
nale Arbeiten mit verschiedenen Per-
lengrossen und -formen. Sie lernen
von der Schmuckperlenexpertin und
Kursleiterin das Arbeiten mit Nadel
und Faden sowie das Befestigen des
Verschlusses und kreieren ein glamou-
roses Armband mit wunderschénen
Schmuckperlen.

Teilnehmer: 10 Personen ab 18 Jahren
Mitbringen: Notizmaterial und Seh-
hilfe (falls nétig)

Leitung: Eva Gautschi, Klingnau,
www.eva-caju.ch

Preis: Fr. 190.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
im Wert von Fr. 70.- fir Ihr Perlenarm-
band inklusive

NATURENA ‘

Schauspiel Hatur — Naturnah arleben

T

" T " Y

ey
Seebachtal:

Skulptur a la Giacometti

© Fr, 04.10.13, 9-17%° Uhr
@ Sa, 05.10.13, 9-17%° Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hiittwilen

Programm: Die langen und dinnen
Figuren von Alberto Giacometti zieren
unsere Hunderternote und verkdrpern
unverkennbar seinen einzigartigen Stil.
Frei nach Art des Kiinstlers gestalten
Sie das gut 70 cm grosse Grundgeriist
und umwickeln es mit Stoff und Power-
tex. Die Rohform kénnen Sie nach
Ilhren Vorstellungen ausmodellieren
und ihr die bekannten und markanten
Strukturen verleihen. Danach wird die
Figur auf einen Sockel montiert, der
ebenfalls mit Powertex liberzogen wird.
Teilnehmer: 12 Personen ab 14 Jahren
[leidung: Warme, schmutzunempfind-
liche Arbeitskleidung, der Kurs findet in
einer Remise statt

Leitung: Monika Schorr,

Zum blaue Chnopf, Winterthur,
www.zumblauechnopf.ch

Preis: Fr. 220.- pro Person, Mittag-
essen und Getrénke sowie das Material
fir Ihre Giacometti-Skulptur inklusive

1. www.naturena.ch
| 2. Fricktal AG/Seebac
3. Rubrik «Veranstaltungen»

058 433 54 09, Mo bis Fr, 8-12 und 13-17 Uhr

Volg Konsumwaren AG, Kundendienst «Naturenay, 8404 Winterthtir

Werdenberg:

Schmuckes aus Horn

0 Sa, 12.10.13, 9-17 Uhr
© Mo, 14.10.13, 9-17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad,
9473 Gams

Programm: Dank seiner Beschaffen-
heit ist jedes Hornprodukt in Farbe und
Zeichnung einzigartig. Durch die ma-
nuelle Verarbeitung entsteht ein unver-
wechselbares Unikat. Kleine Unregel-
maéssigkeiten werden nicht als Mangel,
sondern als Merkmal der handwerk-
lichen Machart wahrgenommen. Sie
kreieren wahlweise Ringe, Anhanger,
Haarspangen oder andere Schmuck-
und Gebrauchsgegenstande und ler-
nen improvisierte Werkzeuge fiir die
Bearbeitung von Horn herzustellen.
Teilnehmer: 12 Personen ab 12 Jahren
Mitbringen: Schreibzeug und, sofern
vorhanden, Metallfeilen, Schlisselfei-
len, Metallsdge, Laubsdge, Handboh-
rer, Akkuschrauber

Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt
Leitung: Susanne Willi-Wolfer,
Ganterschwil

Preis: Fr. 120.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
flr Ihre Hornprodukte inklusive
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Freizeit Die Volg Erlebnishofe im Oktober

um Anziehen

Aus Horn, Perlen und Powertex
entstehen auf den NATURENA-
Hofen einzigartige Schmuck-
stiicke, Bilder und Skulpturen.

