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In kleineren Verkaufsstellen evt. nicht erhaltlich.
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Bestes aus Schweizer Milch

Bester Mozzarella
aus reiner Schweizer Milch.
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Emmi Mozzarella: So vielfaltig wie lhre Ideen.
Emmi Mozzarella steht flir beste Qualitat aus reiner Schweizer Milch. Mit seinen vielfaltigen
Variationen bietet er genau die passende Verfeinerung flir die unterschiedlichsten kulinarischen
Ideen. Mit Emmi Mozzarella haben Sie stets die ideale Kronung flr Ihre Speisen.
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Gigantischer Grillspass: . A -

Editorial

Wochentags bin ich in der Regel kurz nach
funf Uhr auf den Beinen. Am Sonntag ge-
niesse ich es darum ganz besonders, etwas
langer zu schlafen und gegen Mittag ein
gutes Essen im Kreise der Familie zu genies-
sen. Der traditionelle Sonntagsbraten, flr den
sich friher alle um den Tisch versammelten,
wurde bei uns inzwischen durch ein anderes

S Sonntagsritual abgeldst: den 17
onntags- Brunch. Fir diese aus dem an-
brunch gelsichsischen Raum stam- Dorfladen
mende Kombination aus Friihstiick (Break- «Sonntags
fast) und Mittagessen (Lunch) nehmen wir ist es ent-
uns bewusst und gerne Zeit. Nicht selten spannter»

kann daher ein Sonntagsbrunch bei Hirsigs
bis in den frihen Nachmittag dauern. Ein guter
Tee, knuspriges Brot mit Erdbeer-Konfittre
und ein Drei-Minuten-Ei diirfen dabei nie feh-
len. Viele gluschtige und kreative Ideen fir
lhren Brunch — von opulent bis mediterran —
zeigen wir Ihnen ab Seite 5.
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Freizeit activo

Wer nach einem ausgedehnten Sonntags-
brunch gegen Abend wieder Hunger ver-
splrt, dem sei ein gutes Stiick Fleisch vom
Grill empfohlen. In der Rubrik «Mehr zum
Themany verraten wir Ihnen ab Seite 33 viele
heisse Tipps flr eine abwechslungsreiche
Grillsaison.

Kurs

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschéftsleitung
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Morgens sollst du essen wie ein Kaiser.
Bei einem Brunch in geselliger Runde

ass sich der beliebte Brunch wort-
fangt der Tag richtig gut an. Mit unseren N D lich aus «Breakfasty (dt. Zmorge)
Tipps gldnzen Sie dabei als Gastgeber und Lunch (dt. Zmittag) zusammen-
wie der Morgentau setzt, ist den meisten bekannt. Doch wie

setzt sich ein Brunch kulinarisch zusammen,
und zwar so, dass es an nichts fehlt, alle
Gaste gllcklich sind und man als Gastgeber
nicht in Hektik gerat? Wer die wichtigsten
Bausteine fir einen Brunch kennt, meistert
die Rolle des Gastgebers mit links. Wir verra-
ten die elementaren Teile flir einen gelunge-
nen Brunch und fiigen die einzelnen Puzzle-
teile zu einem perfekten Ganzen zusammen.
Von der idealen Start-Zeit Uber die optimale

Gerichtewahl bis zum stilvollen Schlusspunkt

0 h n e Lu c ke n geht’s Stlick fur Stick zum Brunch-Glick. »

ar
Ein richtigerBrunch fiir die grossere Gésteschar
braucht ein Buffet, wo man sich nach Herzens-

lust bedienen kann. Schick darauf machen sich m
Etageren — und Platz sparen sie erst . uﬁu



Der richtige Zeitpunkt .
Zmorge- und Zmittagzeit liegt
der ideale Start fir einen Brunch. Langsch\afer.
freuen sich, wenn sie erstum 11 Uhr \/gr Ort sein
milssen; sind Eamilien mit Kindern eingeladen,
kénnen Sie bereits ab 10 Uhr loslegen.

Zwischen tblicher

{ -

CGerichte planen

Beim Brunch treffen kiassische ZmorgegKomp.o-
nenten auf kleine Zmittagsgerichte. Planen Sie
Kaltes, Heisses, Susses und

Herzhaftes ein. Mischen

Sje Selbstgemachtes und

bereits fertige Produkte;

solche, die Sie vorbereiten
mit solchen, die Sje erst am Tag der
Finladung zubergiten.

Frithlings-Gemiisekuchen
Keine Angst vor dem Abkiihlen J
dieses Gebécks. Es schmeckt o - B
auch kalt wunderbar. -

konnen,

Schinkensalat
Er kann nicht nur, er sollte sogar am

Vortag zubereitet werden. Gut
durchzogen schmeckt er am besten.

TIPP
Der fruchtige La Cote AOC
Lumiére du Soleil passt
herrlich zum Friihlings-
Gemiisekuchen.

. Stiick

" Gefiillte Kartoffel-Chiiechli Zum B runc h ‘G] u C k

Heiss und herzhaft: aussen
Hérdépfel, innen Cantadou, =

J Erbsen und Mostbriockl. E

Erot = auch fiir dje Not
htlger Bestandtei] des Brunchs ist B
n Sie fir einen guten Mix aus Brot un()it
- Pro Person rechnet man mit )
jOO bis 150 Gramm. Wenn Sie
zZusatzlich Frischbackbrc’jtchen ein-

kaufen, sing Sie vorbereitet, sollte

der Brot-Gluscht der Giste

grosser sein als €rwartet,

Ein wic

Brétchen




Den Vortag nutzen

m 4 Uhr aufstehen, um mit dem Brunch-
Es gibt zahlreiche Dinge, die
gnnen. Grundsatzlich

Sie miissen nicht u
Buffet piinktlich fertig zu sein.
Sje bereits am Vortag zubereiten K
lassen sich alle kalten Gerichte

einen Tag fruher zubereiten,
Konfitiire und Honig konnen in
Schilchen abgefillt werden; mit
Frischhaltefolie abgedeckt sind sie im
Kihlschrank gut aufpewahrt. Auch den Tisch konnen
Sie bereits am Vorabend decken und dekorieren.

Geschirr: gut gerustet

Rechnen Sie mit drei Tellern fur jeden Gast. Zudem

bendtigen Sie Schalen flr Milesli, Tassen, Glaser, eine
Thermoskanne fr heisses Teewasser. Milch und Séfte
sehen in Kriigen schon aus. Das Besteck in hohen

Gefassen aufs Buffet stellen; Servietten nicht ver-

gessen. Eine Kiste unter dem Buffet fir benutztes

Geschirr verschafft thnen mehr Raum in der Kiche.

Hutten‘!(éise-Thon-Aufstrich

) .Korniger Frischkése, Dill,
wiirziger Feta und Thon — fertig}
ist ein Brotbelag der anderen Art.

‘ Kése-Quark . --T' =
W?remlgeg Camembert und L= T W \ ks
Grziger ruyére sorgen fiir - Fﬂ- — ..
die delikate Kdse-Mischung. . L ?-__ .;r o
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ngao-SpeziaI
E{ne he/sse. S.choggi mit fruchtiger
Finesse: Mit ihrem Orangenaroma

wird sie zum Brunch-Hit.

Gutes Essen, gesellige Runde

aus.
ber gern noch etwas Zeit fir sich

und wiirde den Brunch lieber schon

Schluss machen
_ da dehnt sich

ein Brunch schnell bis in den frithen Abend

Dabei hatte man als Gastge-

am Nachmittag beenden. Mit
einem gemeinsamen Spaziergang
an der frischen Luft setzen Sie elegant einen
kronenden Schlusspunkt.

Pralinen zum Friihstiick: kleine
kuge_{runde Uberraschungs-
béllchen aus Frischkése.

Bratédpfel mit Wunderkern
Im Wgnderkern sorgen unter anderem
/Vlarzzpan, Haselniisse und Calvados

fiir das Geschmackswunder.

06 - 07

Volg-Kochkurs im Juni
Grossartiges
fqr Fleischtiger
Beim neuen Volg-Kochkurs
dreht sich alles um grosse
Fleischstlicke. Steaks,
Racks und mehr Grossarti-
ges landen in den Pfannen.
Alle Informationen auf
Seite 57.

