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Galerie

Editorial

Nebel, Nasse und tribe Tage: Sie ahnen es
sicher schon, der November zahlt ganz klar
nicht zu meinen Lieblingsmonaten. Gerade
nach den vielen schonen Spatsommertagen
und abendlichen Grillvergniigen ist es beson-
ders schwer, mich wieder an die «dunkle
Zeity und an die kalteren Temperaturen zu
gewohnen.

Falls das triste Wetter auch Ihnen, liebe Lese-
rinnen und Leser, etwas auf die Stimmung
driickt, méchte ich Ihnen diese «Qise Lade)-
Ausgabe warmstens empfehlen. Denn wenn
es draussen wieder kalt und ungemitlich

ich ist, braucht der Korper
Gerichte zum (Seelenwarmen, das heisst

WOhlfﬁhlen Gerichte zum Wohlfiihlen.

Die vielen gluschtigen Rezepte aus dem
Backofen kommen da gerade richtig, um
Regen und Kalte zu trotzen und flr einige
gemiitliche Stunden zu Hause zu sorgen.

Ich wiinsche lhnen viel Vergnigen beim
Nachkochen und hoffe, Sie konnen die
Herbstzeit auch bei garstigem Wetter in vol-
len Zlgen geniessen.

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschiftsleitung
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LA FINA, der Klassiker von BUITONI. Ein extradiinner
Boden, knusprig gebacken mit dem unverwechselbaren
Steinofen-Geschmack. Erleben auch Sie genussvollen
Pizza-Spass!

@tﬁlﬁﬁ@ﬁ&ﬁ@

11 gusto della vita

% in kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhiltlich.



" Kiiche aktuell

Backofen Al Forno hat Freunde in

aller Form. Zusammen zaubern sie
allerhand Duftes aus dem Rohr.

Mit dem Romertopf wird es
Jjeweils feucht-frohlich, da man
ihn zuerst gut wdssern muss.

fen Al Forno ist ein unschatzbarer
Kumpel in der Kiiche. Mit seinen
Freunden in Form von allerhand
Ofengeféassen lauft er heiss, wenn es darum
geht, einem beim Kochen Arbeit abzuneh-
men. Man wahlt das passende Behaltnis
und freut sich, dass Al Forno damit fast von
selbst feine Gerichte zubereitet. Je nachdem,
mit welcher Form man ihn kombiniert, zeigt =
Al Forno neue Seiten. So wird er mit dem
Romertopf zum mediterranen Verfihrer,
macht mit der Springform runde Sachen,
lasst die Braisiere heftig schmoren oder
kokettiert mit der Cocotte. Bei unseren
Ofengerichten kommen verschiedene Zube-
reitungsarten zum Einsatz — vom Gratinieren
bis zum Pochieren. Also, heizen Sie ein! =

. Voressen Burgunder Art
 Ein kréftiger Rotwein, Riiebli
a und Sellerie sorgen fiir den

:’i&] guten Geschmack.

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



""M KﬁChe aktu e-l-l Mit ihrem Verschluss ist die

Springform total flexibel. So
Idsst sich jedes Backwerk
miihelos aus ihr ldsen.

- Friiher, als man noch Postkarten aus den
Ferien schickte und nicht eine SMS. Damals,
als man noch liebevoll Fotoalben gestaltete,
statt die Ferienbilder auf Facebook hochzu-
laden. Und einst, als man auf dem Wohnzim-
merboden noch die Schallplattensammlung
durchstoberte, statt am Computer den Musik-
store flir Smartphones. Da denkt der eine
oder andere jetzt sicher etwas wehmiitig an
die «guten alten Zeiteny zurtick. Aber friher,
als das Backen noch im d&ffentlichen Ofen-
hauschen ausserhalb des Hauses stattfand
und aus Getreide, Milch und Fett ein Fladen
gebacken wurde, der bald steinhart wurde
und wieder eingeweicht werden musste,
damit man ihn Uberhaupt essen konnte? Da
loben wir uns doch den heutigen modernen
Backofen direkt in der eigenen Kiche, mit
dem sich eine Unzahl an tollen Gerichten
kreieren lasst!

Lauch-Pilz-Pastete
Eine runde Sache aus der
Springform = herrlich herbstlich!

Der La Cote AOC Lumieére du
Soleil mit typischen Chasselas-

"\ aromen und die Lauch-Pilz-Pastete
ergénzen sich optimal.

Gerade in der kalten Jahreszeit erfreuen sich
wohlig-warmende Ofengerichte besonderer
Beliebtheit. Langeweile kommt auf dem
Meniplan deswegen nicht auf. Herbstliche
Pasteten, wirzige Krauterschnecken oder
ein raffiniertes Chicoréegemise sind nur -
drei von vielen guten Dingen. Beim Pilaw- TIPP
Reis mit saftigem Poulet werden gleich zwei -3 Der ausgewogene Chianti Colli
Gerichte auf einen Streich gebacken. Und 4 S:;‘-eSi ot e L
ichten wie dem Pilaw-Reis mit
zu guter Letzt gibt es die hierzulande wenig Poulet.
bekannte Fugazetta all’argentina — eine
Pizza auf argentinische Art. Durch den ho-
hen Anteil italienischer Einwanderer hat die
Kiche lItaliens in Argentinien ihren festen
Platz bekommen. Viele Gerichte wurden je-
doch etwas verandert. So geizt man bei i - o
der typischen Fugazetta nicht und belegt Y . ; - ,.f
sie reichlicher als eine gewodhnliche Pizza. ; ] r e ;
Und wahrend die italienische Pizza aus
einem hauchdlinnen Teigboden besteht, ist
die Fugazetta ein ziemlich dickes Ding! «

.

Volg-Kochkurs im Dezember

| Weihnachten:
festlich, kostlich, ohne Hektik
Vorfreude, Genuss und gute Ideen stehen bei
diesem Volg-Kochkurs im Mittelpunkt. Richten Sie
mit unseren Koch-Profis festliche Gerichte an und
holen Sie sich neue Inspirationen fiir Ihr Weih- i

nachtsmenii. Alle Infos auf Seite 49. Pilaw-Reis mit saftigem Poulet
Mit Bréter und Ofengitter werden zwei

Gerichte auf einen Streich zubereitet.



06 - 07

Krauterschnecken mit Guss
Eine Kartoffelmasse gefiillt mit Majoran,
Peterli und Zwiebeln, dazwischen feiner
Guss — ein Genuss.

=

@ Beim Gratinieren geht es am
heissesten zu und her. Da
komme sogar ich ins Schwitzen.

Wer mit mir schmoft,
wird friiher oder spiter
butterweich — wie der
knackige Chicorée.

Al Forno

voll in Form

':-Jl'lll-'ll T

I

Braisierter Chicorée

Braisiert heisst geschmort. Es bezieht III
sich auf die Braisiere, einen Schmortopf
mit Deckel. Dazu passt eine Saucisson. JH

Manchmal nehme ich

den Mund richtig voll Fugazetta all’argentina
und bereite gleich zwei Fiir den grossen Hunger oder TIPP
Gerichte guf einmal zu. die gesellige Runde: argentini- Ein temperamentvolles Paar: der

sche Zwiebelpizza vom Blech.

Ich kriege alles gebacke[ (

Sogar die argentinische
Doppeldecker-Pizza.

spanische Rotwein Marqués de
Tena Reserva und die Fugazetta
all’argentina.

' o 0
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ hﬁ‘u
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Sanft wie ein charmanter Franzose \h

wird Al Forno beim Pochieren. Die schonende und fettfreie

Garmethode basiert auf der Zubereitung mit Flussigkeit wie
Oh, Ia, la! Nicht zu Wasser, Weisswein oder Bouillon. Die bekannteste pochierte
heiss eingestellt, Speise sind verlorene Eier. Von ihnen leitet sich auch der
mache ich sanft Name «Pochiereny ab, da bei dieser Eier-Zubereitung das '

Dampf und gare Eigelb im Wasser mit Eiweiss umhillt wird und dadurch

edle flans. eine Art Tasche (frz. poche) entsteht. Das Eiweiss ist beim -
Pochieren zentral: Durch das Garziehen unter dem Siede-
punkt lasst man es sanft stocken. Pochiert man Fisch oder ‘
Fleisch, stockt man also das darin enthaltene Eiweiss.
o Ei SCHRITT fiir SCHRITT Pochieren -

S P
7'\-\. 1-._-"}\1'_. "H"‘"—"'".r . :_'..,
-\_____... / "'\-\“‘_-\.‘._\__&/-' .i'r -‘

- @
Caramel und Orangen-Masse auf die 80 °C heisses Wasser dazugiessen,
Formchen verteilen. Ofenfeste Form  bis die Formen zu zwei Drittelnim
mit einem Tuch auslegen, Formchen  Wasser stehen. Im Ofen bei 160 °C
daraufstellen. ca. 25 Min. stocken lassen.

| THAT || #
[ e na[fﬁ“’fw

Real Thai steht fur authentische und
traditionelle Rezepturen der thailandischen
Kiiche. Es werden nur authentische Zutaten
eingesetzt, auf den Einsatz von kiinstlichen
Farbstoffen wird hierbei komplett verzichtet.

Das Sortiment beinhaltet Saucen, Pasten,
Nudeln und vieles mehr. Alle Real Thai
Produkte werden in Thailand produziert.

—
Ovomaltine

com/ovomaltine e —
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5 Orangen-Chopfli und
Riibeli-Ingwer-Flan

In Cocottes, kleinen
Ofenférmchen, werden f
sie pochiert und sind

. bereits portioniert.

T

N\ ': 'r:
4’quPS&
TRICKS

von Jonas Schonberger

= Es gibt verschiedene Pochier-
methoden. In viel Fliissigkeit (z.B.
verlorene Eier, ganze Fische), wenig
Fliissigkeit (Fischfilets, Gefliigel,
Krustentiere), im Wasserbad ohne
Bewegung (Flans, Terrinen, Caramel-
kapfli) oder iiber dem Wasserbad mit
Bewegung (Saucen, Sabayons, Cremen)

= Legt man die Form zuerst mit einem
Tuch aus und fillt danach Wasser
hinein, ist die Wdrmeverteilung optimal
und die Gefdsse verrutschen nicht

= Flans werden im Ofen bei rund
140-160 °C pochiert. Vorsicht: Bei zu
hoher Temperatur oder zu langer Garzeit
geht die Masse auf wie ein Soufflé,
verliert Saft und wird 1ochrig und kasig

-» Serviert man den Rilebli-Ingwer-
Flan mit Mandelreis, geniesst man ihn
heiss, zu einem Salat oder als Vorspeise
schmeckt er auch lauwarm oder kalt

Neu: Kantons-Cordonbleu des Monats
November: Tessiner-Art

Das neue Volg Cordonbleu des Monats schmeckt nach Siiden. Das Tessiner Cordon-
bleu ist mit Mozzarella, Dorrtomaten und Schinken verfeinert und steckt
in einer Paniermehl-Panade mit Peterli. Das Kantons-Cordonbleu im Volg wechselt
jeden Monat. Lassen Sie sich iiberraschen!

AKTION

Giiltig von

11l 3010.- 3112013

Zigerbutter, zubereitet aus Schabziger und
Butter im Glarnerland. So unverwechselbar und
unwiderstehlich kann nur ein Zibu-Brot
schmecken. Seit urlanger Zeit geniessen es
Gross und Klein — am liebsten gemeinsam. Der
Zibu passt auch besonders gut zu Gschwellti.
En Guete!

www.schabziger.ch

GLARNER




Wie von Meisterhand gemacht.

Backen wie ein Profi, denn nichts klebt fest.

Das Toppits® 3D Antihaft Back-Papier ist ideal zur Zubereitung ver-
schiedenster schmackhafter Backwaren oder Snacks. Die neuartige
3D Back-Struktur des Papiers reduziert die Kontaktflache und somit
das Anback-Risiko betrachtlich. Zusammen mit der beidseitigen
Antihaft-Silikonbeschichtung gelingt somit jeder Gaumenschmaus
einfach im Handumdrehen.

www.toppits.ch Aussen Toppits® — Innen Geschmack

- e

In Kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhéltlich.

;'.‘-.. '+

UL

zum Backen

Laumann & Co. AG
Schiitzengitlistrasse 9
CH-9220 Bischofszell

Tel. +41 (0)71 422 26 26

www.lacobi.ch

seit 1919
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-T"— _ Vanille-Mokka-Muffins
Passen perfekt zum Kaffee und kénnen
nach Belieben dekoriert werden.

r-

Hello, America! Ich bin auch
international ein Star und .
kann Spezialitdten aus aller - L
Welt zubereiten. ek
Al Forno kann zuckersuss sein.
Zum Beispiel, wenn er mit der praktischen Muffin-
form handliche Mini-Kuchen backt. Die herzigen
Muffins kommen aus Amerika, haben tUber den gros-
sen Teich ihren Weg zu uns aber gefunden. Das Tolle
an der Spezialitdt ist, dass der Basisteig mit unzahli-
gen Zutaten angereichert und der fertige Kuchen im-
mer wieder anders dekoriert werden kann. Wer keine
. Muffinform besitzt, greift auf Backkapseln zuriick.
Ntzliche Backhilfen: Backpapier, Und wer es nicht schafft, alle Muffins zu essen, kann
Alufolie, Backofeneinlagen und . .

Bratschlauch. diese sehr gut einfrieren. Auftauen, kurz aufbacken

und sie schmecken wie frisch zubereitet.

Séamtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/

A A

P

GOLDKENIN

FEINE LIKOR-BATONS AUS SCHWEIZER SCHOKOLADE




i Marktplatz

Wer Kakis nicht kennt, sollte sie un-
bedingt entdecken. Die Frucht ist ein
kleines Aromawunder und versiisst

unser Leben nur jetzt im Winter.

Aprikose und Vanille

iner Frucht: ™

1 ;".’- ie haben keine besondere Form wie die
' Sternfrucht Karambole oder die auffal-
lige Ananas. Vielmehr gleichen sie ei-
ner Tomate. Doch in der vermeintlich einfa-
chen Exotenfrucht Kaki steckt ein Traum von
Aromen. Ihr griechischer Gattungsname Dios-
pyros kaki bedeutet in etwa so viel wie «gottli-
ches Feuer» und gottlich ist das, was man
geniesst, in der Tat. Die feuerfarbenen Kakis
schmecken nach Aprikose und einem Hauch
Vanille, sind slss und zart zugleich. Wegen
ihres hohen Zuckergehalts sind sie zudem
schnelle Energielieferanten. Sie schmecken
roh einfach so, zum Dessert mit Cremen oder
Glaces, lassen sich aber auch zu Chutney,
Konfitiire und Kompotten verarbeiten.

5 o

Kaki mit Baiser-Haube .
Europaische Sorten im Volg

Kakis haben ihren Ursprung im asiatischen
Raum und werden in China schon seit tber
2000 Jahren angebaut. Erst seit Ende des
18. Jahrhunderts wachst die Kaki auch im
mediterranen Europa. So kommt man heute,
wenn auch nur im Winter von zirka Oktober
bis Ende Dezember, in den Genuss von Kakis,
die einen massiv kirzeren Transportweg hin-
ter sich haben. -

Fiir 4 Personen:

Backofen auf 180 °C vorheizen. 4 Kakis
mit den Stielansatzen nach unten

in eine feuerfeste Platte stellen und
je kreuzweise ein-, aber nicht
durchschneiden. Die entstandenen
Viertel sternformig auseinander-
ziehen. Kakis mit 4 EL Rum betrdufeln,
einige Zeit marinieren. 4 Eiweiss steif
schlagen, 2 EL Zucker dazugeben,
weiterschlagen, bis eine glanzende,
feinporige Masse entsteht. Masse in
einen Spritzsack fiillen, je eine
Rosette auf die Kakis dressieren. Im
auf 200 °C vorgeheizten Ofen 5-7 Min.
liberbacken, bis die Baisermasse
goldgelb ist. Friichte auf Dessert-
tellern anrichten, heiss servieren.