Zugerland:

Wandbild aus Powertex

© Mi, 02.10.13, 10-15 Uhr
© Sa, 05.10.13, 10-15 Uhr

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

Programm: Powertex ermdglicht auch
Anfangern, innerhalb weniger Stunden
aussergewohnliche  Kunstwerke — zu
schaffen. Mit Styropor und Draht als
Grundlage modellieren Sie ein Bild in
3D-Optik und kénnen Ihr Kunstwerk mit
Stoff und Powertex individuell aus-
schmiicken und einfarben. Die Vielfél-
tigkeit dieses Textilharters auf Wasser-
basis erdffnet wahrlich neue Horizonte
kiinstlerischen Schaffens und lasst Sie
staunen ob der Moglichkeiten der krea-
tiven Verarbeitung.

Teilnehmer: 10 Personen ab 12 Jahren
Mitbringen: Wer mochte: Dekomate-
rial wie Kettchen, Strass- und Dekostei-
ne, Kunststoff- oder Filzblumen, Glitter,
Gips-Keramikfigiirchen oder anderes
Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt
Leitung: Petra Coenen, Unterégeri,
www.kreativ-art.ch

Preis: Fr. 145.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
flr Ihr Wandbild inklusive

htal TG/Werdenberg SG/Zugerland ZG
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Monsterstark!

Wenn du das nachste Mal wandern gehst, nimm einen
grossen Stein vom Berg nach Hause. Den kannst du in
einen monsterstarken Tirstopper verwandeln!

1. Ziehe dem Stein
eine alte Socke uber.
Ist die Socke zu lang,
schneidest du einfach
vom offenen Ende
etwas. ab.

2. Zeichne auf die Socke mit
einem Filzstift einen grossen,
schiefen Mund. Zeichne mit
weisser Malfarbe auch spitze
Zahne. Klebe Kulleraugen auf
(am besten zwei verschieden
grosse).

3.« Bring dein Monster

in Position: Es soll dafur

sorgen,-dass deine

Zimmertur im Herbstwind
) nicht zuschlagt!
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Macht es wie Lauro (9) aus Urtenen: Holt euch ab
dem 9. September gratis das neue HEY im Volg!

Wen Volgi & Volgine in dieser Ausgabe besuchen,
ahnt ihr sicher schon. Genau: die Feuerwehr!

Ausgeflogen

Von welchem Horst aus ist der
Adler losgeflogen?
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@ Saison im Volg
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ie Zeit anhalten kann man nicht.

. . . Den Sommer haltbar zu machen, ist

Im Winter nochmals richtig den Sommer jedoch ein Klacks und fiir passio-
schmecken? Wer sich jetzt ans Einmachen nierte Kéche erst noch Vergniigen pur. Mit
macht, geniesst sogar bei Schnee sonnen- ein paar Helfern aus dem Dorfladen wie
Gelierzucker, Ol oder Einmachglasern sowie
erntefrischen, sonnengereiften Produkten
lassen sich jetzt herrliche Dinge anstellen,
die einem noch lange Gaumenfreuden berei-
ten und sich prima zum Verschenken eignen.

p gereiftes einheimisches Gemiise und Obst.

} Immer heiss ins Glas
Die Nummer eins der Einmachprodukte ist seit
jeher eindeutig die Konfitire. Doch es tauchen
neue Sterne am Einmachhimmel auf: Immer
grosserer Beliebtheit erfreuen sich Chutneys.
Wie Konfitliren wird die indische Spezialitat
aus Friichten hergestellt, in der Regel aber zu-
dem raffiniert gewlrzt, so dass sie zu salzigen
Gerichten wie Fleisch oder Kése passt. Zum
Apero, zum Verfeinern von Salaten oder als
Beilage zu Raclette oder Fondue schmeckt
eingemachtes Gemuse wunderbar. Oder war-
um nicht aus duftenden Tomaten ein eigenes
Ketchup herstellen? Egal, was ins Glas kommt:
eingeflllt wird immer heiss in luftdicht ver-
“e—— schliessbare, saubere Gefésse. Danach das
Eingemachte kihl, dunkel und trocken lagern.