Keine Etagere im Kiichen-
schrank? — Mit Schiisseln
E/atten und grossen Tassén
ist sie im Nu aufgebaut.
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Schweinskotelett
Der Klassiker unter den Grill-

Schweins-Nierstiick Steak
Grosser Genuss: Aussen wiirzig,
innen zart. Die Grillsaison ist artikeln. Ein saftiger Leckerbissen,

eroffnet. ganz einfach zuzubereiten.

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich.

Olma-Bratwurst

Machen Sie‘s wie die St. Galler.
Geniessen Sie die Olma-Bratwurst
ohne Senf.

l. AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse

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
Regelmassige Kontrolle durch unabhangige Institute.

* Verantwortungsvoller Genuss
Guten Geschmack mit gutem Gewissen geniessen.
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® Teig rechteckig auswallen,
I "" 1 Fiillung auf einer Langsseite

[' N _.-/ / - | ; . verteilen, mit Teig bedecken
L L b

und einrollen.

SCHRITT
fir SCHRITT

Mediterranes
Ringbrot

TIPP

Ein lieblicher Rosé wie der
White Zinfandel Caswell
ist der ideale Gegenspieler
zum wiirzigen Ringbrot.

Teigrolle zu einem Ring formen und /

auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen, mit einem feuchten —
Tuch bedecken, 30 Min. gehen — g
lassen und backen.

Morgenstund hat Gold im Mund besagt
das Sprichwort. In Tat und Wahrheit sind es bei einem Brunch
Frihstiicksklassiker wie Brot und Ei. Immer gleich auftreten )
missen diese jedoch nicht. Statt wachsweich im Eierbecher
zeigt sich das Ei in der Muffinsform von seiner knusprigen Seite. [

Das Brot, das normalerweise vor allem Feines drauf hat, hat
diesmal in erster Linie Gutes drin: Im selbstgebackenen Ringbrot
spielt die mediterrane Flllung die Hauptrolle. Weil das Brot
durch Oliven, Sardellen, Dorrtomaten und Kapern schon sehr
wirzig ist, passt am besten ein dezenter Belag dazu: Hittenkase,
Quark oder schlicht und einfach Butter.

SCHRITT
fir SCHRITT

Schinken mit Ei aus
der Muffins-Form

Muffinsform mit Backkapseln ausle-
gen. Teig in 12 gleich grosse Quadrate
schneiden, in die Kapseln legen. Je
1 5cheibe Rohschinken darauflegen,
je Laufgeschlagenes Eiin die Mulde
geben, wiirzen und backen.

o

S !
/TI PP S,.& J Flammkuchenteig, Schinken
TRICKS und Ei: Dieses Gericht aus
von J chonberger der Muffinsform begeistert

- Ringbrotteig und -fiillung kénnen sogar Morgeritiigh

bereits am Vortag zubereitet werden

= Wer Sardellen nicht mag, ersetzt diese
durch klein gewiirfelte Salami oder Salsiz

= Fiir das Gericht aus der Muffinsform
Flammkuchen-, Kuchen- oder Pizzateig

verwenden und etwas diinner auswallen Saisonspezialitét

= Sitzen Vegetarier mit am Brunch- Krauter-Steak

Tisch, anstelle von Schinken je eine Passend zum Friihling bringt der Mai
Tomatenscheibe auf den Teig legen und ein saftiges Schweins-Kriuter-Steak
dann das i darauf geben in den Volg. Es ist mit einer wiirzigen

= Wer keine Muffinsform besitzt, kann Krautersauce mariniert. Beim Auf-

das Gericht in runden ofenfesten schneiden dann die delizidse Uberra-
Portionenfdrmchen zubereiten schung in Form einer samigen Krauter-
Kase-Fillung. Mmmbh, en Guete!
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KOCh 115 Eine feine fruchtige

E | Volg-Neuheit fiir Zmorge
und Brunch entdecken
Sie auf Seite 25.

n!

\ oppgn)edes Brot: edler Rauchlachs
\ susser Haselnuss—Aufstrich und :

femcremiger Sommerbl[)tenhonig

A

Die Rotwein-Zwiebel-Butter
passt auch gut zu kaltem
Braten und Roastbeef.

Ins Glas geschichtet ist das Miiesli
ein Hingucker auf dem Buffet.

Die Basis fiir einen Brunch ist
unantastbar. Egal, welche besonderen Leckereien
man sich ausgedacht hat: Ohne die Zmorge-Hits
Butter, Brot, Konfitlre, Milch, Kéase, Aufschnitt, Jogurt,
Saft und Kaffee fehlt dem Brunch das Herz. Trotzdem
darf man auch bei den Brunch-Basics Ideenreichtum
beweisen und mit einer ungewohnlichen Butter-Krea-
tion oder einer aussergewohnlichen Muesli-Préasenta-
tion fiir Uberraschung sorgen. Auch durstldschendes
Mineralwasser ist ein Muss. Den Glanzpunkt im Glas
setzt dem «Zmorge de Luxe) ganz klar ein prickelnder
Schaumwein wie Volgaz!

Saisonspezialitat
Grill-Cordonbleu

Lust auf Neues auf dem Rost? Dann ist ein
feines, saftiges gerolltes Grill-Schweins-
Cordonbleu genau das Richtige. Gefiillt ist
es traditionell mit Schinken und Kase.

Im Mai im Volg!

Voig




i Marktplatz

Fisch, ahoi! Ob aus Ofen, Pfanne
.. oder vom Grill: Mit seiner Vielfalt

>

bereichert Fisch unseren Speiseplan

+ auf leichte und gesunde Weise.

api grilliert gern. Mami mochte sich

kalorienarm ernahren. Grosi wendet

am liebsten verschiedene Zuberei-
tungsarten an. Und fir die Kids gilt: haupt-
sache Knusperpanade mit Remoulade!
Alles kein Problem fir den Fisch — denn mit
ihm schwimmen alle Geniesser auf einer
Wellenlange. Viel braucht es nicht fir ein
schmackhaftes Fischgericht: ein aromati-
sches «Chritliy, Salz, Pfeffer, ein paar Sprit-
zer Zitronensaft und eine Beilage — fertig ist
der Fisch fir den Tisch. Umso vielseitiger
ist er in der Zubereitung. Fisch schmeckt

gebraten, in Flussigkeit pochiert, im Ofen
gebacken, gratiniert oder Uber dem Feuer
grilliert. Mal geniesst man ihn leicht mit
einem bunten Salat oder mit knackigem
Gemdse. Mal begeistert er gehaltvoller mit
einer knusprigen Hille, einer sémigen Sauce
oder einem cremigen Dip.

Wahrend diinne Filets oder Fische mit sehr
zartem Fleisch wie Dorsch in Pfanne oder
Ofen besser aufgehoben sind, fihlen sich
Fische mit festem Fleisch und hoherem

g

Fettgehalt wie Lachs und Forelle tUber der
Glut so wohl wie im Wasser. Sie zerfallen
weniger leicht und bleiben durch ihren
Fettgehalt langer saftig. Eine Freude flr je-
den Gourmet am Grillfest! Glicklich stimmt
einen bei Fischen Ubrigens ausnahmsweise
auch der Fettgehalt: Sie enthalten die ge-
sunden ungesattigten Omega-3-Fettsauren.
Hinzu kommen viele Vitamine und wertvolle
Aminoséauren. Wenn einem da bei all den
guten Fischideen und positiven Fischfakten
nicht das Wasser im Munde zusammen-
lauft ...
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Remouladensauce

o Fiir 4 Personen:
N ‘?F' ™ i 2 Eigelb mit 1 TL Senf verriihren, 1,5 dI Sonnen-
blumendl unter standigem Riihren in feinem Strahl
dazugeben. 1 TL Zitronensaft und 1 EL Weinessig
unterriihren. 2 EL gehackten, gemischten Peterli,
Kerbel und Estragon, 4 fein gehackte Essiggurken,
4 gehackte Sardellenfilets und 1 EL gehackte
Kapern unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
ahschmecken.