Die klassische weiche Kaki und die etwas
festere Kaki Persimon haben jetzt bis zum
Jahresende Saison im Volg.

Weitere Kochideen mit Kakis finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch
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- Vollreife Friichte sollten mdglichst
rasch verzehrt werden

= Kakis kénnen wie Kiwis hal-
biert und ausgeloffelt werden.
Die eventuell vorhandenen Kerne

werden nicht mitgegessen. Die Kaki \
Persimon ist kernfrei

= Die gewaschene Kaki Persimon
kann man auch wie einen Apfel
mitsamt Schale essen, sofern diese
nicht zu fest ist

= Kakis mdgen es eher kiihl. Gut
aufgehoben sind sie im Gemiisefach
im Kiihlschrank. Bei Zimmertempera-
tur trocknen die Friichte schnell aus

- Lagert man die nicht voll ausge-
reifte Kaki neben einem Apfel, reifen
sie deutlich schneller nach

- Die festere Kaki Persimon, welche im Volg
erhaltlich ist, stammt aus Spanien. Die klassi-
sche weiche Kaki im Volg-Sortiment kommt
tberwiegend aus unserem Nachbarland
Italien. Die ovale Kaki Persimon ist weniger
druckempfindlich, was sie einfacher und
langer lagerbar macht. Die kugelrunde klas-
sische Kaki ist vollreif sehr weich und kann Pfanne aufkochen, bis der Sud
eindickt. Kompott in ein heiss

dann bequem ausgeloffelt werden. Unreif
schmeckt sie jedoch herb. Daher eventuell \ ausgespiiltes Einmachglas fiillen,
zuhause noch etwas nachreifen lassen. < gut verschliessen.

Tipp: zu Panna cotta oder Griesspud-
ding servieren.

Kaki-Kompott

Fiir 1 Einmachglas:

Fruchtfleisch von 4 reifen Kakis mit
einem Loffel aus der Schale 16sen,
mit einer Gabel leicht zerdriicken.
Mit Saft von % Zitrone und

160 g Rohrzucker in einer kleinen

BELVEDERE HOTELS SCUOL - eine starke Gemeinschaft.

Buchen Sie Thr Wintererlebnis

B Badehotel Behvair " - (PR el Tel 081 861 06 20 oder
ardaval*™** | Ne e ‘Badeferien fiir Ruhe- PO '_L‘h
oderne im 400 | en 4-Ster suchende, direkt e i ! www.bel

alten Engadinerhaus > | S beim Bogn Engiadina.

ourmet Restaurant.

Geniessen Sie taglich unbeschrankten Eintritt ins Erleb-
nis- & Gesundheitsbad Engadin Bad Scuol, auch am An-
und Abreisetag. Alle drei Hotels sind durch Passarellen
miteinander verbunden, das Bad ist somit bequem im
Bademantel erreichbar.
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Geschmackswunder aus

dem Welschland

"4

Sie gehoren zur Fondue-Zeit
wie das Caquelon: der La Cote
AOC Lumiere du Soleil und

der Vacherin Fribourgeois AOC.
as Schweizer Nationalgericht Fondue
verbindet den VOLG-Wein und Kése

D des Monats. Der Vacherin Fribour-
geois AOC verfeinert das beliebte Fondue
«moité-moitéy (halb-halb). Der La Cote AOC
Lumiére du Soleil wiederum ist der perfekte
flissige Begleiter zu jedem Késefondue. Doch
damit sind die Mdglichkeiten dieser beiden
Schweizer Spezialitaten ldngst nicht ausge-
schopft. Kraftvoll, lebendig und verspielt mit
einer vielféltigen Aromatik ist der Weisswein
aus dem schonen La Cote am Genfersee der
Star an jedem Apero und harmoniert exzellent
mit Eglifilets. Typische Chasselas-Aromen wie
dezente Zitrone, Mandarine und griiner Apfel
machen ihn herrlich frisch, so dass er zu vielen
Gelegenheiten ein passender Tropfen ist. Das
alles bringt ihm viel Lob ein. «lch mochte fast
sagen: Was kann man hier noch besser ma-

chen?y, schreibt die renommierte Weinautorin
Chandra Kurt in ihrem Weinseller 2013.

Beliebter Schmelzkase
Hochstgenuss erreicht der VOLG-Wein des
Monats mit dem passenden Kése, wie dem
Vacherin Fribourgeois AOC. Der Kase mit sei-
nem typischen Charakter ist ebenfalls eine
Spezialitét aus der Westschweiz. Er wird aus-
schliesslich auf den Almen und in den Dorfern
des Kantons Freiburg hergestellt. Wegen seiner
unnachahmlichen Cremigkeit und seinem
delikaten Teig ist er ein beliebter Kase zum
Schmelzen. Die Schmelztemperatur liegt bei
bemerkenswerten 48 Grad. Geniesst man ihn
kalt im Sandwich, zum Apero mit einem Glas
La Céte AOC Lumiére du Soleil oder als Des-
sert, schneidet man ihn am besten in dinne
Scheiben. So entfaltet er sein volles Aroma.

S—

+ 1.La Cote AOC
: Lumiére du Soleil

] &

i d 2011
3 (! Schweiz
S 2. Zweigelt
1 R
== Y Osterreich
L

3. Bardolino DOC
2012
5= Ttalien
" 4. Barbera d’Asti DOC
Masereto
2011/2012
Italien
"% 5. Chianti Colli Senesi DOCG
s 2011
. Italien
6. Aglianico
2011
Italien

7. Nero d’Avola
Terre Siciliane IGT
2012

Italien

8. Marqués de Tena Reserva
2008

Spanien

9. Rioja DOCa La Tonada
3 Bandas 2010/2011
Spanien

bourgeois AOC

in Fri
Vacheﬂ“ . att Fr. 2.40

100 g, st

. 1.




Charakter

Helles Gelb. Typische Chasselas-Aromen
wie Zitrone, Mandarine und griine Apfel.
Am Gaumen frisch. Kraftvoller, lebendiger
und verspielter Wein

Krdftiges Rubinrot. Intensive Aromen von
schwarzen Kirschen, Holunder und einem
Hauch von Gewiirzen. Dezente Pfeffer- und
Holzaromen im intensiven Abgang

Granatrot. Beriihmter Vertreter des Veneto
und ein echter Seewein vom Ostufer des
Gardasees. Leicht, siiffig, apart und kdstlich

Intensives Granatrot. Lieblicher Auftakt mit
Aromen von getrockneten Friichten und
Konfitiire. Gute Tanninstruktur, vollmundig
und anhaltend

Schanes Rubinrot. Fruchtig, voll,
ausgewogen und harmonisch

Sattes Rubinrot. Intensives, wiirziges und
fruchtiges Bouquet. Robuster Kérper

Dichtes Rubinrot. Lieblicher Auftakt
mit Beerenaromen und Gewiirzen.
Am Gaumen vollmundig, geschmeidig
mit noblem Tannin

Dunkel mit rotvioletten Reflexen. Am
Gaumen kraftvoll, samtig und elegant.
Langer, anhaltender Abgang

Helles Rubinrot. Fruchtig, weich,
mit feiner Eleganz

Diese Aktion gilt vom 4. bis zum 30. November 2013, solange Vorrat.

Vor langer Zeit war die Herstellung des Vacherin
Fribourgeois Aufgabe des «Vaccarinusy, dem klei-
nen Kuhhirten auf den Alpen, wovon sich auch der
Name ableitet. Heute ist der Kdse eine cremige
Delikatesse mit ausgepragtem Charakter. Volg be-
zieht die Spezialitat Uber die Kaserei Hardegger in
Jonschwil, einem Familienbetrieb, in welchem Josef
Hardegger und seine Mitarbeitenden tagtaglich
ihre ganze Leidenschaft und ihr Fachwissen fir
Schweizer Kasespezialitadten aufwenden — von der

Produktion bis zur Veredelung.

®

Trinken

Jung trinken,

his 3 Jahre,
hei 8-10 °C

Jung trinken,

his 4 Jahre,
bei15-17 °C

Jung trinken,

his 3 Jahre,
bei14-16 °C

Bis 6 Jahre,
bei 18 °C

Bis 5 Jahre,
bei 18 °C

Bis 6 Jahre,
bei17-18 °C

Bis 3 Jahre,
bei 18 °C

Bis 8 Jahre,
bei 18 °C

Bis 6 Jahre,
bei 17-18 °C

®

Passt zu
Kasefondue, Eglifilets, Aperitif

Gulasch, Fleischknddel, Reh-
und Wiener Schnitzel, Tiroler
Grostl, Hartkase

Teigwaren, Pizzen, Viorspeisen,
verschiedensten Fleischgerich-
ten, Grilladen

Vorspeisen, Fleischgerichten,
Risotto, Kase

Braten, Gefliigel, Wild

Grilladen, Braten, Wild, reifem
Kase

Rotem Fleisch, Wild, Kase

Rotem Fleisch, Braten,
Grilladen, Gefligel

Rotem Fleisch, kraftigem,
rustikalem Essen, Grilladen

Bewertungen stammen aus dem (Weinseller 2013) von Chandra Kurt.
= speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhéltnis
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ULl I Anzahi Ger-Karton
H ZWEIGELT,

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

16,25%
H BARDOLINO DOC,
H 75 cl, statt Fr. 32.40 nur Fr. 23.70
16,25%

Jg. 11

16/5*

16,5

16,75

16,5
Jg. 11

........................................................................................ > €.
:
Pkt. :

\ Weinnotizen

optimal. I

Qchaumwem
ehoren in A
wirden die Aromen i
Qlaer, die qich n
gen, qind fur

kleine

1415

lten gich Wein-Arornen
|acern perlt ein

G\ cer. | einert 9O

Kraftioe Rotwein® ideal.

Meine Bestellung

I /nzah 6er-Karton
LA COTE AOC LUMIERE DU SOLEIL,
H 75 cl, statt Fr. 55.20 nur Fr. 45.-

I Anzahi Ger-Karton

I Anzahi Ger-Karton

BARBERA D'ASTI DOC MASERETO,
H 75 cl, statt Fr. 51.- nur Fr. 41.40

H I 23 6er-Karton
B CHIANTI COLLI SENESI DOCG,
B 75 c, statt Fr. 53.40 nur Fr. 43.20

H I /\nzah Ger-Karton
H AGLIANICO,
75 cl, statt Fr. 65.40 nur Fr. 45.-

H I Anzahl 6er-Karton
NERO D'AVOLA TERRE SICILIANE IGT,
H 75 cl, statt Fr. 55.80 nur Fr. 41.40

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

H I Anzahl 6er-Karton
RI0JA DOCA LATONADA 3 BANDAS,
H 75 cl, statt Fr. 63.— nur Fr. 46.80

s
.................................................................................................

Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:

Name

Vorname

Strasse/Nr.

PLZ/0rt

Telefon

Datum

Unterschrift

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl ahgeben.

Nach rund 14 Tagen ist [hr Wein im Laden abholbereit.
Jahrgangsdnderungen vorbehalten. Diese Aktion gilt
vom 4. bis zum 30. November 2013, solange Vorrat.




o Typisch Schweiz — Typisch Volg

Der Tirggel ist ein Geback mit Geschichte.
In Schonenberg ZH stellt Biscuits-Suter die
Tirggel fiir Volg nach alter Tradition her.

Bildschones

in Tirggel ist weit mehr als einfach
E ein feines Geback. Jeder Tirggel lasst

einen mit historischen Bildern oder
alten Weisheiten in ein Stlick Vergangenheit
reisen. Weil der Original Tirggel in Zirich
angesiedelt ist, handelt es sich meist um
alte Motive aus der Zwinglistadt: den «ZUri
Leuy, die alte Wasserkirche, wie sie noch von
der Limmat umgeben war, Fische aus dem
Zlrichsee, Szenen aus dem Zunft-Leben, aber

Die traditionellen
Bildmotive im Sortiment
der Biscuits-Suter sind
vor 100 bis 200 Jahren
in Holzmodelle
geschnitzt worden.

auch Weihnachtsmotive wie den Samichlaus
entdeckt man beim Tirggelessen.

Einst ein Luxus

Auch was das Gebéack geschmacklich aus-
macht, ist historisch. Die Original Ziri-Tirggel
vom Volg werden in der Tirggelbackerei Bis-
cuits-Suter nach alter Rezeptur gebacken
und enthalten traditionell Mehl, Zucker und
vor allem viel echten Bienenhonig. Mehr

1. Die Motive werden mit dem Form-
Zylinder auf den nach alter Rezeptur
hergestellten rohen Teig gepragt.

wird nicht verraten. Darauf, dass in seiner
Firma ein Stiick Schweizer Geschichte wei-
terlebt, ist Inhaber Carlo Magnano stolz.
Ihn fasziniert das historische Honiggeback
richtiggehend. Entsprechend viel weiss er
dartber zu erzahlen. Zum Beispiel, dass
man sich Tirggel friiher nur zu besonderen
Gelegenheiten gonnte, weil sie wegen des
vielen teuren Honigs, den sie enthalten, ein
Luxusgut waren. Man schenkte Tirggel zu

2. Backerin Sonja Gerster kontrolliert
die Qualitat der rohen und fertigen
Tirggel regelmassig.



Was ist

«Typisch Schweiz — TypischVolg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz — Typisch Volgy 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
sorgféltig und qualitatsbewusst. Die Produkte sind unver-
wechselbar schweizerisch und der Entscheid fiir «Typisch
Schweiz — Typisch Volg»-Artikel sichert Arbeitsplatze in der

Schweiz.

Hochzeiten oder opferte sie den Gottern.
Die armeren Menschen leisteten sich die-
ses Geback daher nur zu besonderen Gele-
genheiten. Die Weihnachtszeit wurde so zur
Tirggel-Zeit.

Alles Natur pur
Fir Carlo Magnano konnte der Tirggel je-
doch das ganze Jahr Uber Saison haben.
(Es ist ein gesundes Geback, enthalt wenig

3. Die Tirggel werden nur mit Oberhitze
gebacken. So erhalten sie ihr Qualitéts-
merkmal, den weissen Riicken.

4. Das Aussortieren, Abpacken und
Etikettieren der Tirggel fiir den Volg
erfolgt nach wie vor von Hand.

Fett und der Honig macht es zum schnellen,
natlrlichen Energie-Lieferanteny, hélt er
fest. Naturbelassen ist auch die Herstel-
lung der Tirggel vom Volg: Sie enthalten
weder kinstliche Aromen noch Farb- oder
Zusatzstoffe. Und das macht sie nicht nur
schon zum Anschauen, sondern auch hoch-
wertig im Genuss.

1617

Im Volg sind diverse Tirggel-Produkte
erhéltlich. Zuerst die schénen
Bildmotive ansehen, Tirggel in kleine
Stiicke brechen und diese im Mund
zergehen lassen. So schmecken sie
herrlich nach Honig!

Carlo Magnano, Inhaber Biscuits-Suter:
«Die Zusammenarbeit mit Volg besteht
schon sehr lange. Wie unsere Tirggel
hat sie also schon fast Tradition. Mit
unserem Schweizer Traditionsgebéck
passen wir perfekt zur Volg-Philoso-
phie, Schweizer Werte hochzuhalten.»

Tirggel-Tradition seit 1840

Bereits die Adresse verrat, was Biscuits-Suter in Schonenberg produzieit:
Das Unternehmen befindet sich am Tirggelweg. Fiinf Mitarbeitende halten
hier mit viel Leidenschaft eine Gebacktradition hoch. Ab Juli, wenn die
Produktion fiir die Hauptsaison beginnt, werden zur Verstarkung mehrere
Teilzeitkrafte eingesetzt. Das Kernteam der Belegschaft besteht aus lang-
jahrigen Mitarbeitenden. «Die Erfahrung und das Know-how sind uns wich-
tig, da viel Handarbeit gefragt ist», sagt Carlo Magnano. Biscuits-Suter hat

wie der Original Ziiri-Tirggel Tradition. Sie besteht seit 1840.