Gurken-Peperoni im Glas

Fiir 4 Gldser: q
1,5 kg kleine Salatgurken biirsten,

5 halbierte, entkernte rote Peperoni
in 3 x 3 cm grosse Stiicke schneiden. é
Gurken und Peperonistiicke in eine l
Schiissel geben, mit 2 EL Salz
vermischen, 2-3 Std. ziehen lassen.
11Suure Most, 5 dl Krauteressig,

4 EL Zucker, 3 geschdlte Knoblauch-
zehen, 2 kleine, geschdlte und
geviertelte Zwiebeln, 4 Lorbeerbldt-
ter, 4 Nelken, 0,5 TL Fenchelsamen
und 15 schwarze Pfefferkdrner in
einem grossen Topf aufkochen.
Gurken und Peperoni in den Sud
geben, zum Sieden bringen, in heiss
ausgespiilte Einmachglaser fiillen.
Je 1 kleinen Dill- und Estragon-
zweig in jedes Glas geben. Gldser
verschliessen.

Tipp: zum Apero, zu Fleischfondue,
Fisch oder Grillfleisch servieren.

. =00

Gewidirz-Birnen im Glas

Fiir 4 Glaser:

21 Rotwein aufkochen, 1 kg
Rohzucker dazugeben, aufldsen.

2 Limtstangen, 4 Sternanis,

4 Nelken und 10 Pfefferkdrner
beifiigen, 10 Min. leicht sieden
lassen. 2 kg geschdlte, halbierte und
entkernte Birnen in den Sud geben,
aufkachen. Heiss ausgespiilte
Einmachgldser bis zur Halfte mit Sud
fiillen, Birnen-Halften auf die Gldser
verteilen, mit Sud bedecken, dicht
verschliessen, umgekehrt auf ein
sauberes Kiichentuch stellen,
auskiihlen Tassen.

Tipp: zu Glaces oder Cremen
servieren.

Basisausriistung fiirs
Einmach-Festival in
der Kiiche: Essig, O,
Salz, Gelier-

und Kristallzucker,
und Einmachgléser.

r,

Viele weitere Einmachrezepte wie Pestos, Ketchup, Chutneys, Konfitliren etc. finden Sie auf unserer m
Rezeptdatenbank unter www.volg.ch, z.B. unter «tMenugang» Saucen/Dips/Brotaufstriche oder «Menugang) Mitbringsel. M"



DIE CHIPS-

~ EXPERTEN

m Knusprig — so oder so!

MecCain Frites
fiir Backofen und
Fritteuse.

www.mceain.ch

In kurzer Zeit vom Tiefkiihler auf den Teller.



ZUM SAMMELN

/| Rezepte

«Ofenpass» Speckgugelhopf

Lutaten fir 1 Gugelhopfform:

5009 Mehl

1TL Salz

3dl Milch

250 g Sauerrahm

1 Hefewiirfel, zerbrockelt = &

250 g Speckwiirfel
100 g Butter, fliissig
4 EL Baumniisse, grob gehackt

Lubereitung:

1. Mehlund Salz in einer Schis-
sel mischen. Eine Mulde formen,
Milch und Sauerrahm leicht er-
warmen, in die Mulde giessen.
Hefe dazugeben und leicht ver-
mengen.

2. Speck in einer Bratpfanne
ohne Zugabe von Fett kurz
anbraten, mit Butter zum Teig
geben. Nusse beifligen, alles
zu einem Teig zusammenfigen,
mit der Kichenmaschine oder
dem Mixer gut verrihren.

3. Gugelhopfform grosszlgig ein-

fetten, Teigmasse einflllen, mit
einem feuchten Tuch bedecken,
an einem warmen Ort auf das
Doppelte aufgehen lassen.

4. Backofen auf 200 °C vorhei-
zen, den Gugelhopf auf der
untersten Rille des vorgeheizten
Backofens etwa 50 Min. backen.
Nach 30 Min. mit Alufolie ab-
decken und so fertig backen.
Zubereitung: 1 5td.