Tipp: Verschiedene Fische wie Lachs, Dorsch,
Forellenfilet und panierten Fisch grillieren
oder in der Pfanne zubereiten, auf einer Platte
anrichten, als «Fischplatte Neptun» mit

¥ Remouladensauce servieren.

o~

TIPPS&TRICKS

= Fisch inshesondere in der

! j z warmen Jahreszeit rasch nach Hause

“'m""'i'-"-'ﬂiilp.:-:_-_-;':,g . : - : transportieren, idealerweise in einer
: Kiihltasche

= Frischfisch maglichst kurz vor

Gebrauch einkaufen; einmal auf-

getaute Tiefkiihifische nicht wieder

einfrieren

ez

G ! Eine gute Grill-ldee mit Fisch

DE | finden Sie im Themenheft
«Gigantischer Grillspassy auf

Seite 36.

= Fisch nimmt Aromen schnell auf;
ein langes Marinieren ist daher nicht
notig; auch besteht die Gefahr bei
sehr salzhaltigen Marinaden, dass er
austrocknet. Gewiirzmdssig mag er
es zudem eher mild mit Dill, Estragon,
Peterli oder Minze

>

= Ob in der Pfanne oder auf dem
Grill: Fisch mdglichst nur einmal

Fiir jeden «Fischgluschty: wenden, sonst zerfallt er leicht
Frischfisch wie Dorsch, Lachs,
Forellenfilet aus der Schweiz
oder pfannenfertiger Pangasius

in der Knusperpanade.

= Am einfachsten grilliert man
Fischfilets oder ganze Fische

in speziellen Fischgittern, auf
Alugrillschalen oder in Alufolie

VoI

Viele Fischrezepte — auch fir den Grill — finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch.
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ﬂ_‘ Weinerlebnis

Die fruchtbaren Felder
eines alten Vulkans und

die Klima-Kraft der Sand-
steinhohle verleihen dem
Aglianico und dem Kaltbach
Emmentaler AOC
viel Aroma.

\Wein
des MO“GtS

Aglianico
75 o, statt F© 950

“. Fr. 5.50

Zwei Geschmackswunder

aufgespiirt

on diesem Wein darf man einiges er-
Vwarten — nur keine Langeweile. Fir

die bekannte Weinautorin Chandra
Kurt weist der Aglianico eine «dezent drama-
tisch-spannende Art auf wie ein Agatha-
Christie-Stlicky, wie sie in ihrem «Weinseller
2014y festhalt. Seinen Namen erhélt der sud-
italienische Rotwein aus der Basilikata vom
gleichnamigen Rebstock, der seit Jahrhun-
derten in den fruchtbaren Feldern der Hiigel
des ausgestorbenen Vulkans Vulture ange-
baut wird. Passend zum Vulkan handelt es
sich um eine intensive, temperamentvolle
Traubensorte. Selbst wer glaubt, er hatte
schon gentigend Lieblingsweine aufgespirt,
sollte diesen Wein entdecken: Chandra Kurt
ist sich sicher, dass dieser Wein «auch gelb-
ten Weingaumen Spass machen wirdy. Ein
Happy End dann auch an der Kasse: Fir
Chandra Kurt erhalt man «viel Weiny flr die-
sen Preis. Und bei der Volg-Aktion im Mai
sind es sogar nochmals weniger Franken!

Zeichen der edlen Qualitat
Das lost schon fast Freudentranen aus, wo-
mit wir beim Kase des Monats, dem Kaltbach
Emmentaler AOC, angelangt sind. Wahrend
seiner Reifung in der Sandsteinhohle entste-
hen weisse Kristalle und Wassertropfen, die
man Freudentranen nennt. Sie sind ein Zei-
chen fir die edle Qualitat. Beriihmt ist der
Kése aber in erster Linie wegen seiner Locher,
welche ihn zum wohl bekanntesten Schwei-
zer Kdse machen. Unverwechselbar macht
ihn auch die schwarzbraune Patina. Schon
anzusehen ist er zweifelsohne. Und noch
schoner ist er zu geniessen: Das nussig-
wirzige Aroma des Kaltbach Emmentalers
AOC macht Lust auf mehr und noch ein biss-
chen mehr von diesem Spitzenkase.

4

1. La Cote AOC Lumiere du Soleil
2012
Schweiz

2. White Zinfandel Caswell
2012
USA

3. Barbera d’Asti DOC Masereto
2011
Italien

4. Aglianico
2011
Italien

5. Salice Salentino DOC

Trentacinquesimo Parallelo 2012
Italien

6. LAmorino Negroamaro IGT
2012
Italien

Kase

des MonatS

0oC
menta\er A
Ka\tba?g; E’n;att Fr.3.20

Fr. 2.40

statt Fr. 7.60

7. Marqués de Tena Reserva
Utiel-Requena DO 2009/2010
Spanien

8. Zinfandel Caswell
2012
USA

portion 250 &
—
Fr. 6.



Drei Monate reift er in der Kaserei, dann
geniesst der Kaltbach Emmentaler AOC
mindestens neun Monate lang das besondere
Klima der Kaltbach-Sandsteinhohle. Hier, am
Rande des Wauwiler Mooses im Kanton Luzern,
wird er von Alois Fleischlin (Foto), Kasermeister
der Kaltbach-Hohle, gepflegt. Und das mit viel
Erfahrung und Kénnen — Alois Fleischlin ist
bereits seit knapp 40 Jahren bei Herstellerin
Emmi tétig. Ausgangsprodukt flr den besonde-
ren Kdse mit den berlihmten Lochern ist beste
silofreie Rohmilch.

Charakter

Helles Goldgelb. Vielfaltige Aromatik. Typische Jung trinken, Aperitif, Eglifilets, Kdsefondue
Chasselas-Aromen wie Zitronen, Mandarinenund  bis 3 Jahre,
griine Apfel. Frische Sdure, kraftvoll und Tebendig  bei 8 °C

Trinken Passt zu

Helle Kirschenfarbe. Komplexe Frucht nach Bis 3Jahre,  grilliertem Poulet, Kalbfleisch,
Limonen und reifen Pfirsichen. Am Gaumen bei 8-10 °C  Salzwasserfisch, Muscheln,
ausgewogen, nachhaltige Aromen von mildem Kdse

Zitrusfriichten, Feigen, Pfirsich begleitet von

einem Hauch Heublumen. Im Abgang anhaltend

Intensives Granatrot. Lieblicher Auftakt mit Bis 6Jahre,  kréftigem oder grilliertem Fleisch,
Aromen von getrockneten Friichten und Konfitiire.  bei 18 °C Risotto, Pasta mit Ragout, Kdse
Am Gaumen vollmundig und anhaltend, gute

Tanninstruktur

Sattes Rubinrot. Personliches, intensives und

fruchtiges Bouquet. Voller, weicher Korper,
aufgrund des hohen Tanningehalts eher robust

Bis 6 Jahre,  Grilladen, Braten, Wild, reifem
bei17-18 °C, Kése

Tiefes Rubinrot. Am Gaumen sortentypisch, Bis 3Jahre,  typisch italienischer Kiiche,
angenehm und intensiv. Im Geschmack bei18-20 °C rezentem Kase

vollmundig, trocken; kraftig, aber samtig, warm

und harmonisch

Tiefes Rot mit violetten Reflexen. In der Nase Bis 4 Jahre, italienischer Kiiche, Grilladen,
Ankldnge von schwarzen Beeren, vereint mit bei16-18 °C  Aperitif

wiirzigen Komponenten wie Minze und Lakritze.

Am Gaumen angenehm lieblich

Dichtes Dunkelrot mit violetten Reflexen. Ein Bis 8 Jahre,  rotem Fleisch, Grilladen, Gefliigel,
nobler Wein. Am Gaumen kraftvoll, samtig und bei 18 °C Braten
elegant. Langer, anhaltender Abgang

Dichtes Rubinrot. Aromen nach reifen Himbeeren, Bis 4 Jahre, ~ BBQ, Pizza, Pasta, Braten, Wild,
Heidelbeeren und Brombeeren. Feine bei16-18 °C asiatischen Gerichten
Vanillenoten durch den Aushau im Eichenfass,

weicher, 1ang anhaltender Abgang

Diese Aktion gilt vom 5. bis zum 31. Mai 2014, solange Vorrat.