VoI



Eve Spiced Mandarin.
Der Wintergeschmack Nur fur kurze Zeit.

—

Ab11.11.13

Nur solange Vorrat
LIMITED
EDITION

Die Lindt Maitres Chocolatiers prasentieren:
Feinste Chocolade Spezialititen fiir einen siissen Winter Wil



a Dorfladen
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Zuerst nervos, bald schon mittendrin

im Dorfladen-Geschehen: Reyhan

Kasami und Brian Arnold absolvieren

seit August eine Lehre im Volg.

e

-.ii:i
| |
|

L]

Ll

(( Vor meinem ersten Arbeitstagf
war ich schon etwas aufgeregt. Doch alles lie

super. lch erhielt eine ausfuhrliche FUhrunE'
durch den Laden, das Team wurde mir Vor.g
stellt und dann durfte ich sch(?.n losleﬂgen. l\/l‘eme;—
erste Tatigkeit war, das Getranke—}(uhlrega '?un
zufiillen. Mittlerweile sind viele wgttere Arbei ehr
dazugekommen. Mir geféllt meine Lehre SZ'e
gut. Am liebsten bin ich an der" Kasse. Nur .Ih
Preise fiir die vielen Zmorgebrotc.hen lfann |ch
noch nicht auswendig. Auch mugs ich mich nocd
daran gewohnen, dass man me|§t§ns stegt ;‘Jn‘e
viel in Bewegung ist und nict\t wie in der SC ube_
hauptséchlich sitzt und zuhort. Igh wollte kutnmit
dingt einen Beruf lernen, bei dem |ph !(onta;“” "
Menschen habe. Dieser Wunsch ist in Erfullung

gegangen. ))

Mit viel Energie hat Brian Arnold (16)
seine erste Aufgabe angepackt:

das Getrénke-Kiihlregal aufzufiillen.

Er macht die 2-jéhrige Lehre als Detail-
handelsassistent im Volg lllnau (ZH).

(( Im Gegensatz zur Schule
Ist die Lehre viel aktiver. Das geféllt mir. Auch
habg ich jetzt mehr Verantwortung und treffe
auf viele Kunden. Darum bin ich besonders gern
an der Kasse. Hier lerne jch unsere Kundschaft
am besten kennen. Bis Jetzt ist mir nur einmal
ein kleines Missgeschick passiert: Ich habe fiir
eme'Kundin auf Vorbestellung Butter- statt Lau-
) gengipfeli gebacken. Doch sie hat es mit Humor
genommen. Ich finde meine Lehre lassig
_oft selbststandig arbeiten darf und viel le’r
ich freue mich schon darauf, mein Wissen nichs-

tes Jahr an den neuen Lernenden weiterzugeben.))

weil ich
ne. Und

Mit Begeisterunc

ns Berufsleben gestartet

e

—_—

Und Action! Reyhan Kasami (17) findet
die Kasse besonders cool. Sie ist im
Volg Maur (ZH) in die 3-jahrige Lehre
als Detailhandelsfachfrau gestartet.

Reyhan Kasami bei der
Lernstunde mit Ladenleiter
Arsim Sejdijaj.

3
H
i

Lehrstellen fiir 2014

Die offenen Lehrstellen fiir das Jahr 2014
sind auf dem Lehrstellennachweis (LENA)
und der Lehrstellenborse ausgeschrie-
ben. Umfassende Informationen zu den
2- oder 3-jahrigen Verkaufsausbildungen
gibt es im Flyer «Eine Lehre bei Volgy,
erhéltlich in allen Dorfladen oder zum

bei Volg _

Melde dich bej der ‘
Ladenleitung imVolg. |

Herunterladen unter www.volg.ch. |

VoI
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" In kleineren Verkaufsstellen ist
Ricola Salbei evtl. nicht erhéltlich.

Besuche uns auf n

Beriihmt fiir ihre Chriterchraft




Jacobs Momente

Espresso Classico
Espresso Intenso
Espresso Supremo
Espresso Dolce

10 Kapseln

Volg Hit -
6 tolle Angebote

Volg hat sich dieses Jahr etwas Besonde-
res ausgedacht, um seinen Kundinnen
und Kunden fiir ihre Treue zu danken. Vom
30. September bis Ostern 2014 diirfen sie
sich immer wieder auf einen neuen Volg
Hit freuen. Bei diesem ist jeweils ein hoch-

wertiges Markenprodukt zum Spezialpreis
im Volg erhéltlich. Zum Geniessen, Wohl-
fiihlen oder Spielen — lassen Sie sich von
sechs Volg Hit-Angeboten liberraschen!

19

Ab November gibt es im Volg die
neuen Nespresso*-kompatiblen
Espressokapseln von Jacobs

Momente zum Hit-Preis.
10
T ALY 70 /
""‘"-':.;,."’

”
-

Der neue Volg Hit:

_::ﬂ_..-m"'“ﬂw

“’ﬂ elcher Espresso macht Ihren Mo-
ment besonders? Der ausgewogene
Espresso Dolce, der interessante

Espresso Supremo, der vielschichtige Espresso
Classico oder der charakteristische Espresso
Intenso? Die neuen Jacobs Momente Espres-
sokapseln, die in alle gangigen Nespresso*-
Maschinen passen, sind in vier verfiihrerischen
Sorten erhaltlich und variieren in der Intensitat.
Dolce (Intensitat 3) bereitet harmonische Mo-
mente, Supremo (Intensitat 5) aromatische
Momente, Classico (Intensitat 7) sinnliche

"~ Momente mit Aroma

Momente und Intenso (Intensitat 9) intensive
Momente.

Dufter Preis

Eine Packung enthalt 10 Kapseln. Diese sind
einzeln verpackt, um das Aroma bestmadglich
zu schiitzen. Hergestellt wird die Neuheit vom
renommierten Lebensmittelkonzern Mondeléz
International, ehemals Kraft Foods. Finden Sie
jetzt Ihren personlichen Espresso-Liebling!
Ab 28. Oktober gibt es die Jacobs Momente
Espressokapseln im Volg zum Spezialpreis.

\ola

°
* Die Marke Nespresso gehort Dritten, die in keinerlei Verbindung mit Mondeléz International und Volg stehen. M‘u



BMNAANS Weinseller

Chandra Kurt: «Die Volg-Weine sind
preislich optimal, sehr konstant und im
Sortiment gibt es viel zu entdecken.»

Frau Kurt, die Volg-Weine haben im

«Weinseller 2014» erneut sehr gut abge-
schnitten. Was hat Sie bei der Degusta-
tion besonders begeistert?

(Die neuen Schweizer Weine sind sehr inte-
ressant und das ltalien-Angebot mit neuen
Abfillungen aus dem Siden ist etwas mo-
derner geworden.»

Was gefdllt lhnen generell am Volg-
Weinangebot?

(Es ist seit Jahren solide und konstant. Ich
weiss, was ich bei Volg finde. Preislich sind
die Weine optimal und auch hier sehr kons-
tant. Es gibt viel zu entdecken...»

Auch dieses Jahr veranstalten Sie und
Volg wieder die beliebten Weindegusta-
tions-Kurse. Was darf man von diesem
Abend erwarten?

(Wir flhren auf unkomplizierte Art und Weise
in die spannende Weinwelt ein. Dabei wird
die Theorie immer mit praktischen Beispielen
erganzt. Denn am meisten lernt man tber den
Wein, wenn man die Erfahrung am eigenen
Gaumen macht.»

iechen, schmecken, geniessen: Ler-

nen Sie an einem genussvollen und

unterhaltsamen Kursabend von der
renommierten Weinautorin Chandra Kurt
und Heinz Bléchlinger von den VOLG Wein-
kellereien, worauf es beim Degustieren an-
kommt und nach welchen Kriterien Weine
bewertet werden. Ein Sinneserlebnis flr
Auge, Nase und Gaumen.

Fiir preisbewusste Weinkéufer:

Der «Weinseller 2014y zeigt

liber 500 Schnéppchen und Trouvaillen
aus den Weinregalen, neu getestet und
empfohlen von Chandra Kurt. 272 Seiten,
ISBN 978-3-85932-710-8, Fr. 32.—

Degustieren lernen mit

Chandra

Infos fiir alle Kurse

Kosten je Kurs: Fr. 78.-, pro Person,
inklusive Imbiss, Kursunterlagen sowie

einer Ausgabe des aktuellen (Weinseller

im Wert von Fr. 32.-
Teilnehmer: bis max. 50 Personen
Teilnahme ab 18 Jahren

Eintreffen ab 18.45 Uhr (Begriissungsapero)

Alle Kursorte mit OV gut erreichbar.

Kursort Aarau

Datum: Mittwoch, 5. Marz 2014,
19.30 bis 22 Uhr

Ort: Hotel Aarauerhof
Bahnhofstrasse 68, 5000 Aarau

Kursort Bern

Datum: Donnerstag, 6. Marz 2014,
19.30 bis 22 Uhr

Ort: Cercle de la Grande Sociéte de
Berne, Theaterplatz 7, 3011 Bern

Kursort Winterthur

Datum: Montag, 10. Marz 2014,
19.30 bis 22 Uhr

Ort: Hotel Banana City
Schaffhauserstr. 8, 8400 Winterthur

Kursort Chur

........ } <...........................................................................................................................
N
.
.

Anmeldung fiir die Weindegustation mit Chandra Kurt

[ Ja, ich/wir reserviere/n (Anzah') Platz/Platze fiir den

Kurs «Weindegustation» in Aarau.

[ Ja, ich/wir reserviere/n (Anzah') Platz/Platze fiir den
Kurs «Weindegustation» in Bern.

Name/Vorname

L . Strasse/Nr.
[ Ja, ich/wir reserviere/n (Anzahl) Platz/Plétze fiir den

Kurs «Weindegustation» in Winterthur.

O Ja, ich/wir reserviere/n (Anzahl) Platz/Pltze fiirden ~ PLZ/Ort
Kurs «Weindegustation» in Chur.

[0 Ja, ich/wir reserviere/n (Anzahl) Platz/Plétze fiir den

Kurs «Weindegustation» in Ziirich. E-Mail
[0 Ja, ich/wir reserviere/n (Anzahl) Platz/Plétze fiir den
Kurs «Weindegustation» in Luzern. Telefon

Coupon einsenden oder faxen an: Volg Konsumwaren AG, «Weindegustation», Postfach, 8401 Winterthur, Tel. 058 433 54 09,
Fax 058 433 54 07. E-mail: saskia.staehli@volg.ch Anmeldeschluss: 19. Februar 2014

Datum: Mittwoch, 12. Marz 2014,
19.30 bis 22 Uhr

Ort: Romantik Hotel Stern
Reichsgasse 11, 7000 Chur

Kursort Ziirich

Datum: Dienstag, 18. Marz 2014,
19.30 bis 22 Uhr
Ort: SwissoOtel

Schulstrasse 44 , 8050 Ziirich-Oerlikon

Kursort Luzern

Datum: Mittwoch, 19. Marz 2014,
19.30 bis 22 Uhr

Ort: Hotel Continental-Park
Murbacherstr. 4, 6002 Luzern



Ab November im Volg erhéltlich: der
kostenlose Volg-Weinseller-Flyer mit
den 30 besten Volg-Weinen auf einen
Blick, getestet und empfohlen von
Chandra Kurt.

weine -

0 VoIngnen

@ Barbera d’Asti DOC
Masereto, 75 cl, 2011, Italien

die el_nen Stern bekommen haben

|

@ Goldbeere Riesling Silvaner,
75 cl, 2012, Schweiz

@ Rosiére Syrah Pays d’Oc,
75 cl, 2011, Frankreich

@ Fendant AOC Valais Blanc
d’Amour, 75 cl, 2012, Schweiz

Charakter: gute Tanninstruktur,
vollmundig und anhaltend
Passt zu: kraftigem Fleisch, Kase

Fr.8.50

® Zweigelt Weingut Aigner,
75 cl, 2012, Osterreich

Charakter: weicher Auftakt,
aromatischer Abgang
Passt zu: Gulasch, Rehschnitzel,

Hartkdse
16.25* Punkte

© cabernet Sauvignon La Palma
Vifa la Rosa, 75 cl, 2012, Chile

Charakter: Aromen nach
schwarzen Beeren, kréftig und
intensiv

Passt zu: Fleischgerichten, Pasta,

Ragout, Kase 17* Punkte

Charakter: frischer Auftakt,
elegant, wiirzige Noten

Passt zu: Apero, Siisswasserfisch,
L 17.25* Punkte

Fr.10.50

® Shiraz Cabernet Merlot
Bimbadgen Ridge, 75 cl, 2010,
Australien

Charakter: grosse Aromenviel-
falt, langer Abgang

Passt zu: Wild, Spareribs,
Grillfleisch 17.25* Punkte

Fr.11.70

Flasch Gemswandler Pinot
Noir AOC Graubiinden, 75 cl,
2012, Schweiz

Charakter: fruchtige Aromatik,
harmonischer wiirziger Kérper
Passt zu: Wild, Rind, Pilzgerich-
ten, Pizokel 17.25* Punkte

Fr.17.90

Charakter: fruchtig suss,
ausgewogen
Passt zu: Apero, Grilladen,

Pasta, Pizza 16* Punkte

@ Bardolino DOC, 75 cl,
2012, Italien

Charakter: fruchtbetontes
Boquet, frisch, siiffig
Passt zu: Apero, Siisswasser-

fisch, Fondue, Raclette 16.5* Punkte
Fr.9.95

Primitivo Salento IGP
Follare, 75 cl, 2012, Italien

Charakter: leicht, siffig,
feinfruchtig
Passt zu: Pasta, Pizza, Grilladen

16.25* Punkte

Fr.5.40

Charakter: charmant, ausser-
gewohnlich fruchtig
Passt zu: Fleisch, Grilladen

Lasagne
Fr.7.80

Mit einem Stern zeichnet die renommierte
Weinautorin Weine aus, die iliber ein besonders
gutes Preis-Leistungs-Verhiltnis verfiigen.

VoI
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eht Frewde ..
Feines mit Apfeln - das neue Buch von Dr. Oetker!
Backen macht Freude! Besonders, wenn es sich in |hrer Backstube um den
beliebten Alleskonner «Apfel» dreht. Fir 5 Treue-Codes schenken wir lhnen
das neue Dr. Oetker Backbuch «Feines mit Apfeln» mit iber 50 inspirieren-
den Rezepten fur Einsteiger und Profis. Das Buch ist nur mit den Treue-Codes
erhaltlich und kann nicht erworben werden.

Achten Sie bei den Dr. Oetker-Produkten
auf diesen AufRkleber!

reue-Code
Geschenk!

FEINES
FELN
MIT APFEL! 2

Teilnahmeberechtigt sind alle in der Schweiz wohnhaften Personen. Teilnahme-
schluss ist der 31. Januar 2014. Weitere Informationen und Teilnahmebedingungen
auf www.xmas.oetker.ch

Dr.Oetker
L)

Qualitdt ist das beste Rezept.
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L1
| : 4 In eigener Sache Sternstunden
O Tannenbaum, O Einkaufstraum:
Im Dezember diirfen sich Volg-Kunden
wieder jede Woche auf tolle Sternstunden-
Angebote und Wettbewerbe freuen.

Baumige Angebote

und Gewinne

im Volg von alleine auf: Im Dezember

erwarten Volg-Kundinnen und -Kunden
wieder spezielle Sternstunden-Angebote zu
einmaligen Preisen — ein herzliches Danke-
schon von Volg fur lhre Treue. Wie in einem
Adventskalender stecken hinter der Tir lhres
Dorfladens Woche fiir Woche neue Uber-
raschungen. Und mit etwas Gliick gewinnen
Sie zusatzlich einen von zahlreichen Preisen
im Gesamtwert von Fr. 180°000.-.