+1,55td. aufgehen lassen

«Wildstrubel» Herbstlicher Strudelberg

Lutaten fiir 4 Stiick:
200 g Kirhis, in grobe Wiirfel
geschnitten
Rotkabis,
in Streifen geschnitten
2 Lwiebeln,
in Streifen geschnitten
2 EL Bratbutter
LEL Mehl
2dl Weisswein
1 Pack Wildpfeffer
1 Pack Bldtterteig Rustica
1 H
Salz, Pfeffer

200 g

Lubereitung:

1. Klrbiswiirfel und Kabisstrei-
fen in Bratbutter andlnsten, mit
Salz wirzen, mit Mehl bestdu-
ben, mit Wein abldschen. Auf
kleinem Feuer weich schmoren,
Flissigkeit dabei fast vollstandig
einkochen.

2. Wildpfeffer geméass Packungs-
angabe zubereiten. Sauce absie-
ben und auffangen. Wildpfeffer
zum Kirbisgemuse geben, ver-
mischen, abschmecken und et-
was abkihlen lassen.

3. Blatterteig in vier gleiche Teile
schneiden, je einen Viertel Wild-
pfefferflllung auf den &usseren
Teigrand geben. Teigecken etwas
uber die Fullung ziehen, zur Mitte
einrollen. Mit Ei bestreichen und
bei 185 °C ca. 15-20 Min. ba-
cken. Sauce nochmals kurz auf-
warmen und zu den Strudeln
servieren.

Zubereitung: 1,5 Std.

Tipp: mit Salat oder Spatzli servieren.
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«Stockhorny» Kartoffelstockgipfel

Zutaten fiir 4 Personen:
800 g Kartoffeln, mehlig kochend
(blau), geschalt, gewiirfelt
1,5d1 Milch
3 EL Butter
4 EL Reibkdse
2 EL Brathutter
500 g Rindshackfleisch
1 Zwiebel, gehackt
100 g Champignons,
in Scheiben geschnitten
1Pack Krauterfrischkdse
LEL Peterli, gehackt
Salz, Pfeffer, Muskat

Lubereitung:

1. Kartoffeln in Salzwasser weich
kochen, abschitten. Pfanne zu-
riick auf den Herd stellen, Milch,
2 EL Butter, etwas Pfeffer und
Muskat dazugeben. Kartoffeln
durchs Passvite in die Pfanne
treiben, mit dem Schwingbesen
luftig klopfen.

2. In der Mitte einer Gratinform
einen Berg formen. 1 EL Butter
schmelzen, Stockberg damit be-
streichen, mit Reibkase bestreu-
en, bei 170 °C im Ofen Uberba-
cken, bis der Kése geschmolzen
ist.

3. In einer Bratpfanne Bratbutter
erhitzen, Hackfleisch darin gut
anbraten, Zwiebeln dazugeben,
glasig dunsten, Pilze kurz mit-
diinsten. Frischkdse und Peterli
untermischen, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Fleisch rund
ums Stockhorn verteilen, in der
Gratinform servieren.

Zubereitung: 1 Std.
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«Vrenelisgartlin Salat mit Pilzturm

Zutaten fiir 4 Personen:
16 Sch. Toastbrot
1 Zwiebel, gehackt
2 EL Butter
500 g Champignons, in Scheiben geschnitten
1EL Mehl
2dl Vollrahm
4 Handvoll Blattsalat, gewaschen, geriistet
100 g Bratspeck, in feine Streifen geschnitten
2 EL Qlivendl
100 g Trauben, halbiert
2 EL Baumniisse, grob gehackt
0,5dl Aceto balsamico, bianco
4 Holzspiesse, lang
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Aus allen Toastscheiben je einen grossen
Kreis ausstechen. Auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech legen, beiseite stellen. Toast-
brotrander klein wiirfeln, ebenfalls auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen, beiseite stel-
len. Backofen auf 220 °C Grill /Oberhitze vor-
heizen.