Bewertungen stammen aus dem (Weinseller 2014) von Chandra Kurt. * = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhéltnis

Jahrgangséanderungen vorbehalten.

. :Meine Bestellung

Nebt den Weinen u

i 5
benotigen S\‘ . oy
m Neutraligiere® un e.\‘n
2 konnen.

Regtmenge abgjessen

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

I \nzah] Ger-Karton Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:

H LA COTE AOC LUMIERE DU SOLEIL,
H 75 cl, statt Fr. 51.— nur Fr. 41.40

: Name

H I /nzah! 6er-Karton

i WHITE ZINFANDEL CASWELL,

H 75 cl, statt Fr. 47.40 nur Fr. 33.- Vorname

H I /\nzah] Ger-Karton Strasse/Nr.
BARBERA D'ASTI DOC MASERETO,

H 75 cl, statt Fr. 51.— nur Fr. 41.40

d PLZ/0rt

H I /\nzahl Ger-Karton
H AGLIANICO,
H 75 cl, statt Fr. 57.- nur Fr. 33.~ Telefon

H I /nzahi Ger-Karton

H SALICE SALENTINO DOC TRENTACINQUESIMO
B PARALLELO, Daturn
75 cl, statt Fr. 51.- nur Fr. 39.—

H I Anzah! 6er-Karton
'’AMORINO NEGROAMARO IGT,
H 75 cl, statt Fr. 59.40 nur Fr. 47.40

Unterschrift

Anzahl 6er-Karton MARQUES DE
i TENA RESERVA UTIEL-REQUENA DO,
H 75 c, statt Fr. 58.80 nur Fr. 46.80

H I /\nzah] Ger-Karton
ZINFANDEL-CASWELL,
H 75 cl, statt Fr. 47.40 nur Fr. 33.-

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach
rund 14 Tagen ist lhr Wein im Laden abholbereit.
Jahrgangsanderungen vorbehalten. Diese Aktion
gilt vom 5. bis zum 31. Mai 2014, solange Vorrat.

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




Alle guten Dl

4

D i n g e S i n d E i. frisch und friindlich

Familie Schweizer liebt Teigwaren so sehr, dass sie meistens als
Hauptgericht auf den Tisch kommen. Da sollte man schon auf gute Qualitdt
und hohen Ndhrwert achten. Alle 6 Sorten Volg Hausmarke-Teigwaren
enthalten drei Schweizer Eier pro Kilogramm Mehl und bleiben beim Kochen
bestens in Form. Picken Sie sich etwas Feines raus!

Volg ist seinen Preis wert.



Méchte fiir ihre Kinder da sein, wenn sie
von der Schule nach Hause kommen:
«Vier Mal pro Woche kommen weitere
Dorfkinder zu mir zum Mittagstischy,
sagt Luzia Walker aus Beckenried.

e

amstag, punkt 16 Uhr, war friher oft

bis Montag Schluss mit «Poschten.

Die Einkaufsgewohnheiten haben sich
gedndert und mit ihnen die Offnungszeiten.
Das gilt auch fur die Volg-Laden. Samstags
bis 20 Uhr oder sonntags die Einkaufe tati-
gen zu konnen, ist fur viele Kunden fast
schon so (blich wie der Sonntagsbraten. Die
zeitgemassen Offnungszeiten kommen nicht
nur bei der Kundschaft gut an, sie werden
auch von vielen Teilzeitmitarbeitenden, wie
Luzia Walker, begriisst. Die 36-jahrige Mutter
zweier Kinder im Alter von 8 und 10 Jahren ist
jeweils am Wochenende im Volg Ennetbiir-

¥<Sonntags ist die

16 -

Am Wochenende, wenn andere frei
haben, arbeitet Luzia Walker im Volg
Ennetbiirgen (NW). Der Teilzeit-
Einsatz kommt der Mutter zweier
Kinder absolut gelegen.

Spaghetti spielen auch am

Dann kaufen viele Familien

Atmosphare

entspannter»

gen im Einsatz. Besser konnte die Arbeitszeit
flr sie nicht fallen: «Werktags bin ich fir
meine Kinder da. Ein Tag des Wochenendes
ist bei uns Papi-Tag und wenn ich dann
arbeite, ist der Rest der Familie ohnehin
unterwegsy, erzahlt sie.

Der Sonntag ist anders

Luzia Walker hat ihre Lehre im Verkauf ab-
solviert und war bereits vor ihrer Schwan-
gerschaft im Volg Ennetbirgen angestellt.
Damals arbeitete sie unter der Woche.
(Die Atmosphére im Laden ist am Sonntag
anders), vergleicht sie. (Die Kunden sind

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

entspannter und nehmen sich mehr Zeit.
Viele Familien kaufen gemeinsam ein und
besprechen direkt im Laden die Menupla-
nung, erzahlt sie. «Es wird sehr geschétzt,
dass man bei uns samstags bis 20 Uhr und
sonntags von 8 bis 18 Uhr einkaufen kann.»
Das bekommen die Angestellten auch hin
und wieder mit einem «Danke, dass Sie
heute offen habeny zu héren. Meist bildet
Luzia Walker wéhrend ihres Wochenend-
Einsatzes im Volg mit einem Studenten ein
Team. Der attraktive Lohnzuschlag macht
den Sonntag als Arbeitstag zusatzlich inte-
ressant.

Die am Mittagstisch beliebten

Wochenende bei der Arbeit im
Volg Ennetblirgen eine Rolle.

gemeinsam im Dorfladen ein.

17
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Was ebenso zahlt 1st der verantwor

er schnelle Verlust der Artenvielfalt

ist ein globales Problem mit schwer-

wiegenden Folgen fiir die Mensch-
heit. Deshalb hat Chiquita zusammen mit
Partnern beschlossen, sich in Mittelamerika
flr die Umwelt zu engagieren. Alle Projekte
haben den Schutz der aussergewohnlichen
Artenvielfalt zum Ziel. Weil man bei Chiquita
Uberzeugt ist, dass ohne Bildung und dkolo-
gisches Bewusstsein der Erhalt der Arten-
vielfalt nicht geschehen kann, wird die
Bevolkerung der umliegenden Gemeinden
stark mit einbezogen.

Umwelt macht Schule

In Schulen werden beispielsweise padagogi-
sche Workshops mit Schwerpunkt Umwelt,
moralische Werte, Verschmutzung und Recy-
cling durchgefiihrt oder Baume auf dem

Schulgelande gepflanzt. Auch werden Schu-
len bei der Durchfiihrung von Umwelt-Feier-
tagen wie (Earth Day» unterstitzt sowie Vor-
lesungen zur Nachhaltigkeit fir die lokalen

Bauern organisiert. Die beiden Hauptprojekte

sind (Nogal» in Costa Rica und «San Sany in

Panama. Biologische Korridore dienen beim

Projekt «Nogaly dazu, Waldlandschaften wie-
derherzustellen oder zu erhalten. Beim Pro-
jekt «San Sany steht die Lederschildkrote im

Mittelpunkt. Die gelegten Eier der bedrohten

Tierart werden eingesammelt und kommen

in eine Aufzuchtstation. Sind die Babyschild-
kroten geschliipft, werden sie in die Freiheit

entlassen.

tungsvolle Umgang m1t der Umwel

zwei Hauptp

Das Projekt «No
Stiick Regenwald.
600 Hektaren Wal
Artenvielfalt durch
waldparzellen verbun
gepflanzt und es wurl

gal in Costa Ricaist ein 10
Es ist nac
d werden bei diese
biologische Korridore
den. Daftir wurden me .
de noch viel mehr erreicht.

rojekte, ein Erfolg

2 Hektaren grosses
der Farm Nogal bena

. m Projektzum Schutz der

mit anderen Regen-

hrals 28’600 Baume

.