F esttagslaune kommt beim Einkaufen

Ende November geht'’s los
Die Sternstunden-Aktion startet am 25.No-
vember und lauft bis zum 28. Dezember. Auf
dem Sternstunden-Flyer, den Sie ab 18. No-
vember in lhrem Volg erhalten, sehen Sie,
auf welche Angebote Sie sich freuen dir-
fen. Auf der Riickseite des jeweiligen An-
gebots finden Sie einen Wettbewerbstalon,
mit welchem Sie an dem jeweiligen Wett-
bewerb teilnehmen konnen. Einfach ausfil-
len und in die Wettbewerbs-Box in lhrem
Dorfladen werfen. Mehr wird noch nicht
verraten! Wir wiinschen schon heute viel
Gliick, eine genussvolle Adventszeit und be-
sinnliche Festtage.

Woche

50

b1

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



So oder so

Schweinsanierstick Saucisson fumé

Zart und mager mit dinner, Es ist wieder kalt genug fiir
aromatischer Fettschicht. einen Rahmlauch mit

Ein Klassiker fir viele Gelegen- Kartoffeln und einer rauchig-
heiten. wirzigen Waadtlander Wurst!

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich.

=
By [
Landrauchschinken
Bester gerducherter Rohschinken

mit kraftigem und wilrzigem Aroma.
Passend als Beilage zum Apéro oder

auf einem Wintersalat. -
ul

AGRLI’.
NATURA

essere Gefuhl

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

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

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

¥ Garantierte Schweizer Herkunft
Schweizer Tiere von der Bauernfamilie aus lhrer Nahe.

* sicherheit durch Kontrolle
Regelma3ssige Kontrolle durch unabh3dngige Institute.

¥ Verantwortungsvoller Genuss
Guten Geschmack mit gutem Gewissen geniessen.

AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse
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Demnichst auf (B

| UCHI Gliicklich

ohne Gluten

Reis kommt bei Jacqueline Steiner aus Lohn-Ammannsegg
(SO) hiufig auf den Teller. In «Oisi Chuchi» stellt sie das

beliebte Riz Casimir vor.

Lésst den Fruchtsalat mit dem Frauenver-
ein an jedem Treberwurstessen im Dorf
hochleben: Jacqueline Steiner (49) aus
Lohn-Ammannsegg.

n;
== I
i

Jacqueline Steiner kocht:
Riz Casimir

Frau Steiner, was zeichnet lhre Kiiche
aus?

(Dass sie seit acht Jahren glutenfrei ist, da
einer meiner Séhne kein Gluten vertragt.
Gewisse Getreideprodukte sind also fiir ihn
tabu. Wie andere Familien oft Teigwaren es-
sen, gibt es bei uns umso mehr Reis, Mais
oder Kartoffeln. Ein Riz Casimir kommt da-

her 6fters auf den Tisch.» ;
Fiir 4 Personen:

Wasser in Pfanne aufsetzen, 3 Wiirfel
Fleischbouillon dazugeben, 500 g
Langkornreis darin ca. 20 Min. gar
kochen. 600 g in Wiirfel geschnittene
Poulethriistli in Kokosfett anbraten,
mit Curry und Paprika wiirzen. 500 g
Fruchtsalat aus der Dose mitsamt
Saft dazugeben, kurz mitgaren.

2 EL Maizena in 1 dl Weisswein oder
Wasser anriihren, zum Fleisch
geben, gut umriihren. Zum Schluss
2dl Rahm dazugeben, mit Curry,
Paprika und Salz abschmecken.

Reis mit Saucenfleisch anrichten.
Lubereitung: 40 Min.

Ist Thnen die Umstellung leicht gefallen?

(Anfangs hat es mich ziemlich aus dem Kon-
zept gebracht. Heute weiss ich, worauf ich

achten muss. Mittlerweile haben wir eine

leichte, frische und abwechslungsreiche

Kiche entdeckt, die uns allen zusagt.»

Was kochen Sie, wenn Gaste kommen?

«(Am liebsten halte ich es unkompliziert.
Zum Beispiel mit einer Spaghettata. Man
sitzt am Tisch zusammen, schwatzt und je-
der schopft von den verschiedenen Saucen,

wie er Lust hat.» ) . - .
Tipp: einen Endiviensalat mit

gehackten Baumniissen dazu

Sie sind treue Volg-Kundin. Was schat- servieren.

zen Sie an lhrem Dorfladen? ) :
o . Das Rezept fiir den Amaretti-
«Ganz klar die Nahe. Das freundliche Perso- Mascarpone-Traum finden Sie auf
nal trégt wesentlich dazu bei, dass man unserer Rezeptdatenbank unter
gerne in den Laden geht. Toll finde ich zu- www.volg.ch
dem, dass man vorbestellen kann, wenn
man etwas Spezielles braucht. Fir den
Fruchtsalat, den wir vom Frauenverein fir
unser Treberwurstessen im Dorf zubereiten,
bestelle ich jeweils eine grosse Menge
Frichte.»

Die «Qisi Chuchi»-Folge aus
Lohn-Ammannsegg (SO) lauft am:

Erstausstrahlung Sa, 16.11.,
18.30 Uhr. Die Sendung wird
regelmassig wiederholt. /

VoI

Ab 10. November jeweils am Sonntag um 17.30 Uhr.
Oder jederzeit im Internet unter
www.disichuchi.ch
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Abrakadabra, die sieben Milchwunder
sind da! Entdecken Sie auf den nachsten
Seiten, was sich mit Milchprodukten
Bezauberndes auftischen lasst.

_— N A

eiss ist in unserem Kulturkreis
eine Farbe, die Freude bereitet: Die
Hochzeit in Weiss, die Sauberkeit

und die Unschuld sind nur drei Beispiele dafir.
Glucklich macht auch das weisse Naturpro-
dukt Milch. Es ist gesund, starkt die Knochen
und ist die Grundlage vieler weiterer feiner
Produkte: Aus Milch wird unter anderem
Jogurt, Quark, Hittenkéase, Krauterfrischkéase,
Ricotta, Mascarpone oder Mozzarella. Doch
damit nicht genug. Aus diesen Milcherzeug-
nissen lasst sich wiederum allerhand Uberra-
schendes auf die Teller zaubern. Gewusst wie,
taucht ein Frischkase plotzlich in der Suppen-
Stark ist auch, wie viele schissel a'uf', fzin Jogurt wird zut indisch?n
weitere Produkte aus Pouletspezialitat und der Hittenkase zur sis-
dem Naturprodukt Milch sen Nascherei. Kommen Sie mit zu sieben

ewonnen werden. . . .
- kulinarischen Milchwundern zum Geniessen.

Milch stérkt die Knochen.

143
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MEHR ZUM THEMA: VERBLUFFENDE MILCH-WELT

' Der Clou dazu

Clever ist, wer heute schon an morgen denkt. Die

slissen Hiittenkase-Halbmonde konnen zubereitet und
ungebacken 1-2 Wochen lang eingefroren werden. Beim
nachsten spontanen Besuch zaubern Sie dann innert Kiirze ein

Dessert aus dem Ofen.

GP rischkdse sind die dltesten Kise-Er- ™

zeugnisse. lhre Bezeichnung leitet sich
davon ab, dass sie keine oder nur eine ganz
kurze Reifung bendtigen, also fast frisch nach
dem Kasen genussbereit sind. Immer wieder
erfrischend anders, schmecken sie meist mild
bis hin zu wirzig wie der Schweizer Ziger oder
der griechische Feta. Frischkédse sind vielsei-
tig: Mit frischen Ideen lassen sie sich immer
wieder anders auftischen.

Der Kérnige aus der Hiitte

Hatten Sie gedacht, dass Huttenkdse auch
als susse Nascherei schmeckt? Mit Honig
und Mandeln entsteht aus dem kornigen
Frischkéase ein uberraschendes Gebéack.
Weil er friiher vorwiegend in kleinen Land-
hausern, den sogenannten Cottages, herge-
stellt wurde, gaben die Englander ihm den
Namen Cottage Cheese. Davon stammt
auch die deutsche Ubersetzung Hiittenkase
ab. Pur genossen ist er ein eiweissreicher,
schneller und gesunder Snack.

Quark ist stark

Ein schlanker Sattmacher ist auch der Quark,
allen voran der aus Magermilch gewonnene
Magerquark. Wer es etwas cremiger mag,
wahlt die mit Rahm angereicherten Halbfett-
oder Rahmaquarks. Als Dip bereichert Quark
den Apero, mit frischen Frichten mischt
man sich mit ihm ein ausgewogenes Frih-
stlick zusammen, und fir einen schnellen
Znacht bereitet man mit ihm eine Quark-
tunne zu. Als Tinne oder Diinne bezeichnet
man in Teilen der Nordostschweiz eine Wahe.
Flach heraus kommt der Quark im Ubertra-
genen Sinn dabei aber nicht. Im Gegenteil:
Mit Zwiebeln und Speck macht er sich auf
dem Rusticoteig richtig grossartig!

Simsalabim!

Frischkdse zauberhaft anders

'\. El

Eierschwammli-Frischkase-
Suppe

Fiir 4 Personen:
2 Dosen Eierschwammli abschiitten,
in einen Topf geben, mit 1 fein
gehackten Zwiebel in 2 EL Olivendl
andiinsten, einen Drittel als Einlage
beiseitestellen. Restliche Pilze

mit 2 EL Mehl bestduben, kurz

anschwitzen, mit 3,5 dl Weisswein
abldschen, mit 5 dl Hithnerbouillon
aufgiessen, etwas einkochen.
250 g Krduterfrischkdse dazugeben,
mit dem Mixstab schaumig riihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Beiseitegestellte Eierschwdmmli
auf vier Suppenteller verteilen, mit
der heissen Suppe iibergiessen.
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Der Clou dazu

Siisse Hiittenkdse-Halbmonde Sie brauchen mehr Pep und
Fiir 12 Stiick: Wiirze? Verwenden Sie statt
Aus 1 Pack rechteckig ausgewalltem . Quark die gleiche Menge Zi-
Bldtterteig 12 Rondellena ca. 8 cm ger. Bestreut man den Teigbo-
Durchmesser ausstechen. den zuerst mit Paniermehl oder
2 EL Zucker, 1 Eigelb, 150 g Hutten- gemahlenen Niissen, wird die
kdse, 1 TL flissiger Honig und / Flissigkeit des Belags besser
3 EL gemahlene Mandeln vermischen. e . aufgefangen und der Teigboden
Je Y2 EL Fiilllung auf jede Rondelle 4 bleibt knuspriger.

verteilen, Rander mit 1 Eiweiss "

bepinseln, falten, Rander mit einer fa

Gabel andriicken. Im Ofen bei
180 °Cca. 15 Min. backen, etwas iy
abkiihlen lassen, mit Puderzucker

bestduben und auf einer Platte Al
anrichten.
o £

Quarktiinne

Fiir ein Backblech a 24 cm g:
2-3in Streifen geschnittene Zwiebeln
i in 50 g Butter diinsten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, auskiihlen lassen.
. Blech mit 1 runden, ausgewallten
Rusticoteig auslegen, 250 g Mager-
> ) quark auf dem Teig verstreichen, mit
« - Zwiebeln und 50 g Speckwiirfeln
Fj bedecken. 2 Eier und 180 g Sauerrahm
verriihren, auf dem Kuchen verteilen,
im vorgeheizten Ofen bei 200 °C
ca. 40 Min. backen.

] _: e
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Der Clou dazu Zart, kérnig und wiirzig: Magerquark,

Das mag manch einen erstaunen: Dosen- und Hiittenkédse und Kréuterfrischkése
getrocknete Pilze verleihen Gerichten generell spielen die Hauptrolle bei diesen drei
ein intensiveres Aroma als frische Pilze. Gerichten.

VoI



MEHR ZUM THEMA: VERBLUFFENDE MILCH-WELT o
Salbei-Polenta mit Mascarpone

Fiir 4 Personen:
7,5 dl Bouillon, 3 d1 Milch und 1 EL Butter
7 aufkochen, 200 g groben Maisgriess
e unter Riihren einstreuen, aufkochen, vom
' Feuer nehmen, zugedeckt 20 Min. quellen
lassen. Danach auf kleinem Feuer ziehen
lassen, bis die Polenta weich ist, vom
Feuer nehmen. 200 g Mascarpone unter
die Polenta riihren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zugedeckt etwas ruhen
lassen. 1 dI Olivendl in einer kleinen
Pfanne erwdrmen, 1 Bd. in grobe Streifen
geschnittenen Salbei darin frittieren,
jedoch nicht zu heiss werden lassen, dass
sie nicht verbrennen. Auf einem
Kiichenpapier etwas abtropfen. Polenta
auf Teller anrichten, mit Salbei garnieren.

Der Clou dazu

Es soll gehen wie der Blitz? Anstelle

von Maisgriess 2-Minuten-Polenta ver-

wenden. Mehr Wiirze gewiinscht? Mas-

carpone durch Gorgonzola-Mascarpone Der Clou dazu

ersetzen. Salbei nicht gern? Rucola- oder
Peterlistreifen frittieren.

Verbliiffen Sie lhre Gaste mit einer selbstgemach-
ten Schokoladen-Dekoration, die nach Sterne-Re-
staurant aussieht. Einfach die gewiinschte Form

" auf Backpapier aufzeichnen, mit geschmolzener
. Schokolade nachzeichnen, 1 Tag ausharten
Ricotta-Kaffee-Glace lassen und vorsichtig abldsen. '

Fiir 1 Cake-Form:

500 g Ricotta durch ein feinma-
schiges Sieb streichen, mit 1,25 dl
Espresso verriihren. 4 Eigelb und
100 g Zucker cremig aufschlagen,
mit der Ricotta-Espresso-Mischung
verriihren. 1 dl Rahm mit 1 TL
Vanillezucker mischen, sehr steif
schlagen, mit 4 EL Rum aromatisie-
ren, vorsichtig unter die Ricotta-
creme rithren. Cake-Form mit
Klarsichtfolie auslegen, die Masse
einfillen und mit der Folie gut
abdecken, ca. 3 Std. in den
Gefrierschrank stellen. Leicht
antauen lassen, in Scheiben
schneiden und servieren.
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Der Clou dazu

Auch andere milde Kase wie ein Thur-
gauer oder Luzerner Rahmkase lassen

sich zu diesen Sticks verarbeiten. Wenn
Sie einen wiirzigeren Kase verwenden
oder es allgemein nicht allzu salzig mogen,
nehmen Sie Vorder- statt Rohschinken.

Panierte Mozzarella-Sticks

Fiir 4 Personen:

300 g Mozzarella in Pommes-frites-
grosse Stifte schneiden, Kasestifte mit
200 g halbierten Scheiben Rohschinken
umwickeln. 2-3 EL Mehl in eine flache
Schiissel geben, Kasestifte darin
wenden, 1-2 Eier in einer zweiten
Schiissel verquirlen, Kdsestifte durchs
Ei ziehen. 120 g Paniermehl und 2 EL
Sesam vermischen, in eine flache
Schiissel geben, die Kasestifte damit
panieren, Panade etwas andriicken.
Paniervorgang Ei/Panade wiederholen.
Etwas Erdnussdl in einer Pfanne
erhitzen (ca. 160 °C), Kdsestifte bei
mittlerer Hitze goldbraun backen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Auf
Zahnstocher oder Holzspiesse stecken.