2. Zwiebeln in Butter andlnsten, Pilze dazuge-
ben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl
bestduben. Pfanne mit Deckel abdecken, bis
die Pilze Wasser ziehen. Rahm dazugeben, auf

die gewiinschte Dicke einkochen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Toastkreise in den Ofen schieben,
beidseitig kurz goldbraun rosten. Da-
nach Toastwdrfel ebenfalls kurz rosten,
beiseite stellen. Vier Teller bereitstellen,
je einen Toastkreis in die Tellermitte
legen, etwas Pilzragout daraufgeben,
mit einem Toastkreis bedecken, erneut
etwas Pilzragout daraufgeben, so wei-
terfahren, bis ein vierstockiger Turm
entstanden ist, mit einem Toastring ab-

schliessen. Tirme mit je einem Holzspiess
fixieren.

4.Um jeden Turm ein Salatgartli anrichten,
Speckstreifen in einer Bratpfanne in Oli-
venol anbraten, Trauben und Baumnisse
dazugeben, mit Aceto balsamico abl6-
schen, Uber dem Salat verteilen, Toastwir-
fel driiberstreuen und servieren.
Lubereitung: 45 Min.

Tipp: Toastkreise in vier verschiedenen Gréssen
ausstechen und so einen Kegel zusammenbauen.

DER BASIS VERPFLICHTET

Leibundgut - Muesli und mehr....

in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich
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«Randen» Randen Poulet-Pie

Zutaten fiir 1 Backform a 24 cm @:
2 Bldtterteig, rund, ausgerollt
3 EL Haselniisse, gemahlen
3EL Paniermehl
1 Pouletbriistli, in kleine
Wiirfel geschnitten
2 Randen, gekocht, geschdlt
200 g Bergkdse, gerieben
1EL Erdnussol
1TL Kiimmel, gemdrsert
1 Ei, verquirlt
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Einen Teig in die Form legen, Haselnlsse und Paniermehl vermi-
schen, auf dem Teig verteilen.

2. Pouletwdrfeli in Erdnussol anbraten, beiseite stellen. Randen in
Scheiben schneiden, mit dem Kase vermischen, Pouletwirfel und
Kiimmel dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf den Teig
in die Backform geben, flach streichen.

3. Mit dem zweiten Teig bedecken. Rand mit einer Gabel oder ei-
nem Pastetenzwicker verschliessen, mit Ei bestreichen. Deckel mit
einer Gabel mehrfach einstechen.

4. Im Ofen bei 180 °C ca. 45 Min. backen.

Zubereitung: 1 5td. + 45 Min. backen

Tipp: Pie in mehreren kleinen Formen backen.

«Piz Nair» Dunkles Millefeuille mit Beeren

Zutaten fiir 4 Stiick:
1 Bldtterteig, rund
oder rechteckig

Lubereitung:
1. Aus dem Teig 12 gleichgrosse Flachen ausschneiden, jede mit
einer Gabel gut einstechen, in Zucker wenden, auf einem mit

2EL Zucker Backpapier belegten Blech verteilen, bei 200 °C bei Ober-/Unter-
1009 Kochschokolade hitze ca. 10-12 Min. ausbacken, erkalten lassen.
150 g Mascarpone

2. Schokolade schmelzen, Blatterteigstlicke je zur Hélfte in die

1dl Rah hl . ;
Gl Rahm, geschlagen Schokolade tauchen und auf einem Gitter erkalten lassen.

2509 Beeren, gemischt, .
frisch oder 3. Mascarpone unter den Schlagrahm heben. Beeren mit Puder-
tiefgekiihlt zucker mischen.
2EL Puderzucker 4. Je 1 Blatterteig-Stick auf den Teller legen, etwas Mascarpone

und Beeren darauf verteilen, mit einem Teigblatt bedecken. Vorgang
wiederholen, mit einem Teigblatt abschliessen und servieren.
Zubereitung: 1 5td.