E£s wurden mehr als
28'600 Biume zur

Nogal Projekt ‘

1321000
Mehr als 21'800

e e Costa-Ricaner nahmen an
e un:trden umuleltblldungsprogmmmen teil.
recycelt.

schaffung biologischer
Korridor gepﬂunzt

Das Projekt «San S
panama stellt die
Lederschndkroten in

spiel

any im Feuchtgebiet
Rettung der vom A

t die Umweltbildung eine zen

San San Pond Sak in
ussterben pedrohten
den Mittelpunkt. Bei beiden Projekten
trale Rolle.

.

®

Mehr als 11'000 einheimische
Buume geprlunzt

San San Projekt

A Q
21'600.
%0

Mehr als 27'600 Lederschildkroten 130 Hektar Anbaufdchen wurden
wurden in die Frei heit entlassen. den Kommunen vor Ort zur
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Die beiden Hauptprojekte
von Chiquita liegen in
Sidamerika, ein Erdteil mit
aussergewshnlicher Flora,
Fauna und Feuchtgebieten
von internationaler
Bedeutung.

Région
San San Pond Sak

Die Besitzer der Nogal-Farm
stellte grosszijgige 4,7 Hektaren
Land zur Verfigung, auf denen
ein biologischer Korridor
errichtet werden konnte.




Mit einem guten Riecher und viel
Geschmacksinn werden in der Manufaktur
Stedy in Weinfelden (TG) erstklassige

Gewilurzspezialitaten gemischt.

Gewiirzmischungen

fiir Gourmets ..

Valentin Stettler, Geschéftsleiter Stedy
Gwiirz: «Volg ist der typische Schweizer
Dorfladen. Da darf das typische Schweizer
Gewdirz natiirlich nicht im Sortiment

fehlen. Dank der vielen Dorfldden gelangt |

es bis in die entlegensten Winkel der | '!"_____

Schweiz — das ist einmalig.»

En Schwiizer Gwiirzproduzant

Die Stedy Gewlrzmischungen tragen ausnahmslos einen schweizer-
deutschen Namen. «Wir wollen uns klar als Schweizer Gewlirzmanu-
faktur positioniereny, erklart Geschaftsfiihrer Valentin Stettler. Mit
dem Schweizerdeutsch hort es auf der Etikette langst nicht auf. Sogar
die Arbeitsvertrage der rund 10 Mitarbeitenden sind im Dialekt ver-
fasst. Die Mitarbeitenden sind wichtiger und treuer Bestandteil der

Stedy-Kultur. Vom Mischer bis zum Chauffeur ist die Freude am 1. Die Gewiirz-Spezialitdten werden nach 2. Die Mischung fiir das Hdrdopfel
Produkt gross und zentral. Valentin Stettler hat das 1981 gegriindete der Originalrezeptur von Firmengriinder ~ Gwiirz wird wie jedes Stedy Produkt
Familienunternehmen vor drei Jahren von seinem Vater Peter, einem und Gewiirztiiftler Peter Stettler direkt nach Bestelleingang frisch
gelernten Metzger, libernommen und fiihrt es mit Pep und Wiirze in zusammengemischt. abgefillt.

zweiter Generation.
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Was ist «Typisch Schweiz —
Typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz — Typisch Volg» be-
zeichnet Erzeugnisse, die in der Schweiz hergestellt
werden. Darum sind die Transportwege kurz. Die
kleinen, mittleren und grossen Betriebe arbeiten
sorgfaltig und qualitatsbewusst. Die Produkte sind
unverwechselbar schweizerisch und der Entscheid
fiir «Typisch Schweiz — Typisch Volg»-Artikel sichert
Arbeitsplatze.

an wirde beim Betreten der Firma
Stedy in Weinfelden am liebsten
sofort loskochen: ein Fleisch mari-
nieren, eine Salatsauce anrihren, einen Dip
zaubern und Hérdopfel in all ihrer Vielfalt
- zubereiten. Denn hier liegt nur etwas in der

Das Basis-Trio fiirs Chuchi-
chéschtli: Stedy Gourmet-Wiirz-
mischungen Harddpfel Gwiirz,
Fleisch Gwiirz und Salat Gwiirz*.

Luft: unendlich viel wohlriechende Wiirze.
Aus der Gewiirzvielfalt werden im Familien-
betrieb raffinierte Mischungen hergestellt.
Ein paar Prisen beliebter als alle anderen ist
das Hardopfel Gwirz. Dabei erfand es Ge-
wirztiiftler Peter Stettler erst iber 20 Jahre
nach seiner Firmengrindung. «lch stellte
fest, dass ich fiir alles eine Mischung kreiert
hatte. Nur fiir die Kartoffel fehlte etwasy,
blickt er zurlick. Ein Volltreffer! Heute ist die
feine Mischung, die unter anderem aus Salz,

3. Die eckige, handliche Dose sowie
Deckel in der Firmenfarbe Pink sind
das Markenzeichen der Stedy Gewiirze.

der 4. Die Produktion ist von viel Handarbeit
gepragt. Dazu gehdrt auch das Aufkleben
der «Typisch Schweiz — Typisch Volg»-
Etikette.

Zwiebeln, Chnobli, Paprika und Basilikum
besteht, der Hit aus der kleinen Gewiirz-
Manufaktur.

Ein Trio fiir alle Wiirzfalle

Aller guten Dinge sind drei. Das gilt auch fur
die Gourmet-Wirzmischungen von Stedy.
Mit dem Trio «Chuchichaschtliy, welches
sich aus Harddpfel Gwiirz, Fleisch Gwiirz
und Salat Gwirz zusammensetzt, hat man
eine gute Basis im Kichenschrank. (Damit
ist man flr das Verfeinern von fast allen
Speisen bestens bedienty, verrat Geschafts-
flihrer Valentin Stettler. Diese drei Gewdirz-
mischungen sind auch im Volg erhéltlich.
Wie jedes Stedy Gewlirz werden sie jeweils
frisch auf Bestellung produziert. Und wie es
sich flr eine Manufaktur gehort, steckt vom
Rezeptieren bis zum Etikettieren eine ganze
Menge Handarbeit hinter jedem einzelnen
Streuer. Dieser ist librigens — ganz im Sinne
des Volg-Labels «Typisch Schweiz — Typisch
Volgy — ein Schweizer Produkt, ebenso wie
der Deckel, die Etikette und hierzulande ver-
fligbare Rohstoffe wie das Salz.

*in kleineren Dorfladen evtl. nicht erhaltlich.

VoI



Fir alle Schoggi-Liebhaber unter

den Ovomaltine Fans gibt es
neu den ovo drink choco, einen
eiskalten Energiespender.

ie neue Ovomaltine choco schmeckt

mehr nach Schokolade. Und dafir

weniger nach Ovomaltine. Aber
irgendwie doch wie Ovomaltine. Mit
Schokolade. Na, wie schmeckt sie denn
jetzt genau? — Das probiert jeder am
besten gleich selbst aus! Im Kihlregal
von Volg zeigt sich die neue Ovomaltine
von ihrer coolsten Seite: als ovo drink
choco in der wiederverschliessbaren
5-Deziliter-PET-Flasche zum Mitnehmen.
Fir den Ovo choco Genuss zuhause ist
die Neuheit auch als Pulver im 500 Gramm-
Beutel erhaltlich.

Nicht besser. Aber langer
Das Schweizer Kultgetrank wurde vor
rund 110 Jahren von Dr. Albert Wander als
Aufbaugetrank fir Schwachere entwickelt.
Dann entdeckten Sportler das Getrank,
| schon bald landete es auf dem Familien-
tisch. Energie fur den ganzen Tag liefern
die Ovomaltine Produkte noch heute.
Beste Rohstoffe wie Gerstenmalzextrakt
und Kakao aus nachhaltigem Anbau
verleihen Ovomaltine den einzigartigen
Geschmack. So enthéalt der ovo drink
. choco acht Vitamine, Calcium und Mag-
nesium. Das schmeckt und tut gut. Ubri-
gens: Auch mit Ovomaltine choco kannst
du’s nicht besser. Aber langer.