32-33

o
-

ie glauben, die drei urspringlich italieni-
8 schen Frischkdse Mozzarella, Mascar-
pone und Ricotta bereits in all ihrer Form zu
kennen? Bei diesen Rezepten dirfte ihr Auf-
tritt trotzdem fiir Uberraschungen sorgen.
Statt wie Ublich ins Tiramisu mischt sich der
Mascarpone zum Beispiel gekonnt unter
eine Salbei-Polenta, der Ricotta macht einen
auf cool und trumpft in der Glace mit einem
italienischen Ristretto auf, und der butterwei-
che Mozzarella zeigt seine knusprige Seite.

Oon leicht bis super-cremig
Ricotta, Mascarpone und Mozzarella eignen *
sich sowohl fir die warme wie kalte Kiche.
Wahrend Ricotta ein Leichtgewicht im Ge-
nuss ist, weist der Mascarpone einen Fett-
gehalt von gut 80 Prozent auf. Das macht
ihn daftr unwiderstehlich cremig. Nicht um-
sonst leitet sich sein Name vom spanischen
«mas que buenoy (dt. besser als gut) ab.

Kase in Form gezogen
Aussergewohnlich in der Form ist der Mozza-
rella, der als Block, Kugel, Kiigelchen, Perle
oder Stange erhéltlich ist. Seine Elastizitat
erhalt er durch das spezielle Herstellungs-
verfahren, bei dem er geknetet und gezogen
wird. Als zartschmelzender Pizzabelag hat er
die Welt erobert. In der kalten Kiiche ist er
als Insalata caprese mit Tomaten und Basili-
kum der Star. Nimmt man es ibrigens ganz
genau, ist Ricotta kein reines Milchprodukt.
Er wird nicht direkt aus Milch gewonnen,
sondern aus der Molke, die beim K&sen ab-
fliesst. Dennoch zahlt man ihn zu den Frisch-
késen und somit zu den Milchprodukten.

Y 2
SICILIA
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Fredy's steht flr authentische

= Backwaren und so schmecken
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_r_ L_[ N LI. _I"'_| ._-_"r e auch unsere Brote, namlich ru-
- = stikal und bodenstandig. Unser

Geheimnis — regionale Zutaten,
Weizenkeime und Vollkorn-
mehl geben unseren Broten
den einzigartigen Geschmack.

Holzofen Wild&Ruch
Holzofen Mehrkornbrot
- Holzofen Huusbrot
- Maisbrot mit echter Polenta

In kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhaltlich.
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www.fredys.ch
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Der Clou dazu

Die Gewlrzmischung in grosserer Menge zuberei-

ten und auf Vorrat in Glaser abfillen. Damit lassen

sich auch andere orientalische Gerichte verfeinern.

Der Trick fiir weniger Arbeit: Von Koriander- bis und mit

Muskatnusspulver die gleiche Menge Garam Masala,
z.B. in Asialaden erhaltlich, verwenden.

Gus Jogurt natur wird

~ {roma pur -

in Jogurt zum Zmorge, zum Zvieri oder
8 zum Dessert ausl6ffeln. So geniessen
wir das Jogurt am liebsten. Im Orient ist es
hingegen eine beliebte Kochzutat. Die von
vielen Gewlrzen gepragte orientalische
Kiiche hat mit dem sauerlichen Milchpro-
dukt den optimalen Gegenspieler, welcher
die Scharfe erfrischend mildert. Jogurt ist
auch Bestandteil eines der bekanntesten |
indischen Gerichte, des Tandoori Chicken —
eines Pouletspiesses, der urspringlich im
Lehmofen Tandoor gegart wird.

Kochen mit Jogurt
Ob indisches Poulet, franzdsische Salat-
sauce oder Schweizer Muesli: Jogurt
schmeckt in vielerlei Speisen und ist die
schlankere Wahl als Rahm oder Creme
fraiche. Wird Jogurt erhitzt, zum Beispiel

Jogurt-Tandoori

Fiir 4 Personen:

200 g Jogurt nature in eine Schiissel
geben, mit 2 TL Korianderpulver,

2 TL Kiimmelpulver, 2 TL Ingwer-

in einer Sauce oder Suppe, kann es sein, pulver, 2 TL Zimtpulver,
dass es ausflockt. Das beeintrachtigt den 2 TL schwarzem, gemahlenem '
Geschmack jedoch nicht. Und eine einfa- Pfeffer, 2 TL Kardamompulver, mbfocﬁiézgz’gffnségz
che Losung fiir das Problem gibt es auch: ZULLFELLEret, A 1L LR s bexammlicher fir die
Alles mit dem Stabmixer pirieren und die pulver, 2 EL Paprikapulver und L Qprmfiora. Sie schmecken
T . ) 4 EL Krduteressig vermischen. 4 in zudem etwas milder.
Flissigkeit wird wieder homogen. Weil Wiirfel geschnittene Pouletbrilste g
Viehzuchter schon frih merkten, dass dazugeben und iiber Nacht ziehen -
saure Milch langer haltbar ist als frische, lassen. Poulet inklusive Marinade in s
ist das Jogurt eines der &ltesten Milch- eine Ofenform legen, bei 170 °C

produkte tiberhaupt. 45 Min. schmoren.

Tipp: dazu passt Basmati-Reis.




nicht erhéltlich.

Verkaufsstellen eventuell

*DON PASCUAL Rioja in kleineren

Erhaltlich in Ihrem VOLG* =
SCHULER :::

Uber 300 Jahre Weinkultur ST. JAKOBSKELLEREI 1694

THE WORLD OF CIGAR

ESTABLISHED 1888 IN SWITZERLAND

Original F/

Krummé e L1NN1OT

Original wie das Leben

Produkte in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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»  Wettbewerb
Eine siisse Erfolgsgeschichte

- steckt hinter dem Basler Lackerli

Komfort geniessen wie ein Original. Man kennt und liebt .
Kénig: Das 5-Sterne-Haus it iib 100 Jah WETTBEWERB
Les Trois Rois ist eines es selt uber anren. - A e o
der &ltesten Stadthotels Welches Lackerli wird seit
Europas und liegt in Basel _I tiber 100 Jahren vom
Lackerli Huus hergestellt?

direkt am Rhein.,

A: Lackerli au citron
B: Lackerli au chocolat
C: Basler Lackerli Original

1 « Preis im Wert von

Fr. 4200.-

Ein «Weekend des rois» fiir 2 Personen
" ¢ Pp— im Grand Hotel Les Trois Rois, Basel,
-'. (8 IS inkl. 2 Ubernachtungen in einer Suite
"W| mit Rheinsicht, Friihstiick, 4-Gang-
!‘l ‘l_! ilﬁﬂ Candle-Light-Dinner im Restaurant
Chez Donati oder in der Brasserie
(exkl. Getrdnke), Late Check-out bis
16 Uhr und Mobility-Ticket fir die
offentlichen Verkehrsmittel Basel

2.—3. Preis im Wert von je

Fr. 895.—

Ein Geniesser-Weekend fiir 2 Personen
im Park-Hotel am Rhein, Rheinfelden,
inkl. 2 Ubernachtungen im Doppelzim-
mer mit diversen Extras wie Friihstiicks-
buffet, 5-Gang-Gala-Diner sowie
Eintritt in die Wellness-Welt sole uno

Qacker[i}fuug eit Uber einem Jahrhundert ist das Bas-

ler Lackerli Original das Wahrzeichen
L des Léackerli Huus. Es war von Anfang
an Bestandteil des Sortiments und wird bis
heute nach unverfélschter Original-Rezeptur
hergestellt. Nur beste, nach strengsten Kri-
terien ausgewahlte Zutaten wie Honig, Man-  4.—50. Preis im Wert von je
deln, Haselniisse, Orangeat, Zitronat, erlese- Fr. 43.—

# - ne Gewiirze und Baselbieter Kirsch kommen E‘E? ?ﬁsLerLsckgrtlj Sélection, 820 g in
. C 2 flr das altlberlieferte Rezept in Frage. > Kostlichen faniationen
e i _— -> Mitmachen & Gewinnen
W - t Die sorgfiltige Herstellung durch die Confi-  0nline: bis 24. November 2013 unter
e ey | ﬁ . ; _ _ ~ www.volg.ch/volg-magazine
= seure des Lackerli Huus erfolgt nicht nur mit  pa; 1ejefon: bis 24. November 2013
* i‘ﬁ' ) grosster Fachkenntnis, sondern auch mit viel unter 0901 240 340, fiir 90 Rp./Anruf,

Liebe und Leidenschaft. So entstehen denn  Festnetztarif. Sprechen Sie den

. . . Losungsbuchstaben, Name und
auch regelmassig neue Kreationen wie das 4 occe 2 £ das Band

Lackerli au chocolat, lait. Eine weitere Spezi-  per SMS: Senden Sie bis

alitdt des Hauses sind die herrlich zarten i4.N0v§r\T;SEE6\IOI3§iLn SMS mbit dﬁm
Drei siisse Leckereien aus dem Léckerli Huus: - . .. eywor und Losungshuch-
Léckerli au chocolat, lait, Basler Léckerli Original  R@nmtafeli, welche man in- grosseren Volg- e /636 iir a0 Rp./SMS.

und Rahmtéfeli*. Laden findet. Jede Kreation versiisst einem  pey post: Lisung bis 20. November 2013

* in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich den Tag auf besondere Weise. auf Postkarte (keme BriEfe) an
Volg Konsumwaren AG,
«Lackerli Huus», Postfach 344,
8401 Winterthur.

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



Die natiirliche Hygiene-Katzenstreu

White Hygiene Ultra compact Comfort Deo*
Feinklumpende, weisse Nicht klumpende, sehr gut
Katzenstreu mit frischem | absorbierende Katzenstreu

Duft. Hohe Saugkraft und sehr mit frischem Zitrusduft.
sparsam in der Anwendung.

' o Staubarm
? Stal"ba’ Ak ' * Mit patentiertem
e Antibakterieller Schutz \ Geruchsschutz

* In kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhaltlich.

Zlrich - Paris - Milano

thermo

strumpfhosen” leggings”

Warme Strumpfhosen in diversen 2er Pack Thermoleggings fur Erwachsene,
Designs, Farben und Grossen weich und warm fur kiihle Tage
CHF 9.90 CHF 14.90

* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich — nur solange Vorrat
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«Wir arbeiten moglichst mit
naturlichen Materialieny

Romy Rohner, Gartnerin vom Stift Hofli.

Feins vom Dorf

Produkte mit
Lokalcharakter

In allen Volg-L&den sind unter der Bezeich-
nung «Feins vom Dorf) lokale Spezialitdten
erhaltlich, die direkt aus dem Dorf oder der
nachsten Umgebung stammen. Ob frisches
Brot oder knackiges Gemiise: Hinter jedem
Produkt steckt ein lokaler Produzent, den
man oft sogar personlich kennt. Das Ange-
bot ist von Volg zu Volg unterschiedlich.

Im Volg Oberstammheim gibt es zudem
lokale Weine wie den Stammheimer
Riesling x Sylvaner von Glesti-Weinbau,
Oberstammheim, Urdinkel-Produkte wie das
Vollkornmehl von der Familie Heller, Unter-
stammheim, diverse Hopfenprodukte wie die
Hopfen Schokolade von der Familie Reuti-
mann, Unterstammheim, und Knoblauch-Ol
von der Familie Heissmann, Nussbaumen.

berstammheim im Zircher Weinland

zahlt beschauliche 1100 Einwohner.

Umso beeindruckender ist das ge-
schitzte Ortsbild mit seinen pittoresken
Riegelhausern. Speziell ist auch, was Volg-
Ladenleiter Ruedi Bernath im Sortiment hat.
Eine Besonderheit erwartet einen bereits
vor dem Eingang. Hier schmiicken zahl-
reiche Blumen und Pflanzen den Aussen-
bereich. Sie stammen von dem Stift Hofli,
Oberstammheim, einer gemeinnitzigen Stif-
tung. Diese bietet jungen Menschen mit
Lernschwachen berufliche Eingliederung.

«Auf meinem Esstisch
steht immer ein Straussy

Volg-Kundin Barbara Fehr Gantenbein.

In Oberstammheim bliiht einem Schénes:
Volg-Ladenleiter Ruedi Bernath,
Barbara Fehr Gantenbein und Romy Rohner (v.1.).

Unter anderem werden Floristen und Gart-
ner ausgebildet.

Vertrauen ins Produkt
Der Volg Oberstammheim beweist auf
schone Weise, dass «Feins vom Dorfy auch
firs Auge ein Genuss ist. Gartnerin Romy
Rohner liefert die Pflanzen, Strdusse und
Gestecke, hegt und pflegt sie direkt im
Dorfladen. «Wir sind ein naturnaher Betrieb
und verwenden moglichst natirliche Mate-
rialien wie Rinde, Zapfen oder Flechten zum
Ausgarnieren von Schalen und Gesteckeny,

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

erzahlt sie. Angefangen hat alles mit einem
einzigen Verkaufstisch. Heute steht eine
ganze Pracht Blumen und Pflanzen im und
vor dem Volg. Bei der Kundschaft stosst
das blihende «Feins vom Dorfy-Angebot auf
Begeisterung. Beispielsweise bei Barbara
Fehr Gantenbein. «lch liebe Blumen. Wir
haben einen grossen Garten mit 120 Rosen
und auf meinem Esstisch steht immer ein
Straussy, erzahlt sie. Die «Feins vom Dorf)-
Produkte schatzt sie sehr: «Oft kenne ich
den Produzenten personlich. Daher vertraue
ich den Erzeugnissen auch.»
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Teddybédren erinnern an frohliche

Kindheitstage. Der Lindt Teddy aus

feinster Chocolade ist ein barenstarkes
} ?Geschenk von Herzen, das alle lieben.

Sag’s mit dem

A sussen Teddy

Ob als Adventskalender,
als Parchen oder
Mini-Teddy — mit dem
Lindt Teddy schenkt
man von Herzen.
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Urs Liechti, Maitre
Chocolatier bei Lindt: «Mit
seinem roten Herzen um
den Hals ist der Lindt
Teddy das ideale
Geschenk fiir die
Liebsten.»

0 Uberzeugend wie der Lindt Teddy
sagt zu Weihnachten niemand: «Ich
habe dich lieb.» Der Teddy aus feins-
ter Lindt Chocolade versiisst Kindern das
Warten auf die Bescherung, dem Bironach-
barn wiinscht er «Schone Feiertage» und
der besten Freundin sagt er «Danke Dirly.
Und wenn im Winter die Nase lauft und der
Hals schmerzt, wiinscht er liebevoll «Gute
Besserung) und trostet mit der feinen Cho-
colade. Auch Urs Liechti, Maitre Chocola-
tier bei Lindt, der den Lindt Teddy mit viel
Liebe zum Detail herstellt, weiss, warum der
Chocoladen Teddy das perfekte Geschenk
ist: «Er ist ein Botschafter des Herzens,
mit dem man auf charmante Weise Danke
sagen kann.»

Neuer grosser Bruder
Wie der Goldhase von Lindt bekommt auch
der niedliche Teddy sein rotes Band liebe-
voll von Hand um den Hals gelegt. Daran
tragt er sein Erkennungszeichen: den kleinen
roten Herzanhénger in einer goldfarbenen
Fassung. Mit diesem Uberbringt er Gross
und Klein Nachrichten, die von Herzen kom-
men. 2011 erblickten zwei kleine niedliche
Lindt Teddys von 10 und 100 Gramm als
Erste ihrer Art das Licht der Welt. Zu den
diesjahrigen Feiertagen erhalten sie einen
grossen Bruder aus 200 Gramm der belieb-

Die Lindt Teddy Familie ist gewachsen: Die 10- und-100 Gramm ;
Chocoladen Teddys bekommen zu den diesjéhrigen Feiertagen ten Lindt-Chocolade.
einen 200 Gramm schweren grossen Bruder.