Gipfeliteig
Zutaten fiir 2 kg: nennt man «einfache Tour. Teig
1 Hefewirfel kiihl stellen.
409 Zucker 5. Teig erneut rechteckig auswal-
255‘2 S';A;]]ZCh kalt - " len. Einfache Tour wiederholen.
L b = 4 Hr0) Teig kihl stellen. Diesen Vorgang
| Figelb F . = e ] noch zweimal wiederholen. Der
50 Butter, in Wilrfel geschnitte ’ Gipfeliteig bendtigt total 3 einfa-
3509 Butter * - ;hbe Touren. - _—
; ubereitung: 1,5 Std. + 4-5 5td. kalt
1kg Weissmehl , cellen.

Lubereitung:

1. Hefe und Zucker in Milch auflo-
sen, mit Mehl vermischen. Salz, Ei
und Eigelb verriihren, beigeben,
5 Min. in der Kichenmaschine
kneten, Butterwirfel dazugeben,
weitere 5 Min. kneten.

2. Teig rechteckig auswallen, mit
Haushaltsfolie  bedecken  und
1 Std. in den Tiefkihler stellen.

3. Teig aus dem Tiefkihler neh-
men. Butter im Mehl wenden, auf
Haushaltsfolie rechteckig in Form
driicken. Auf die eine Teighalfte

legen und mit dem Teig einschla-
gen, Rander gut andriicken und
vorsichtig zu einem 8-10 mm
dicken Rechteck auswallen.

4. Einen Drittel des Teigs ein-
schlagen, restliches Drittel darauf
legen. Dieses Ubereinanderlegen

Tipp: Teig 3-4 mm dick auswallen, in
Dreiecke schneiden, zur Mitte hin auf-
rollen, mit Ei bestreichen, nochmals
kurz ruhen lassen, bei 180 °C 12 Min.
backen. Nach Belieben fiillen, z.B. mit
Konfitiire, Kochschokolade oder Krauter-
Frischkdse.

VoI



In salid
rumantsch

Las recettas stagiunalas da quist
mais: Una festa da racolta antizipa-
da. Quels chi fan gitas, quellas chi
van per pomma, chatschadras, ils

patats stin cotscha, minchin po ra—§
giundscher in sia chadafd las otez-
zas culinaricas cha god e Volg :

spordschan. Duos delizchas as col-
lian in mod elegant cul territori ru-
mantsch: sala e sius, il gugelhopf
da panzetta «Pass dal Fuorny, dut-
sch e lom, il mille feuille s-chir cun
pomma «Piz Nair.

Sala, siius,
dutsch e Tom

i

[l Pass dal Fuorn unischa la Val Mis-
tair e I'Engiadina Bassa. Che nom
da rier, vaina dit sco uffants, pen-

sand vi da Maria dad or, chi salva ils
pans, invezza cha Maria da rascha
tils lascha ir a mal. Hoz pensan ils

uffants d’lna vouta als viadis da :
scoula in quella regiun, a buschas
plain panins cun salam, chips, Ovofé
Sport, Rivella, buschas plain algords,

rier, larmas, fom, said, a la son, als
bels sommis davo il sforz; ils al-
gords savuran dal Fuorn. Mangia
vess’na eir il gugelhopf scha’l fiss
stat moda. El as cunfa usché bain
culla cuntrada, cha [I'ustaria siil
ospiz til vess da vender sco specia-
lita e scriver cha’l saja gni cot in

quel fuorn misterius chi haja dat il :
nom a quist pass. E natliralmaing i
stuvess eir il restorant siil Piz Nair

spordscher il mille feuille. Our da la
frais-chera chi bltscha las nlvlas.

Romana Ganzoni

<\ Herausgepickt
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Wussten Sie, dass ¢ ¢ o

® @ @ esnochwenige freie Termine fiir die Volg-Rundgénge
im Frischdienst Landquart hat? Erleben Sie Volg hinter den Kulis-
sen und erfahren Sie, wie die Dorfladen durch eine ausgekliigelte |
Logistik taglich frisch und speditiv beliefert werden. Einzigartig am
Frischdienst Landquart ist der direkte Verlad vom Lager aus auf die Rhatische Bahn, welche die

Ware in die Volg-Laden im Engadin bringt. Nach einem interessanten Kurzfilm und dem zirka einstindi-
gen Rundgang geniessen Sie ein feines Zvieri oder Znacht. Die Rundgange starten um 16 und 17.30 Uhr
und finden jeweils an einem Montag statt. Wann noch Platze frei sind, sehen Sie unter www.volg.ch.