Die schokoladlgste

- Ovomaltine

Ovo mit Choco:
Wander, ovo drink choco,

b m

statt Fr. 9.90

Fr.790

statt Fr. 11.90

Fr. i1
9.50 S — statt Fr. 4.30
Fr.3.85
Lieblicher Weisswein: Verfiihrer aus der Toskana: Oliven und Vollkorn:
[’amorino Bianco di Chieti, Rendola rosso Toscano IGT, DAR-VIDA extra fin Olives*,
75 ¢l 75 cl 4er-Pack, 184 g

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich
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Die Gesamtlosung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeitende von Stockli Swiss Sports und

Volg sind nicht teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.
Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 24. Mai 2014 unter
www.volg.ch/volg-magazine

Per Telefon: bis 24. Mai 2014 unter

0901 260 360, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie das Losungs-
wort, Name und Adresse auf das Band.
Per SMS: Senden Sie bis 24. Mai 2014

ein SMS mit dem Keyword VOLGK und
Losungswort an 4636, fiir 90 Rp./SMS.
Per Post: Losung bis 20. Mai 2014

auf Postkarte (keine Briefe) an Volg
Konsumwaren AG, «Stdckli», Postfach 344,

statt Fr. 15.90

statt Fr. 3.70

Fr.3.30

ii’fr.

Bretzel und Chips: LED-Leuchtmittel: 8401 Winterthur,
Chio Pretzel Chips salted*, Osram LED Star Classic A Birne 10/60 Watt
150 g Osram LED Star Classic B Kerze 6/40 Watt

Osram LED Star Par 16 7/50 Watt*

VoI

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfiihrungspreise sind giiltig vom 5. bis zum 31. Mai 2014.



*Www.frisco.ch
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Hausmarke

Die bunte Palette der Volg Konfitiiren erhalt
mit der Sorte «Schweizer Zwetschgen»
fruchtig-siissen Zuwachs.

- Schweizer Zwetschgen

om Schweizer Obstbaum ins Konfitl- = (]

Vrenglas und in den Dorfladen: Mit der St re] C h z a rt
Volg Konfitlire Schweizer Zwetschgen

aus einheimischen Frichten steht eine Wi

streichzarte Neuheit im Volg-Regal. Der Auf- - —

strich aus der edelblauen Steinobstart hat
Extraklasse: Denn mit einem Fruchtanteil
von 45 Prozent gehort die Volg Konfitlire

Schweizer Zwetschgen zur Kategorie «Konfi-
ture der Extraqualitaty.

Gemacht in der Innerschweiz
Hersteller der Konfitiren-Neuheit ist das
renommierte Innerschweizer Familienunter-
nehmen Raber in Kissnacht am Rigi, wo
auch die weiteren Volg Konfitiren Erdbeeren,
Aprikosen, Himbeeren, Schwarze Kirschen
und Vierfrucht mit viel Kénnen gekocht und
abgefiillt werden. Auf vielseitigen Kunden- Znacht, zum Beispiel mit Omeletten:

. . . Die neue «Typisch Schweiz — Typisch
wunsch kommt jetzt die Sorte (Schweizer Volgi-Konfitiire Schweizer Zwetschgen.
Zwetschgeny hinzu.

Schmeckt vom Zmorge bis zum siissen
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LIMITED EDITIONS

NUR FUR|KURZE ZEIT: JETZT ZUEHEIFEN'

WALPLER

MAGRONENS

MAGANOMISIOUTEHALET

‘. 'J"YIJUH VOTE. YOUR CHIPS.

Die Schweiz hat ausgewahlt: Zweifel Chips Fans haben abgestimmt und

3 der 32 Teilnehmerlander der Fussball WM als Kandidaten fir die = <

«Zweifel World Champion Chips» gekiirt. Zweifel hat fiir die 3 Kandidaten JEtZt mltmacnen
je eine exklusive, landestypische Geschmacksmischung kreiert und daraus i |
entstanden: Alplermagronen, Currywurst und Feijoada. und ggWInnen'
Mehr Infos zum Voting vom Geschmacksweltmeister 2014 auf www.zweifel.ch. .  Mehr Infos auf www.zweifel.ch

-'E zweifelchips zweifel.ch



U\ Volg App

/

Die Volg App lduft auf den
Smartphone-Betriebssystemen
Android, iPhone/iPad und
Windows Phone 8. Volg-Kundin
Jovana Jojic hat es ausprobiert.

QR-Code des entsprechenden Betriebssystems scannen und
die Volg App sofort kostenlos herunterladen.

] Bl

ANDROID APP BEI ’ Erhéltlich im
P> Google play @& AppStore

2627

Aktionen, Einkaufsliste, Rezepte und
die Standorte aller Volg-Laden:
Die niitzliche Volg App

lauft ab sofort auch
auf Android und
Windows Phone 8.

nterwegs den néachsten Volg von
Aadorf bis Zwillikon finden, die
aktuellen Wochenaktionen mit
einem Fingertipp direkt auf den personli-
chen Poschtizettel Gbertragen, diesen
nach Belieben erganzen oder auf der
grossen Rezeptdatenbank jederzeit und
tberall nach einer passenden Kochidee
suchen und die bendtigten Zutaten gleich
im nachsten Dorfladen einkaufen: In der
kostenlosen Volg App stecken viele prak-
tische und nitzliche Dienstleistungen.

So sind bei jedem Volg-Standort auch die
Offnungszeiten sowie die Telefonnummer
ersichtlich. Eine Karte sorgt dafir, dass
man den Volg problemlos findet. Eben-
falls vermerkt ist, wenn es sich um einen
Laden mit Postagentur handelt. Bis anhin
konnten nur Besitzer eines iPhone von
der kostenlosen Volg App profitieren.
Ab sofort lauft sie auch auf dem iPad,
Android (ab Version 2.3.3.) und Windows
Phone 8.

VoI
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* Calanda regional erhiltlich

Eve Caipirinha.

Der Sommergeschmack. Nur fiir kurze Zeit.

LIMITED
T omon T
-, e

In kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhiltlich.
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Frau Albrecht, fiir Nicht-Glarner: Was ist
ein Glarner Netzbraten?

«Ein Braten, der je zur Halfte aus Kalbs-
und Schweinsbrat besteht. Diesen stellen
nur die Glarner Metzger her. Traditionell
gehort (Hardopfelstock) dazu. Man isst ihn
wie die Kalberwurst an der Glarner Lands-
gemeinde.»

Sie stellen das Gericht in «Qisi Chuchi»
vor. Verraten Sie uns vorab einen Zube-
reitungstipp?

«Man muss aufpassen, dass man den Bra-
ten nicht kaputt macht. Daher sollte man
ihn sehr vorsichtig wenden.»

Sie kochen oft und haben auch gern
Gaste. Woher nehmen Sie die Ideen fiir
Ihre Gerichte?

«Ich besitze zahlreiche Kochbucher und
schaue mir oft Kochsendungen an. Auch
von meinen vielen Reisen bringe ich immer
wieder eine Idee mit.»

Welche Rolle spielt der Volg Hatzingen
in Ihrem Alltag?

«Eine grosse. Ich bin téglich in unserem
Dorfladen, weil sich mein Postfach dort
befindet. Dann kaufe ich jeweils gleich ein.
Und wenn ich von meinen Reisen zuriick-
kehre, ist der Volg ein Stlck Heimat fir
mich.»

Was schatzen Sie besonders am Volg-
Angebot?

«Fir meine selbst gemachten Konfitliren
verwende ich nur die Frichte aus dem
Volg. Ich erhalte immer einwandfreie Ware.
Das Weinsortiment gefallt mir ebenfalls
sehr gut.

Gutes aus Glarus:

Zur Glarner Landsgemeinde am
ersten Mai-Sonntag gehort der
Glarner Netzbraten. Nelly Albrecht
liiftet in «Oisi Chuchi» das
Geheimnis der Fleischspezialitat.