VoI



Bei den neuen Jacobs Momente
Espressokapseln wahlt jeder seinen
Espresso-Moment — vom samtigen
Dolce bis zum kraftigen Intenso.

fu

oment mall Manchmal braucht man
M im Alltag eine Auszeit, um sich zu

entspannen und wieder aufzutanken.
Ein guter, frisch zubereiteter Espresso, der
schmeckt, als wiirde man in der Kaffeebar in
Italien eine Pause einlegen, kommt da gerade
recht. Viel Kaffee-Kraft steckt in den kleinen
Jacobs Momente Espressokapseln, die jetzt
neu im Volg erhaltlich und fur alle géngigen
Nespresso*-Maschinen geeignet sind.

Vier Intensitaten

Wie kraftig man es gerne hat, entscheidet
jeder selbst. Jacobs Momente Espresso gibt
es in vier Intensitaten: den ausgewogenen,
milden und samtigen Espresso Dolce (Inten-
sitat 3), den interessanten Supremo mit
leichter Saure (Intensitét 5), den vielschich-
tigen Classico mit balanciertem Bouquet
(Intensitat 7) und den kréaftigen und tiefgrin-
digen Intenso, einen charakteristischen
Espresso (Intensitat 9). Also, espresso in
den néachsten Volg und zuhause echten
Espresso geniessen!

Espresso fiir jeden Gusto:

Jacobs Momente Espresso Dolce, 53 g
Jacobs Momente Espresso Intenso, 53 g
Jacobs Momente Espresso Supremo, 53 g
Jacobs Momente Espresso Classico, 53 g

* Die Marke Nespresso gehort Dritten, die in keinerlei Verbindung zu dem Hersteller von Jacobs Momente, Mondeléz International, und Volg stehen.
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ein SMS mit dem Keyword VOLGK und
Ldsungswort an 4636, fiir 90 Rp./SMS.

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

Volg Konsumwaren AG, «Vetrag»,

Postfach 344, 8401 Winterthur.

Ein edler Primitivo:

Primitivo di Manduria
Stella d’argento, 75 cl
[talien

Ein Wein zum Verlieben:

L’'amorino Negroamaro
IGT Puglia, 75 cl
Italien

Ein herrlicher Rioja:

Rioja DOCa Reserva
Ursa Maior, 75 cl
Spanien

Ein goldrichtiger
Schweizer:

G Cuvée Sélection
Réserve, 75 cl
Schweiz
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RIPASSO VALPOLICELLA DOC SUPERIORE

Traubensorten: 60% Corvina, 30% Rondinella, 10% Molinara

Dem jungen Wein werden Traubentrester des Amarone zugefiigt, dadurch setzt
eine zweite Garung ein, die dem Wein mehr Farbintensitat, Fulle und die typi-
schen Geschmacksnuancen des Amarones geben.
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Cantina Fratelli Zeni Bardolino ,

Das Weingut Zeni liegt in Bardolino auf

den zauberhaften Moranenhigeln am

Gardasee. Von hier, im Herzen des Anbaugebietes des
gleichnamigen Bardolino Weins, kommen die von Hand
sorgfaltig gelesenen Trauben. Uberdies sortiert die Firma die
besten Traubenpartien von anderen Weinbauern der

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich

T

Elena Zeni

COSTALAGO ROSSO VERONESE IGT
Traubensorten: 70% Corvina, 15% Merlot, 15% Cabernet Sauvignon

Blumige Aromen mit Noten von reifen Friichten. Weich und lang anhaltend
im Abgang.

- < |
f

VALPOLICELRS

AMARONE DELLA VALPOLICELLA DOC CLASSICO
Traubensorten: 60% Corvina, 30% Rondinella, 10% Molinara

Intensive fruchtige Aromen von Friichten und Gewurzen. Weich und voll
im Geschmack. Langer, anhaltender Abgang.

Gegend aus. Nur aus den besten Trauben
kénnen charakterstarke und hochwertige
Weine entstehen. Besondere Sorgfalt wird
sowohl auf die Weinberge wie auch auf die Trocknung und
Kelterung der Trauben gerichtet. Die gleiche Auf-
merksamkeit spiegelt sich in der Alterung und Reifung der
strukturierten Weine wieder. Mehr auf www.zeni.it

Das Haus der Weinkultur.

7/

VOLG WEINKELLEREIEN



& Freizeit

enn Sie die Festtage alle Jahre

wieder als hektisch empfinden,

sollten Sie unsere Freizeit-Tipps
unbedingt lesen. Wie ware es zum Beispiel,
wenn Sie sich dieses Jahr selbst ein Geschenk
machen und die Planung des Festmenis
ganz gelassen unseren Profi-Kdchen von
den Volg-Kochkursen tberlassen? Im Weih-
nachts-Kochkurs erhalten Sie viele Ideen fur
festliche Gerichte, die begeistern und sich
erst noch gut vorbereiten lassen. Dazu er-
leben Sie einen stimmungsvollen und ent-
spannten Kochkursabend in geselliger Runde.
Alle Informationen finden Sie auf Seite 49.

Gestaltung und Gestirne
Gemeinsam macht alles noch mehr Spass.
Das gilt auch fir das Gestalten der Weih-
nachtsdekoration. Bei den neuen Kursen
auf den Volg NATURENA-Erlebnishofen ent-
stehen in guter Gesellschaft Krippentiere,
Christbaume, weihnachtliche Kunstwerke und
Filzschalen zum Verschenken oder fiir kleine
Knabbereien am nachsten Adventsapero.
Und dass Sterne nicht nur in der Weih-
nachtszeit faszinieren konnen, erfahren Sie
bei unseren (Teens) auf Seite 51.

Naturena

Die neuen Kurse. Seite 47

Volgi & Volgine

Hol dir das neue HEY. Seite 53
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Genussvolle

|\Vorweihnachtszeit

Der Volg-Weihnachtskoch-
kurs «Weihnachten: festlich,
kdstlich, ohne Hektiky ist
ein doppelt gutes Geschenk
fiir jeden Gastgeber.

Zeit zum Kuchenessen

Nach der Freizeit-Aktivitat hat man sich ein Stiick feinen
Kuchen redlich verdient. Der Volg Danke-Kuchen bietet
mit einer schokoladigen und einer fruchtigen Halfte zwei
Kuchen in einem. Das hochwertige Schweizer Produkt
wird exklusiv fiir Volg gebacken. Mit der attraktiven Ver-

packung ist er zudem

;g._f_ das ideale Geschenk

oder Mitbringsel.
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ALOT OF ICE-CUBES WITHLIME AND FRESH MINT ENJOY RESPONSIBLY

*in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich.
©2013. MARTINI and the ball & bar logo are registered trademarks.



Freizeit

Vorfreude auf die Festtage herrscht bei Volg
NATURENA. In entspannter Atmosphare
entstehen auf den Erlebnishéfen kleine

und grosse Weihnachts-Werke.

Fricktal:
Krippentiere aus Filz

© Sa, 07.12.13, 9-17 Uhr
@ Mo, 09.12.13, 9-17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Tiere gehdren zu jeder
weihnéchtlichen Krippen-Szene. Mit
der Nassfilztechnik lassen sich die viel-
faltigsten Objekte herstellen, so auch
diese knuffigen Krippentiere. Auf Basis
einer Grundform aus Naturstein oder
Draht filzen Sie die verschiedensten
Krippentiere, vom Esel, Ochsen bis
zum Schaf und Kamel. Dabei werden
Wollfasern mit Hilfe von Wasser, Seife
und Reibung miteinander verbunden,
nicht nur ein kreatives, sondern auch
ein sehr entspannendes Vergniigen.
Teilnehmer: 10 Personen ab 12 Jah-
ren (Kinder in Begleitung eines Er-
wachsenen)

Leitung: Marianne Hausler,
Blumenstein

Preis: Fr. 160.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Mate-
rial fur Ihre Krippentiere (mit Stein
ca. 6-8 Tiere, oder mit Draht je nach
Grosse ca. 1-2 Tiere) inklusive

NATURENA

Seebachtal:
Filz-Schalen

© Fr, 13.12.13, 9-17 Uhr
© Sa, 14.12.13, 9-17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hiittwilen

Programm: Nassfilzen eignet sich
wunderbar fir die Herstellung trendi-
ger Gebrauchsgegenstande wie diese
aparten Schalen fir weihnéchtliche
Knabbereien, Obst und vieles mehr.
Die Kursleiterin zeigt Ihnen, wie Sie in
der Nassfilztechnik stabile, doppel-
wandige Filzschalen mit einem ge-
schlossenen Randabschluss formen
kénnen. Und weil die Schalen aus ei-
nem Hohlkorper entstehen, lassen sie
sich mit unterschiedlich farbigen In-
nen- und Aussenfldchen gestalten.
Teilnehmer: 12 Personen ab 16 Jahren
Mitbringen: Schreibzeug, Notizpapier,
Schere, 2 Frotteetiicher/Handtiicher
Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt
Leitung: Susanne Bachmann
Stauffer, Wila, www.filz-art.ch

Preis: Fr. 110.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
fr lhre Filz-Schale inklusive
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Oh, du frohliches

Werdenberg:

Weihnéchtliche Kunstwerke

© Sa, 07.12.13, 9%°-16% Uhr
@ Mo, 09.12.13, 9°-16% Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad,

9473 Gams

Programm: Unter Leitung der Kurslei-
terin verwandeln Sie Schwemmholzer,
rostige Eisenteile, Draht und Blech zu
fantastischen Kunstwerken mit weih-
nachtlichen Motiven. Dabei kommen
Blechschere und Bohrmaschine zum
Einsatz und sukzessive entstehen frei
nach lhren Vorstellungen Engel, Kro-
nen-Windlichter, Kerzenstander oder
andere fantasievolle Kreationen mit
einmaliger Ausstrahlungskraft.
Teilnehmer: 16 Personen ab 14 Jahren
Mitbringen: Gartenschere, Flachzan-
ge, Arbeitshandschuhe

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

Preis: Fr. 210.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
im Wert von Fr. 60.- fir Ihre weih-
nachtlichen Kunstwerke inklusive

AL
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Zugerland:
Christbaum aus Weiden

O Fr, 13.12.13, 9-16% Uhr
© Sa, 14.12.13, 9-16% Uhr

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

Programm: Ob draussen im Garten,
im Eingangsbereich oder in Wohnrau-
men — dieser elegante Weiden-Christ-
baum ist Uberall ein stilvoller Weih-
nachtsbote. Sie lernen die richtige
Technik, um die biegsamen einheimi-
schen Weidenruten kunstvoll zu einem
ca. 1 Meter grossen Christbaum zu ver-
flechten. Besonderes Highlight sind die
winterharten Keramik-Elemente, die Sie
geschickt in Ihr Flechtwerk einarbeiten
und lhrem Christbaum damit eine be-
sondere Note verleihen.

Teilnehmer: 10 Personen ab 12 Jahren
Mitbringen: gut geschliffene Garten-
schere, Flachzéngli, Seitenschneider,
runde Vorstechahle

Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt
Leitung: Maddy Gaupp, Atelier CreArt,
Homburg, www.maddy-creart.ch
Preis: Fr. 215.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
fur Ihren Weiden-Christbaum inklusive

Anmeldungen fiir Kurse und Workshops

Internet:

Telefon:
Adresse:

Schauspiel Natur - Naturnah erleben

Anmeldeschluss: 14. November 2013

H
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Feine Rezepte unter www.knorr.ch



—-% Freizeit Kochkurs im Dezember it

Machen Sie sich ein

doppelt gutes
Geschenk

Das schonste Geschenk fir einen Gastge-
ber ist ein entspannter Weihnachtsabend,
den man selbst ebenso geniessen kann wie
die geladenen Gaste, und ein Festtags-Mend,
das alle begeistert. Machen Sie sich dieses
Jahr ein doppeltes Geschenk: Schenken Sie
sich einen Weihnachtsabend ohne Hektik
und einen Abend in der Vorweihnachtszeit,
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bei dem Sie sich mit Spass und Genuss auf
die Festtage einstimmen. Sogar die guten
Koch-ldeen werden Ihnen geschenkt. Unsere
Koch-Profis haben sich wieder feine Kreati-
onen von Vorspeise bis Dessert ausgedacht,
die sie mit Ihnen zubereiten. Tipps und Tricks
gibt’s als Supplement dazu. Auf einen oh, du
frohlichen, feinen Abend!

Ein Geschenk zum
Geniessen: Am neuen
Volg-Kochkurs gibt es
Ideen fiir einen entspann-
ten Weihnachtsabend, ein
feines Mendii und fréhliche
Stimmung inklusive.

e

«Weihnachten: festlich, kostlich, ohne Hektik» bei...

PETER'S KOCHSCHULE IN
GOSSAU MIT PETER GACHTER:

2. Dezember, 18.30-22.30 Uhr
www.peters-kochschule.ch
Telefon 071383 2717

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

CULINEA IN OERLIKON
MIT JONAS SCHONBERGER:

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

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

COOKUK IN AARAU
MIT SUSANNE VOGELI:

4. Dezember, 18.00-22.00 Uhr
www.volg.ch

Telefon 062 823 52 92
Cookuk, Schachenallee 29
5000 Aarau

mail@cookuk.ch

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

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

STEAMEN: LEICHT, GESUND, EINFACH
Unser Kochkurs-Hit ist der Steamer-
Kurs. Die leichte Art zu kochen erfreut
sich jedes Jahr besonders grosser Nach-
frage. Starten Sie mit Volldampf ins Jahr
und lernen Sie neue Gerichte mit der
schonenden Zubereitungsart kennen.
Welches Gerat Sie zuhause besitzen,
spielt fiir diesen Kurs keine Rolle. Auch
sind Anfanger und Steam-Profis glei-
chermassen willkommen.

7. JANUAR IN OERLIKON

9. JANUAR IN GOSSAU

14. JANUAR IN WANGEN AN DER AARE
22. JANUAR IN AARAU

WOK: ASIATISCH AUS DER WUNDER-
PFANNE Vielseitig, knackig und zackig —
dafiir steht das Kochen in der asiati-
schen Wunderpfanne Wok. Wir zeigen
Ihnen, was mit einer Pfanne alles még-
lich ist. Dabei kommen verschiedene
Kochtechniken wie Riihrbraten, Sieden
oder Frittieren zum Einsatz. Gekocht wird
an diesem Abend natiirlich asiatisch!
5. FEBRUAR IN GOSSAU

5. FEBRUAR IN OERLIKON

19. FEBRUAR IN AARAU

25. FEBRUAR IN WANGEN AN DER AARE

PASTAPLAUSCH WIE BEI NONNA
Mamma mia! Was 1dsst sich mit Pasta
alles Uberraschendes anrichten! Wir
bringen selbstgemachten Nudelteig
in verschiedenste Formen, fiillen sie
und richten sie mit nicht alltaglichen
Saucen an. Dieser Abend schmeckt so
buonissimo, als ware man bei Nonna in
bella Italia.

11. MARZ IN WANGEN AN DER AARE

12. MARZ IN OERLIKON

18. MARZ IN GOSSAU

26. MARZ IN AARAU

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




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



Freizeit Teens

Im Winter hat man zwar weniger
Tageslicht, dafiir umso mehr funkelnde
Sterne. In einer astronomischen Jugend-
gruppe lernst du alles iiber das Weltall.

chwarze Locher, Planeten, Sonne, Ster-

ne, Galaxien und das ganze Universum:

Wenn du schon immer einmal wissen
wolltest, was hoch oben am Himmel eigent- L "
lich los ist, bist du in einer astronomischen
Jugendgruppe richtig. Davon gibt es mehrere
in der Schweiz. Eine davon in Aarau. Sie wird C e a rS
von Réka Weber geleitet. Sie ist seit ihrer
Kindheit vom Himmel fasziniert und gibt ihr d k
Wissen heute Jugendlichen weiter. «Wir lernen ] e nt ec e n
das Weltall in Theorie und Praxis kennen, sind . .‘
viel draussen, sofern das Wetter passt — zum . - : F
Beispiel besuchen wir Sternwarteny, erzahlt
sie. Fir sie gibt es einen ausschlaggebenden
Grund, bei einer Jugendgruppe mitzumachen:
(Es ist das schonste, spannendste Hobby
uberhaupt.»