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

Die Teilnehmerzahl ist auf 30 Personen pro Rundgang beschrénkt. Fiir gehbehinderte Personen ist die Besichtigung leider nicht geeignet.

«Volg beweist die Ndhe zum
Kunden und ermdéglicht auch den
Verkauf von guten lokalen
Produkten.»

Martin Burtschi aus Nuglar (3. von
rechts) und seine Bierbrauer-Kollegen.

Hinter Martin Burtschis Volg-Geschichte...

... steckt eine gute Bier-ldee

Wir sind eine Kleinbrauerei namens Herrenbergbrau im solothurnischen Nuglar-St. Pantaleon
und diirfen seit April letzten Jahres im friiheren Milchhusli, welches wir zu unserem Zweck
in Eigenregie umgebaut haben, unser feines Bier brauen. Unsere Gruppe besteht aus sechs
bis acht Mannern. Samstag fir Samstag losen wir uns beim Brauen unserer vier Sorten
Munni-Spez, Schommel-Perle, Bintel Alt und Chammifager, ab. Die Biere sind mit Ausnah-
me vom Chammiféger nach einigen Flurnamen unseres Dorfes benannt.

Volg hat uns ohne grossen Aufwand erlaubt, diese feinen Biere im Dorfladen als «Feins vom
Dorfy-Produkt zu verkaufen. Das hat uns riesig gefreut, ist doch die Qualitat unserer von
Hand gebrauten Biere hervorragend, wie wir immer wieder zu horen bekommen. Volg be-
weist hiermit die Nahe zum Kunden und erméglicht auch auf diese Weise, qualitativ sehr gute
lokale Produkte zu verkaufen, was von den Kunden sehr geschéatzt wird. Ein grosses «Bravo!y
an Volg, der mit dieser sympathischen Philosophie absolut auf dem richtigen Weg ist!

Schicken Sie uns lhre Volg-Geschichte!

Bestimmt haben auch Sie eine ganz personliche
Dorfladen-Geschichte. Senden Sie uns Ihre Volg-Geschichte
(evtl. mit einem Foto von Ihnen) mit Ihrer Adresse und Telefon-
nummer, unter der Sie tagsUber 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
lberarbeiten und bei Bedarf zu kirzen.



Ruckschau «

Entschuld IgU ng' Im «Qise Ladey vom August 2013 hat sich in der Wettbewerbsfrage
des Beitrags «Volg. Im Dorf daheim. Adelbodeny, auf Seite 21, ein Tippfehler eingeschlichen. In der
Frage musste die korrekte Jahreszahl 1914 und nicht, wie publiziert, 1924 lauten. Dafir méchten
wir uns in aller Form entschuldigen. Um niemanden zu benachteiligen, nehmen selbstverstandlich
alle eingesandten Antworten an der Verlosung teil. Wir wiinschen viel Gliick!

NOVISSImO Eines von 10 Jahresabos der GliicksPost im Wert von je Fr. 169.- gewannen
S’POSCHTI- Franz Kalin aus Néfels, Germaine Bregy aus Turtmann, Berty Liechti aus
Gwiinnspiel Isenfluh, Therese Salzmann aus lttigen, Heidi Furler aus Gelterkinden, Erika

vom Volg  Brumann aus Oberlunkhofen, Georg Wyniger aus Langedorf, Ursula Loser
aus Dietfurt, Esther Reissig aus Hombrechtikon und Burgi Wehrli aus Saas im Prattigau.
Finf 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 07/13: «Eisbombenkreationy

:h L# -[ Gewinnen mit

TOppltS

Robin Hammer aus Ottikon (r.),
einer der drei Hauptgewinner, bei
der Preisiibergabe mit Andreas
Hellbach, Produktmanager
Melitta (I.) und Josef Miihlebach,
Volg-Produktmanager Near Food.