Nelly Albrecht kocht:
Glarner Netzbraten

Fiir 4 Personen:
1 kg Netzbraten rundum mit 01
bepinseln. Braten mit 1 geviertelten
Zwiebel und 1 gevierteltem Riiebli in
eine Kasserolle geben, im auf 180 °C
vorgeheizten Ofen ca. 75 Min. backen,
dabei gelegentlich vorsichtig wenden.
1 TL Mehl mit 1 d Weisswein und
1 dI Wasser anriihren, mit 4-6 EL Rahm
und 1 TL Bratensauce zum Braten geben,
bis zur gewiinschten Dicke einkochen.
Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
Streuwiirzen abschmecken. Braten in
Tranchen schneiden und schuppenartig
auf einer Platte anrichten.
." Zubereitung: 90 Min.
Tipp: Dazu passen Kartoffelstock sowie
in Butter geschwenkte Riiebli und Kefen.
==

%
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schétzt das frische Obst und Gemiise
wie Riiebli aus dem Volg.

o]

)

im Netz s

28+

Nelly Albrecht (70) aus Luchsingen (GL)

29

' A o Te[e Top
«Oisi Chuchi» auf § +

Erstausstrahlung:
Sonntag, 4. Mai, um 17.30 Uhr

Wiederholungen:
Ab 11. Mai jeweils am Sonntag um 17.30 Uhr.

Die Sendung aus Hatzingen (GL) lauft am:

i

17.30 Uhr. Wiederholungen
jeden Do, Fr und Mo, jeweils
17.30 =17.40 Uhr.

Erstausstrahlung Fr, 23.5., um
18.20 Uhr. Die Sendung wird

Oder jederzeit im Internet unter
www.disichuchi.ch

Erstausstrahlung Mo, 12.5., um

regelmassig wiederholt. j

VoI



':Ir V In eigener Sache Fussbai-wmM

~
JI33 Die Vorbereitungen auf die Fussball-
A43 WM laufen heiss — auch im Dorfladen.
er die FussballWeltmeisterschar- Im Volg finden Sie zur Einstimmung
ten in Brasilien ab 12. Juni von der i . . .
Schweiz aus mitverfolgt, hat gute Feines fiir weltmeisterlichen Genuss.

Karten: Wegen der Zeitverschiebung wird
kein Spiel vor 18 Uhr angepfiffen. Einen gan-
zen Monat lang steht geselligen Fussball-
abenden also nichts im Weg. Ein besonders
gutes Timing hat die Schweizer National-

mannschaft erwischt: Zwei von drei Vorrun- o
den-Spielen fallen auf ein Wochenende. Da P

. . . . - e L
heisst es jetzt schon: Freunde einladen und 1’

sich auf ein ausgelassenes Fussball-Fest
freuen. Fir gute Fan-Laune sorgen «foodball-
erischey Kdstlichkeiten. Und fiir diese mus-
sen Sie nicht einmal lange durch die Kiche
dribbeln. Im Handumdrehen werden aus den
Volg WM-Fleischspezialitaten «Steak-Cornery,
«Champion-Wdrstliy, «Salvador-Spiessli mit
Dip-Suisse» oder ein (Megaspiess Einmeter).

Megaspiess «Einmeter»
Auf dem Rasen gibt’s Elfmeter,
zuhause «Einmetery. Den
Wie es sich fiir einen Fussballer gehort, lauft Megaspiess «fortalezay im

. . Baguettebrot mit Salatbléttern
man sich erst einmal warm, bevor es ernst und einer Fertigsauce anrichten.
gilt. Deshalb nichts wie ran an den Grill und
ausprobieren, wie die nach brasilianischen
Stadten benannten Fleischspezialitdten aus
dem Volg schmecken. Sie sind erst der An-
pfiff zu diversen WM-Aktivitdten im Dorf-
laden. «Fussballlegendeny wie Panini-Bilder Champion-Wirstli

und -Alben fehlen natirlich nicht. Und wie Ein Snack fiir Champions:

Im Dorfladen am Ball

es auf dem Feld Sieger gibt, kénnen auch Wiiste VoR ™ G -c gk
) ] frischen Champignons auf einen
Volg-Kundinnen und -Kunden etwas gewin- Spiess stecken und grillieren.

nen. Wie Sie sich den Sieg erspielen und
welche weiteren weltmeisterlichen Spielziige
Ihr Dorfladen auf Lager hat, wird jedoch erst
im nachsten «Qise Lade) verraten.

>ooo}(ooooooocoooooooocoooooooocooooooooc-oooooooc-oooooooc-oooooo.otoo

Die Spiele der Schweiz
Die Schweizer Nationalmannschaft ist der Gruppe E (Schweiz, Frankreich, Ecuador,
Honduras) zugeteilt und spielt in der Vorrunde wie folgt:

Anpfiff
Schweizer Zeit

So, 15.Juni 18 Uhr Schweiz-Ecuador Brasilia
Fr, 20. Juni 21 Uhr Schweiz-Frankreich  Salvador
Mi, 25. Juni 22 Uhr Honduras-Schweiz Manaus

.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
Y
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Rindshohriickensteak S&o Paulo

Steak-Corner
Ecke zum Essen: Scheiben vom
Rindshohriickensteak Sdo Paulo
mit Salatgurken- und Cherryto-
matenscheiben zwischen zwei

. Toastdreiecken anrichten.

il

Salvador-Spiessli mit «Dip Suisse»
Brasilien-Schweiz 1:1. Die Salvador-
Spiessli erhalten beim Eintauchen in
den Dip aus Ketchup ein rot-weisses
«Natiy-Trikot.

Salvador-Spiessli
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den Regionen
Ein Bier von hier. Volg bietet Ihnen ein ’
frisches Sortiment an regionalen Bieren l e a n e
— jedes davon mit seinem ganz unver- ®

wechselbaren Charakter. Warum also in
die Ferne schweifen, wenn einheimische
Braukunst so hervorragend und varian-
tenreich schmeckt.

Im Volg. Ist doch naheliegend.

Nicht jedes Bier ist in jeder Verkaufsstelle erhdltlich.

Volg

-y

frisch und friindlich
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DAS THEMENHEFT IM «OISE LADE» 05/14

Ein ziinftiges Steak fiir echte Kerle,
ein elegantes Menii fiir die Damen,
ein lustiger Dreikasekoch fiir die
Kids: Jede gesellige Runde erhalt
Passendes vom Grillrost.

rillieren ist grossartig! Darum freut
man sich auf die ersten warmen

Tage und lauen Abende immer
besonders. Ob sich die Jungs mit Riesen-
kohldampf ums Feuer scharen, der Frauen-
abend mit Stil am Grill stattfindet oder die
Kids und ihre Gspanli durch den Garten
toben — flr jede Grill-Gesellschaft gibt es
gigantische Kdstlichkeiten vom Rost. Dabei
kommen grosse Sticke auf den Grill —
andererseits wird durch Fillen, raffiniertes
Marinieren oder kreatives Kombinieren
riesig viel aus einem «gewdhnlicheny
Stuck Fleisch, Fisch oder Kése heraus-
geholt. Und grilliert die ganze Familie
gemeinsam, pickt sich jeder einfach
heraus, was ihm am besten schmeckt.
Wir wiinschen gut Glut!

N

6 ISE Viel Fleisch am Knochen hat

LADE auch der neue Volg-Koch-

TIPP kurs. Was Sie Grossartiges
erwarten dlirfen, lesen Sie
auf Seite 57.

B . 5 3
L

Kinder, Kinder
‘ I Miar grifliered o



MEHR ZUM THEMA: GIGANTISCHER GRILLSPASS Schweinsmedaillons «Cognac-Feuern
Fiir 4 Personen:
1 Schweinsfilet in 8 gleich grosse Medaillons
schneiden, mit 1 EL Kdrnersenf einreiben, etwas in
Form driicken. Mit je einer von 8 Specktranchen
umwickeln. Von 1 Bd. Thymian 8 Zweige nehmen, je
einen um die Speck-Medaillons legen, mit Kiichen-
schnur fixieren, mit 1 EL Erdnussdl bepinseln. Restliche
Thymianbldtter fein hacken, mit 1 gehackten
Zwiebel und 4 EL von 1 d1 Cognac zu 100 g weicher
Butter geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken,
gut vermischen. Zu einer Stange formen und 45 Min.
tiefkiihlen. Medaillons auf starkem Feuer beidseitig
angrillieren, Hitze etwas reduzieren, mit restlichem
'ﬁ Cognac tibergiessen, Cognac entflammen, vom Feuer
nehmen, kurz abstehen lassen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, servieren.