Wo kannst du mitmachen?

Von Aarau bis Zircher Unterland oder im
Engadin: Wo es in der Schweiz astronomische
Jugendgruppen gibt, siehst du auf der Website
der Schweizerischen Astronomischen Gesellschaft
SAG www.sag-sas.ch unter Jugendforderung/ Erkléirt Jugendlichen den Himmel: Réka Weber,
Jugendgruppen. Mehr iiber die Jugendgruppe Leiterin der Jugendgruppe der Sternwarte

Aarau: www.sternwarte-schafmatt.ch. Schafmatt, Astronomische Vereinigung Aarau,
mit einem Teleskop.
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Jetzt Raoaé

zugrel enl=.

6x150cl

9.80

statt 12.30

Angebot giiltig vom 4. November - 9. November 2013, solange Vorrat

NESTEA® ist eine eingetragene Schutzmarke der Sociéte des Produits Nestlé S.A. © 2013 Beverage Partners Worldwide (Europe) AG Alle Rechte vorbehalten.
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* Ab dem 25.11.2018, colange Vorrat.
* Teilnahmebedingungen auf der Packung ercichtlich.
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Sattelrobbe?

Total geheim

Milch ist nicht nur fein und gesund.
Du kannst mit ihr auch geheime
Botschaften schreiben.

Volgine zeigt, wie’s geht.

Bilder: Zanskar/iStockphoto;

wieder neu'¥ i
1. Ich tunke den Pinsel in wenig Milch und Achtung, Achtung, Freunde!
schreibe auf ein Papier eine Nachricht fiir Volgi. Am 11. November erscheint das neue
HEY. Fir diese Ausgabe haben Volgi &
2 . Nach 1 Stunde ist die Milch trocken und Volgine wieder allerhand ausgeheckt:
niemand kann mehr lesen, was ich geschrieben Sie besuchen Kinder in ihren Zimmern,
habe. Die Geheimtinte ist unsichtbar geworden! backen Grittibéanze, tanzen mit einer
Flamenco-Tanzerin und kraulen einen
3 . Mit einem Trick wird die Geheimtinte wieder sichtbar: Seehund an der Flosse! Erfahre mehr
Volgi muss das Papier nur kurz bugeln — schon kann tiber die Abenteuer und hole dir das
er meine Nachricht lesen. HEY kostenlos in deinem Volg!

nectaffgr”

Frerziiiee

Wir présentieren |Ihnen das Feinste, was sich aus den Geschenken
der Natur kreieren lasst: Honig, Trockenfrichte, Softfrichte, NUsse,
Kerne, Sirup und Snacks. Diese Schweizer Marke verbindet Natdr-
lichkeit und Gesundheit mit Genuss! Sei dies beim Kochen, beim
Naschen, beim Sport, in der Schule, beim FrUhsticken oder beim
Backen.

Soft, Softer, Nectaflor

Fast genauso saftig und siUss wie frische Frichte schmecken unsere
nectaflor Softfrochtel Machen Sie die Probe aufs Exempel: Reinbeis-
sen, Augen schliessen, geniessen... Sie werden sich auch mitten im
Herbst auf einer sommerlichen Insel fUhlen. Gemdass der Kampagne
«5 am Tag» entsprechen etwa 30g - 40g getrocknete Frichte einer
Portion Frucht und decken somit 1/5 des taglichen Bedarfs an Frich-
ten und Gemuse. www.nectaflor.ch

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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st es draussen grau, neblig und triib,
bringen sie mit ihren leuchtenden war-

. . . men Farben Sonne ins Haus. Orangen,
Sie haben viel gemeinsam. Mandarinen, Clementinen und Grapefruits

Allem voran den hohen Vita-
min-C-Gehalt. Und doch gibt ;
es feine Unterschiede %‘t gibt einem gerade jetzt im Winter Energie.
bei Orangen, Mandari- 3 . g_"f O Gemeinsam hat das orange—ge!be Frucht-
nen, Clementinen und c &%1-_ wn e et ;Z:?e?;e?f;s:: sich einfach und
Grapefruits. g ! )

S|

haben in der kalten Jahreszeit Hochsaison.
Sie sind wie alle Zitrusfriichte eine gesunde,
natdrliche Vitamin-C-Quelle. Und dieses

yut .4 11_._&1" Handlich und saftig

.%\_ 3 WA 'ﬂ"J LV Grapefruits konnen halbiert und in der Schale
L < ausgeloffelt werden und sind so zum Beispiel
ein blitzschnelles, kraftspendendes Zmorge.
Mittags oder abends passen sie mit ihrem fein
sauerlichen bis herb-bitteren Fruchtfleisch gut
zu Salaten. Die handlichen Mandarinen und
- Clementinen eignen sich bestens zum Mit-
*.. nehmen. Man braucht sie nur zu schalen und
schon kann man sie Schnitz fir Schnitz ver-

' naschen. Besonders saftig sind Orangen. Sie
schmecken darum auch ausgepresst als
Getrank wunderbar. Und da sich Gegensétze
bekanntlich anziehen, ist die susse Dattel
ein perfekter Partner zur leicht sauerlichen
Orange, zum Beispiel in einem Orangen-
Dattel-Salat zum Dessert.

It

Orangeh

Grosse, Farbe und Saftigkeit variieren je
nach Sorte. Blondorangen haben eine
hellorange Schale und ein helles Frucht-
fleisch, Blutorangen ein rétliches.

Mandarinen

Mandarinen sind besonders einfach zu
schalen, weil ihre Fruchthaut nur leicht
mit der Schale verbunden ist.

Clementinen

Clementinen sind eine Mandarinenart.
Sie sind von intensiverem Orange als die
Mandarine, stisser und zum Teil kernarm.

Grapefruit Es muss nicht immer Ente sein: Das Poulet & I'Orange schmeckt

: : i . Das R fi j jte 57.
Grapefruits haben gelbliches oder rosa mindestens so gut. Das Rezept finden Sie ab Seite 5.

Fruchtfleisch. Grapefruits mit rosa Frucht-

fleisch sind milder und stisser. i' ° l 0

Weitere Koch-ldeen mit diesen Friichten finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch
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Pizzateig Fina

Knusprig diinner Genuss

v Wenige und sorgfiiltig auserlesene Zutaten i L A} -l
v Beste Qualitdt mit natiirlicher Rezeptur 4
v Extra diinner Teigboden fiir ein knuspriges Pizza-Vergniigen

’ Tipp: Backen Sie die
SaW'PlZZa Pi—zzlcf ,i,m unteren Bereich!

Lutaten

1 BUITONI Pizzateig Fina 250 g Cherrytomaten

100 g Tomatensauce Basilico 120 g gekochter Schinken

150 g Mozzarella, in Scheiben  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
geschnitten 120 g junger Blattsalat, gewaschen
1 gelbe Peperoni 50 ml italienische Salatsauce

Lubereitung

Den Ofen auf 230° C (Umluft 210° C) vorheizen. Den Pizzateig
auf einem Backblech ausbreiten. Die Tomatensauce Basilico
darauf verteilen und mit Mozzarella belegen. In der unteren
Halfte des vorgeheizten Ofens ca.15 Minuten goldbraun ba-
cken. Die Peperoni entkernen und in feine Streifen
schneiden. Die Cherrytomaten halbieren. Den Schinken in
1cm breite Streifen schneiden. Die Pizza herausnehmen,
mit Pfeffer wiirzen, in Stiicke schneiden, mit Cherrytomaten,
Peperoni und Schinken belegen. Den Salat mit Sauce an-
machen und dariiber verteilen. Sofort servieren.

“in kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich.
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Voressen Burgunder Art

Lutaten fiir 4 Personen:

600 g Schweinsvoressen

1EL Brathutter
3009 Zwiebeln, gehackt
Riiebli, in Wiirfel geschnitten
Sellerie, in Wirfel geschnitten
2,5dl Rotwein, kraftig
1 Bouillonwiirfel

1EL Mehl

2 EL Butter
1,5dl Rahm

Salz, Pfeffer

RN w

Lubereitung:

1. Romertopf ca. 15 Min. in kal-
tem Wasser wassern.

2. Fleisch wirzen, in der Brat-
pfanne in der heissen Bratbut-
ter anbraten.

3. Fleisch mit Zwiebeln, Riebli
und Sellerie in den Romertopf ge-
ben. Rotwein und Bouillonwiirfel
dazugeben, Deckel schliessen und
ca. 2 Std. bei 180 °C schmoren.

4. Butter und Mehl verkneten,
Saft aus dem Romertopf in ein
Pfannchen leeren, mit der Butter-
Mehl-Mischung binden. Rahm da-
zugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Sauce Uber das
Voressen geben und servieren.
Zubereitung: 30 Min. + 2 Std.
schmoren

Tipp: dazu passt Kartoffelstock.

Krauterschnecken mit Guss

ZLutaten fiir 4 Personen:

1kg Kartoffeln, mehlig kochend
2 FEier
1TL Salz
2509 Mehl
400 Zwiebeln, gehackt
2 EL Peterli, gehackt

1EL Majoran, gehackt
60g Butter
2,5dl Rahm

3 Eier

Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Kartoffeln auf einem Back-
blech im Ofen bei 200 °C ca.
1 Std. backen, bis sie weich sind,
mit einem Loffel aus der Schale
|6sen, durch eine Kartoffelpresse
drlicken, erkalten lassen.

2.In die Kartoffelmasse eine
Mulde dricken, Eier dazugeben

und verkneten. Salz und Mehl
dazugeben, zu einem glatten Teig
kneten, 30 Min. ruhen lassen.

3. Zwiebeln und Krauter in der
Butter andinsten, gut wirzen
und abkihlen lassen.

4. Teig auf einer bemehlten Fl&-
che 5 mm dick auswallen, mit
Krauter-Zwiebel-Fillung bestrei-
chen, in ca. 4 cm breite Streifen
schneiden, diese zu Schnecken
aufrollen und in eine eingefettete
Gratinform legen, im Ofen bei
250 °C 25 Min. backen.

5. Rahm und Eier in einen Becher
geben, mit Salz und Pfeffer wir-
zen und zu einem Guss verrihren.
Guss in den Zwischenraumen der

Lauch-Pilz-Pastete

Zutaten fiir 1 Springform a 24 cm @:
4009 Mehl
2TL Backpulver
2009 Margarine
1 Ei
0,5dl Wasser
1TL Oregano, getrocknet
1Pr. Salz
2 lauchstangen, in Ringe
geschnitten
Champignons, in Scheiben
geschnitten
Rapsol
Reibkase, z.B. Emmentaler
oder Gruyere
50 g Sauerhalbrahm
0,5dl Milch
1 Eigelb
1EL Butter
Salz, Pfeffer, Paprika

500 g

1EL
200 g

Lubereitung:

1. Mehl und Backpulver vermi-
schen. Margarine, Ei, Wasser, Salz
und Oregano dazugeben, zu ei-
nem glatten Teig verkneten und
zu einer Kugel formen, in Frisch-
haltefolie einpacken, 30 Min. kalt
stellen.

2. Lauch und Champignons in
Ol diinsten, bis die Fliissigkeit

Schnecken (nicht darlber) vertei-
len. Weitere 25 Min. backen und
servieren.

Lubereitung: 1,5 Std. + 30 Min. ruhen
lassen

56

verdampft ist. Mit Salz und Pfef-
fer wirzen.

3. Reibkase, Sauerhalbrahm und
Milch plrieren, mit Salz, Pfeffer
und Paprika wirzen.

4. Teig halbieren, beide Teile
rund auswallen. Springformbo-
den und -rand mit Butter einfet-
ten. Eine Teigrondelle auf den
Springformboden legen. Gemu-
se darauf verteilen, Kaseguss
darlber verteilen. Mit dem zwei-
ten Teig bedecken, mit Eigelb
bepinseln. In der Mitte des vor-
geheizten Ofens bei 180 °C ca.
45 Min. backen.

Zubereitung: 30 Min. + 30 Min. Teig
kalt stellen + 45 Min. backen

57
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Aus dem
Krdutergarten
der Schweiz

+

SAVARYE
ALPINE
HERBS

Unsere aromatischen, biologisch angebauten Krauter gedeihen an
sonnigen Berghdngen in der wundervollen Natur des Schweizer
Alpenraumes und werden von Bio-Bergbauern kultiviert. In den
hoheren Regionen wachsen die Krdauter langsamer als im Tal und
haben dadurch mehr Zeit, ihr intensives Aroma zu entwickeln.

Uberzeugen Sie sich selbst vom einzigartigen Geschmack unserer
Tees und Krdutersalzmiihlen!

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

iy
www.swissalpineherbs.ch

www.sbrinz.ch
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SWITZERLAND

bon app sbrinz




Poulet a I'Orange

Lutaten fiir 4 Personen:

1
1

2 EL Olivendl 3 EL Balsamico bianco
3 Zwiebeln, Klein, grob gewiirfelt 1 Orange, abgeriebene Schale
1 Ruebli, grob gewiirfelt 1EL Maizena
1 Lorheerblatt 2 Orangen

Poulet, ganz, kiichenfertig
Zitrone, abgeriebene Schale

Rosmarinzweig
Orangensaft

1,5dl Gefliigelfond
809 Zucker

Salz, Pfeffer

Pilaw-Reis mit saftigem Poulet

Lutaten fiir 4 Personen:

Zubereitung:

2 EL Sojasauce 1. Alle Zutaten bis und mit Erd-
2EL Paprika nussdl zu einer Marinade ver-
LEL Chilipulver riihren, Poulet dick damit ein-
;% gli‘;"fnrm reiben, einige Stunden ziehen
1TL Honig lassen.

1

Zitrone, Saft

2. Butter in den Brater geben,
Zwiebeln und Reis dazugeben,

2EL Sherry, trocken e N )

3EL Erdnussol glasig diinsten, Gemtusebouillon
4 Pouletbrijstli dazugiessen, Lorbeerblatt dazu-

2 EL Butter geben, aufkochen, Deckel auf-

1
320
7dl

1

Iwiebel, gehackt
Langkornreis
Gemiisebouillon
Lorbeerblatt
Salz

setzen und im Ofen bei 180 °C
20 Min. garen.

3. Poulet mit Salz wiirzen, auf
ein Ofengitter legen, Braterde-
ckel entfernen. Poulet tber dem

58 -

Lubereitung:

1. Poulet mit Salz und Zitronenschale einreiben, in einem Brater in
Olivendl von allen Seiten goldbraun anbraten. Auf Zwiebeln, Riebli
und Krauter legen, 2 dl Orangensaft und Gefligelfond dazugiessen.
Poulet im Ofen bei 160 °C ca. 1 Std. garen, dabei alle 20 Min. mit
dem Bratfond Ubergiessen. Poulet bei 100 °C warm halten, Braten-
fond in eine kleine Schissel abgiessen.

2. Zucker in einer Pfanne caramellisieren, mit restlichem Orangen-
saft und dem Bratenfond abldschen, Balsamico bianco zufligen, alles
auf die Halfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
3. Maizena mit wenig kaltem Wasser anrihren, Sauce damit binden.
Orangen heiss abwaschen, abtrocknen und die Schale mit einem Zesten-
reisser in schmalen Streifen abziehen. Orange sorgfaltig schalen, Filets
aus den Trennhaduten schneiden. Orangenzesten ca. 1 Min. in kochendem
Wasser blanchieren, in ein Sieb giessen und abtropfen lassen.

4. Sauce durch ein Sieb giessen, Orangenfilets und -zesten hinein-
geben, zusammen mit dem Poulet servieren.

Zubereitung: 2 Std.