Den 1. bis 3. Preis, je einen Premium Kaffeevollautomaten Melitta Caffeo Cl im Wert von Fr. 1300.-,
gewinnen Robin Hammer aus Ottikon, Jeannette Meyer aus Densbiiren und Sandra Helbling aus
Stein am Rhein. Der 4. bis 6. Preis, je ein kompakter Kaffeevollautomat Melitta Caffeo Solo &
Perfect Milk im Wert von Fr. 650.-, geht an Elisabeth Chiavi aus Waldkirch, Anita Nyffenegger aus
Zumikon und Ursula Schluep aus Nennigkofen. Den 7. bis 9. Preis, je einen Holzkohle-Kugelgrill
Weber Master-Touch im Wert von Fr. 420.-, gewinnen Emil Tobler aus Amlikon-Bissegg, Madlen
Simon aus Flawil und Brigitte Mathis aus Ettenhausen. 5 weitere Leserinnen und Leser erhalten
je einen Grillkurs mit den Profis von Weber im Wert von Fr. 50.- und 6 Leser gewinnen eine Weber
Grill-Bibel im Wert von je Fr. 35.-.

Den Sommer tber wurde Ihr Gartenrasen gern und oft
zum Spielen, Feiern oder Relaxen genutzt. Nun ist er reif
flr eine Schonheitskur. Falls Sie es im Friihling nicht
schon getan haben, wird der Rasen jetzt vertikutiert.
Vertikutierer kénnen Sie in lhrer Landi mieten. Damit
entfernen Sie Rasenfilz und Moos; Luft, Wasser und
Nahrstoffe dringen wieder besser zu den Wurzeln. Bei
kahlen Stellen im Rasen: Erde lockern, Unkrauter ent-
fernen und vor dem Séen ein Gemisch aus Sand und reifer Komposterde auf die Stelle geben.
Die Flache bis zur Keimung gleichméssig feucht halten. Die Express-Alternative: kahle Stellen
ausstechen und mit Rasensonden auffiillen, die Sie in kaum beachteten Ecken ausstechen.

Bild: fotolia.com

Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch
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Das nachste
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Kommissar Koch ist zwei Tatern auf
der Spur, die zusammen diebisch gute
Sachen anstellen. Fleisch und Kase
sowie ihr Komplize Fleischkédse drehen
immer wieder neue kulinarische Dinge.

Bduerin
macht Power

Bei Volg NATURENA machen vier Frauen
Power. Die NATURENA-B&duerinnen
erzahlen von ihrem Hofleben und verraten
ihre besten Kochrezepte. Dazu alles

uber die naturnahen Volg Erlebniswelten,
ein Ausflugsziel fur die ganze Familie.

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

oder Tel 056 444 22 22 oise lade

gedruckt in der
Schweiz

VoI



GEWINNEN SIE

5x MEET & GREET MIT
ROGER FEDERER

fur 2 Personen
und weitere tolle Preise

*Exklusivitat i CHF 9.50°

nur fiir kurze Zeit erhaltlich.

statt CHF 7.05

LIMDCE

Aktion giiltig vom 9.9.2013-14.9.2013 * Gewinnen Sie eines von 5 Meet & Greet fiir 2 Personen mit Roger Federer und viele weitere tolle Preise.
Kein Kaufzwang. Die detaillierten Teilnahmebedingungen und Angaben zu unentgeltlichen Teilnahmecodes finden Sie auf unserer Homepage
www.LINDOR.ch. Geben Sie bis zum 6. Oktober 2013 lhren Gewinncode unter www.LINDOR.ch ein oder schicken Sie den Code nach Durchsicht
der Teilnahmebedingungen per SMS an 9889 (30 Rp./SMS).