Tipp: statt das ganze Poulet 4 Pouletbriiste verwenden. Die Garzeit im Ofen
verkiirzt sich dann auf 30 Min.

Brater in den Ofen schieben,
so dass die Marinade in den
Reis tropft, nach 10 Min. Poulet
nochmals mit Marinade bepin-
seln, 10 Min. fertig backen.

Zubereitung: 1 5td. + einige Stunden
marinieren

Tipp: statt Pouletbriistli
Pouletschenkel nehmen.

«Fugazetta all’argentina» Argentinische Zwiebelpizza

ZLutaten fiir ein Backblech:
5009 Mehl
1TL Salz

600 g Schinkentranchen,
fein geschnitten
600 g Mozzarella, geraffelt

250 g Wasser, lauwarm
Y2 Hefewiirfel
0,5dI QOlivendl

3 grosse Zwiebeln,
in Streifen geschnitten
Oregano getrocknet

Lubereitung:

1. Mehl mit Salz vermischen, in
der Mitte eine Mulde formen.
Wasser, Hefe und Olivendl in
einen Behélter geben, vermi-
schen. Flissigkeit zum Mehl
geben und gut kneten, bis ein
geschmeidiger Teig entsteht.
Zwei gleich grosse Kugeln von je
ca. 250 g formen, auf das Back-

blech legen, mit einem feuchten
Tuch bedecken und ca. 1 Std.
ruhen lassen.

2. Jede Teigkugel ca. 5 mm dinn
auswallen. Backblech mit etwas
Ol einfetten. Einen Teig mit Schin-
ken und Mozzarella belegen.

3. Mit dem anderen Teig bede-
cken, mit Zwiebelstreifen belegen
und mit Oregano bestreuen. In
der Mitte des Ofens bei 220 °C
ca. 25 Min. backen.

Zubereitung: 1,5 Std.

VoI
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Ausgezeichneter Kasegenuss —
der MeisterTilsiter 2013.

www.tilsiter.ch

Der neu gekiirte MeisterTilsiter ist jetzt an vielen Volg-Kasetheke erhaltlich. T"E't : :

Zugreifen und geniessen! ’ 8’ er® Q:O%Oﬁ
SWITZERLAND

In Kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich. Das Original seit 1893.

Jedem Geniesser
seine McCain-Spezialitat.

Hergestellt mit
bestem McCain
Sonnenblumendél.

www.mceain.ch

Vom Tiefkiihler in den Backofen.
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Riebli-Ingwer-Flan . Orangen-Chopfli genabrieb dazugeben, leicht ab-
kihlen lassen. Auf die Férmchen
verteilen, mit Alufolie bedecken.

4. Formchen auf einem Tuch in

Zutaten fiir 6 Formchena 2 di:
1909 Zucker
1 Orange, Saft und abgeriebene

Lutaten fiir 4 Personen:
300 Riiebli, geschdlt, klein
geschnitten

1 Ingwerstiick 2-3 cm, geschdlt, Schale eln.e ofenfeste Form stgllen. 80 O,C

Klein geschnitten sdl Milch heisses Wasser dazugiessen, bis

1dl Rahm 1 Vanillestangel, ausgeschabtes ~ die Formchen zu %3 im Wasser

4 FEigelb Mark und Stangel stehen. Orangen-Chopfli in der

Salz, Pfeffer 3 Eier Mitte des auf 160 °C vorgeheizten

5 Eigelb Ofens 25-30 Min. stocken lassen.

Lubereitung: ' Herausnehmen, in den Férmchen

1. Riebli und Ingwer in Wasser sehr weich kochen, noch heiss mit ~ Zubereitung: auskiihlen lassen.

etwas Kochwasser piirieren und durch ein Sieb streichen. 1.100 g Zucker in einer weiten  zubereitung: 50 Min.

2. Rahm und Eier dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. ~ Pfanne caramellisieren, vom
3. Riieblimasse in 4 ausgebutterte Cocotten fiillen und im Was- Herd nehmen, sofort mit Oran-  Tipp: Orangen-Chdpfli 1-2 Tage im

serbad im Ofen bei 140 °C ca. 1 Std. pochieren. gensaft abloschen, Pfanne zu-  Vorauszubereiten und in den Férmchen

Zubereitung: 20 Min. + 1 5td. pochieren decken. Caramel sirupartig ein-  im Kihischrank aufbewahren. Der
kochen, auf die Férmchen Geschmackwird intensiver.

Tipp: als Vorspeise mit einem bunten Blattsalat oder als Hauptgang mit einem verteilen.

Mandelreis servieren. 2. Milch mit Vanillemark und

-stangel aufkochen, vom Herd

nehmen. Eier, Eigelb und 90 g
Vanille-Mokka-Muffins Zucker in einer grossen Schiis-
sel mit dem Schwingbesen ver-
rihren, jedoch nicht schaumig
schlagen.
3. Vanillemilch unter standigem
Rihren mit dem Schwingbesen
dazugiessen. Durch ein Sieb in
einen Massbecher giessen, Oran-

Braisierter Chicorée

Lutaten fiir 4 Personen: Lubereitung:
Lutaten fiir 12 Stiick: verrihren. Mehl und Backpulver 6 Chicorée, gross 1. Backofengrill auf 200 °C vorheizen.
L Zitrone, abgeriebene Schale dazusieben, Salz beifligen, zu ~ 80g Zucker Chicorée langs halbieren, den Strunk
und Saft einem glatten Teig mischen. 509 Butter keilférmig herausschneiden, ohne dass
180g Créme fraiche 3. Muffinfésrmchen ausbuttern ~ 2/5dl Gemiisebouillon er auseinanderfallt.
1009 Zucker 2,5dl Weisswein

oder mit Backkapseln auslegen.
Teig auf die 12 Formchen verteilen.

2. In einem Schmortopf (Braisiére) Zucker
mit 1 EL Wasser aufkochen und caramelli-

1TL Vanillezucker
2 Eier

2 Orangen, abgeriebene
Schale und Saft

1 Ristretto 4. Muffins in dgr Mitte des auf 1 Zitrone, Saft sieren lassen, Butter beigeben, mit Bouil-

1 Vanillestangel 180 °C vorgeheizten Ofens 20~ 1co 4 Gorgonzola, in lon, Weisswein, Orangen- und Zitronensaft

80g Butter, weich 25 Min. backen, herausnehmen, Wirfel geschnitten  abléschen. Chicorée in den Schmortopf

2509 Mehl kurz in der Form abstehen las- 1| Haselniisse, gerostet, legen, mit einem Deckel verschliessen,
2TL Backpulver sen. Muffins aus der Form I6sen grob gehackt ca. 10-15 Min. weich diinsten.

1Pr. Salz und zum Abkdhlen auf ein Gitter Salz, Pfeffer 3. Gorgonzola iiber dem Chicorée vertei-

2TL Kakaopulver stellen. Muffins mit Kakao be- len, im Ofen iiberbacken. Auf Tellern an-

_ stauben. richten, mit Orangenschale und mit ge-

Iubereitung: Lubereitung: 1 Std. hackten Niissen garnieren, nach Belieben

1. Zitronenschale und -saft mit

Creme fraiche, Zucker, Vanille-  Tipp: Ein Ristretto ist ein starker, mit
zucker, Eiern und Ristretto ver-  wenig Wasser gebriihter Espresso.
rihren. Erist «kleiner», aber stdrker als ein
2. Vanillestéangel halbieren, aus- Espresso.

kratzen. Vanillemark mit Butter

zur Zitronencreme geben, gut

wiirzen und servieren.
Zubereitung: 40 Min.

Tipp: mit Saucisson servieren.
i - =y

H



In salid
rumantsch

16/24, pia 2/3 da mia vital Quai &

strusch da crair, usché ditg vom jau :
gia a scola. Atgnamain stuess quai i
esser la chaussa la pli normala per

mai e tuttina sun jau a la fin da min-
tga semester adina puspé ina sco
ina toffa en ina laterna, perquai che
jau sai che ma spetgan ils proxims
examens. Ina giada che quels én

fatgs pens jau adina che tut saja sta :
mo mez usche nausch, ma il temp

avant pon ins strusch duvrar mai.

[

@ La bavronda

magica

Bun che jau hai in recept usche
vegl sco paun e latg (e quel ha pro-
pi da far insatge cun latg) per ma
calmar la saira avant ils examens.
Jau hai la disa da stgaudar ina cup-

pina latg, d’agiunscher in tschadun :
mel d’avieuls e da truschar fin ch’il §

mel & lua. Sche jau hai anc in rest
groma tratga, survegn la cuppina
latg anc ina bella chapitschina. Tut
tenor gust springel jau anc in zic
pulvra da chanella suravi e finida
mia bavronda magica. Suenter mes

sitg da buna notg poss jau metter :
d’ina vart mes quitads, durmir sco

in tais e I'auter di vegnir or da letg
plain motivaziun ed energia per far
ils examens. E savais tge? Fin ussa
ha la bavronda magica adina fatg
ses duair.

Ma insatge stoss jau anc confessar :
a Vus: il latg cun mel d’avieuls gusta
usché bain ch’i fiss donn d’al baiver i

mo avant ils examens.

1%

Marina Wyss

<\ Herausgepickt

e _."‘r

.
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Rezept der Woche 46/2013

Wussten Sie, dass ¢ ¢ ¢

® ® @ beiVolg gute Koch-Ideen richtiggehend naheliegend sind?

Ob schnell, originell, einfach oder festlich — aber auf jeden Fall kdstlich:
In lhrem Dorfladen finden Sie jede Woche neue Rezeptflyer mit je einem
saisonalen Vorschlag fir ein Hauptgericht und eine Vorspeise oder ein
Dessert. Die Zutaten daflr finden Sie ebenfalls im Volg. Die handlichen
Rezeptflyer eignen sich perfekt zum Sammeln und konnen kostenlos
bezogen werden. Volg wiinscht: en Guete!

sty

«Volg ist die Perle, welche unser
Dorf zusammenhélt — einfach das
Beste hier in unserer kleinen Welt.»
Marianne Bénninger aus Oberembrach

Bei Marianne Banningers
Volg-Geschichte...

... reimt sich alles zusammen

Ohne Volg ware mein Leben sicher unerhort daneben. Denn ich brauche keine hundert
Schritte, schon steh’ ich in der Ladenmitte. Als Bauerin und Frau und Mutter braucht’ ich
fiir die Katzen Futter; flir Mann und die fiinf Kinderlein kauft’ nebenan im Volg ich ein. Die
Auswahl der Produkte taglich frisch, die Familie freute sich bei Tisch.

Die Jahre glitten schnell dahin. Heut’ ist jetzt Selbstbedienung «iny. Das Sortiment ist nun
den Kundenwiinschen angepasst, ein jeder Kaufer ist ein gern gesehener Gast. Jetzt bin ich
alter und allein. Nun kauf” ich doppelt gern im Laden ein. Im Volg da trifft man unerwartet
liebe Freunde, erféhrt auch kostenlos das Neuste der Gemeinde. Man pflegt, der Heimweg
ist nicht weit, beim Ladele die Geselligkeit.

Wir tragen Sorge drum zum Volg, er lebt fir seine Kunden. Was Besseres hab’ ich in der
Branche nie gefunden. Erist in unserem Ort die einzige Einkaufsmdoglichkeit, sehr volksnah,
lange offen und fir niemanden zu weit. Volg ist die Perle, welche unser Dorf zusammenhalt,
einfach das Beste hier in unserer kleinen Welt!

Schicken Sie uns lhre Volg-Geschichte!

Was wissen Sie iiber Ihren Dorfladen zu erzahlen?
Senden Sie uns Ihre Volg-Geschichte (evtl. mit einem Foto von
lhnen) mit Ihrer Adresse und Telefonnummer, unter der Sie
tagslber erreichbar sind, an:

Volg Konsumwaren AG, «Volg-Geschichteny, Postfach 344,
8401 Winterthur, oder per Mail an oeise.lade@volg.ch

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



Gutschein fiir den Hauptpreis von Michael "
Schopper, Produktmanager Maestrani
Schweizer Schokoladen AG, und Gabi Fehr,

Bild: fotolia.com

Ruckschau «

NOViSSimO Einesvon 26 Romertopf—Brater—Swng—Start'sets |m.Wert vgn Je"Fr. 83.90
gewannen Leserinnen und Leser aus Dulliken, Wadenswil, Rinenberg,

S P,QSCHTI' Beringen, Zizers, Kissnacht, Bremgarten, Fahrwangen, Rimlang,
qunnS{/plfl Uetendorf, Gams, Schongau, Dachsen, Oberkulm, Au, Tribbach,
vom volg Turbenthal, Schindellegi, Truttikon, Schliern, Trachselwald, EIm, Hinter-

kappelen, Inden, Seeberg und Kappel. Finf weitere Leser erhalten je einen Volg-Gutschein
im Wert von Fr. 50.- und zehn Leser je einen Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.-.
Losungswort 09/13: «Gipfelstuermer»

Auflésung des Minor-Wettbewerbs aus «Qise Lade» 08/ 13: Antwort B, Italien

Gewinnerin Anna Daria Plattner aus
Wiesendangen (M.) erhélt den

Volg-Produktmanagerin Food.

Den 1. Preis, zwei Platze in der ersten Reihe fir Art on Ice in ZUrich im Wert von Fr. 496.-, gewinnt
Anna Daria Plattner aus Wiesendangen. Der 2. und der 3. Preis, zwei Platze an der Stirnseite Std
fur Art on Ice in Ziirich im Wert von je Fr. 396.-, gehen an Peter Meier aus Wettingen und Marlise
Hauri aus Niederlenz. 10 «Qise Lade)-Leserinnen und -Leser gewinnen zwei Plitze in der Katego-
rie 3 flr Art on Ice im Wert von je Fr. 216.-, 40 Leser erhalten eine Kuscheldecke im Wert von je
Fr. 90.- und 47 Leser ein siisses Uberraschungspaket von Minor im Wert von je Fr. 25.-.

De gruen Dume

=, . Vor der Winterpause lohnt es sich, samtli-

che Gartenwerkzeuge zu reinigen. Bei
Schaufeln, Hacken und Rechen beginnen
Sie am besten damit, Erdreste trocken
abzubirsten. Flugrost riicken Sie mit einer
Drahtbiirste oder Stahlwolle zu Leibe. An-
schliessend die Metallteile gut eindlen,
entweder mit einem handelsiblichen
Pflegedl oder mit gewohnlichem Pflanzen-
6l. Wacklige Holzstiele nicht in Wasser ein-
legen, sondern neu annageln, bei Bedarf einen Holz- oder Metallkeil einsetzen. Gesplitterte
Stellen mit feinem Schleifpapier glatten und zum Schluss das Holz mit einer Mischung aus
Leindl und Terpentinersatz abreiben. Garten-, Ast- oder Heckenscheren griindlich von
Pflanzenresten und -séaften reinigen, dann mit Reinigungsalkohol desinfizieren. Die Klingen
bei Bedarf vom Fachmann schérfen lassen.

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

62-63

Vorschau -+

Das nachste

«Oise Lade» 12/13
erscheint am

28. November 2013

Mit Schaumweinen stosst man gerne
an. Man kann damit aber auch ein
edles Menu gestalten. Mit einer bunten
Dekoration wird Weihnachten prickelnd
und festlich-farbig.

Den letzten Monat des Jahres beenden wir
mit 13 lustigen und gluschtigen Ideen von
Anfang Dezember bis Silvester.

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

oise lade

gedruckt in der |
Schweiz




weissmel
Farine fleur

Lust auf feine Spitzbiiebli?

m Dank erstklassigem Schweizer Mehl von Panflor gelingen alle Lieblingsquetzli.
0 ° Die Zutaten fiir eine zauberhafte Weihnachtsgeschichte finden Sie in lhrem Volg.
L‘ Panflor-Weissmehl ist in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.

4
frisch und friindlich