Tipp: Medaillons auf einem halbierten, mit einem
Salathlatt belegten Biirli servieren.

Steaksandwich

Fiir 1 Stiick:
2 Rindsentrecdtes trocken tupfen, 1 EL Meersalz
und 1 TL schwarze Pfefferkdrner im Mdrser grob
zerdriicken, mit 1 EL Erdnussdl mischen. Fleisch
damit marinieren, grillieren, 5 Min. abstehen Tassen.
1langes Brot 1dngs aufschneiden, untere Halfte mit
80 g gewaschenem Rucola belegen. 100 g Kalthach
der Extra-Wiirzige mit dem Sparschdler in Streifen
schneiden, auf dem Rucola verteilen. Steaks schrdg
tranchieren, auf den Kase legen. 180 g Sauerrahm
mit 2 gehackten Knoblauchzehen und % EL
Zitronensaft vermischen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, iiber dem Fleisch verteilen, mit der oberen
Brothdlfte bedecken und in Stiicke schneiden.

Tipp: als Happchen fiir 4 Personen servieren; als
Hauptgang fiir 2 Personen. Kaltbach der Extra-
Wiirzige durch Appenzeller surchoix ersetzen.
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enn sich echte Kerle zum Grillieren

treffen, dann ist der Kohldampf,

Mannomann!, riesig. Und wahrend
am Fernseher das Fussballspiel Iauft und die
elf Mann der favorisierten Mannschaft ver-
suchen, den Sieg zu erdribbeln, ist der
(zwolfte Manny im Garten der Grill. Er sorgt
daflir, dass kalorienverbrennende Aufreger
wegen verpasster «100-Prozentigen) wieder
durch genligend Fleisch ausgeglichen werden.

Was grosses Grillgut braucht

Entscheidet sich der Grill-Chef fiir grosse
Stlicke, gerat dabei garantiert keiner seiner
Kumpels hungrig ins Offside. Das Kingsize-
Grillgut schlechthin ist der Braten, zum
Beispiel in Form eines schonen Sticks
Schweinshals. Derart gigantische Grillstiicke
brauchen ihre Zeit. Bereits das Marinieren
erfolgt am besten tUber Nacht. Am Tag des
Grillfests sollte das Fleisch eine Stunde
vorher aus dem Kihlschrank genommen
werden. Auch die Wahl des Brennmaterials
spielt eine Rolle: Fir grosseres Grillgut oder
solches mit langen Garzeiten sind Briketts
die richtige Wahl. Viele Grillmeister schwo-
ren bei grossen Fleischstiicken zudem auf
das indirekte Grillieren. Dabei werden die
glihenden Kohlen nach dem Angrillieren
uber der Glut nach rechts und links im Grill
geschoben; Rost drauf und das Grillgut in
die Mitte legen. Danach wird der Grilldeckel
aufgesetzt. So kann die Hitze wie in einem ; ) o
Umluftbackofen gleichmassig zirkulieren. emerSchussel auffanqen, kraftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Uber
Das Fleisch wird schonend durchgegart, ist starker Glut rundum anbraten, Hitze
aussen knusprig und innen saftig. reduzieren, von Zeit zu Zeit mit
Marinade bepinseln, unter
mehrfachem Wenden ca. 1 5td.
grillieren, his eine Kerntemperatur
von 60 °Cerreicht ist. Braten 5 Min.

ruhen lassen, anschliessend
tranchieren.

Schweinshalsmit
- Whisky-Marinade

1 kg Schweinshals mi* nuichenschnur
binden, 2 EL Hzing Teicht erwdrmen,
= mit 0,5 a1 Whisky und Saft von

! imette vermischen. Braten in eine
Schale geben, krdftig mit der
Whisky-Marinade einreiben,
3-4 5td. bei Zimmertemperatur
marinieren. Braten aus der Schale
nehmen, Marinade abstreifen und in

2 , ; Tipp: mit Baked Potatoes und
erfen 55 Wthselbuchstahen : Speck-Sour-Creme servieren. Statt
und 8 Leerzeichen lassen sich . - Schweinshals Schweinshalssteaks

auf zwei Zeilen beliebige Bot- Hig 7 -, verwenden; die Grillzeit verringert
schaften setzen, die man ins S T o sich entsprechend.

Grillgut brennen kann. Das
kann der eigene Name oder
ein witziger Spruch sein. Be-
griff setzen, mit den Klammern
fixieren, in der Glut oder mit
dem Bunsenbrenner gut ein-
heizen, das Fleisch brandmar-
ken und grillieren. Erhaltlich
z.B. bei www.geschenkidee.ch
fir Fr. 29.90.

VoI

Das Rezept fir die Baked Potatoes mit Speck-Sour-Creme finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch



MEHR ZUM THEMA: GIGANTISCHER GRILLSPASS

Fisch-Baguettes

Fiir 4 Personen:
2 Frischback-Baguettes gemass
Packung backen, auskiihlen lassen.
120 g geraucherte Forellenfilets,
100 g Rauchlachs und 250 g Dorsch-
filets in kleine Wiirfel schneiden, in
eine Schiissel geben. 1 Eiweiss leicht
anschlagen, unter die Fische heben,
1TL gehackten Dill dazugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der
Fischmasse 4 Burger formen, in
Kiichenfolie wickeln. Wasser in
einem Topf zum Sieden bringen,
Fischburger mitsamt Folie darin

5 Min. pochieren. Folie entfernen,
Burgerin 4 EL Paniermehl

wenden und beidseitig grillieren.
150 g Quark mit 1 Stk. geriebenem
Ingwer, 1 Bd. grob gehacktem
Koriander, 1 EL Limettensaft und
1TL Sojasauce verriihren, mit

Salz und Pfeffer wiirzen. Baguettes
halbieren, jede Halfte ldngs
aufschneiden, untere Halften mit
4in Streifen geschnittenen Bldttern
Lattich belegen, je einen Fischbur-
ger darauflegen, etwas Quark-Sauce
dariiber verteilen und servieren.

Apero vom Feuer: «Falsche Schneckeny, Tipp: statt geraucherte Forelle
mit Café de Paris gefiillte Champignons,
vom Grill. Das Rezept dazu finden Sie
auf unserer Rezeptdatenbank unter
www.volg.ch.

Rauchlachs verwenden.

—=Sea
&\\%
oSS

Elir die
e

Wenn Frau ein passendes Outfit hat, freut sie
sich auf alles doppelt. Das gilt auch fiir das
Grillieren. Einmalig ausgestattet
ist man mit einer individuellen
Grillschiirze. In lokalen oder

_digitalen Copy-Shops konnen

Kochschiirzen mit Text und Moti-/
ven nach Wahl bedruckt werden.



Gefiillte Pouletbrust

Fiir 4 Personen:

- " 4 Pouletbriiste ein-, aber nicht durchschnei-
i den (Schmetterlings-Schnitt), aufklappen,
in einen Frischhaltebeutel geben und mit
- dem Pfannenboden flach ausklopfen. Je
2 Fleischstiicke auf eine gefettete und mit Salz
und Pfeffer bestreute Alufolie Tegen. 200 g
Krauterfrischkdse mit 3 Scheiben entrindetem,
im Cutter zerkleinertem Toastbrot und 10 fein
gewirfelten Dorraprikosen vermischen, mit
N Salz und Pfeffer wiirzen. Fiilllung auf die

Poulets streichen, dabei einen kleinen Rand
stehen lassen, mit Hilfe der Alufolie satt
einrollen, mit einer Gabel rundum einstechen,
ca. 45 Min. grillieren. Ca. 5 Min. abstehen
lassen, auspacken und tranchieren.

Grill-Gemdiise

Fiir 4 Personen:
2 Bd. Friihlingszwiebeln mitsamt
schénem Griin fein hacken, in eine

grosse Schiissel geben. 2 Bd. griine,

geschadlte und in Stiicke geschnittene
- Spargeln, 1in kleine Wiirfel geschnit-
' tene Zucchetti, 1 Bd. halbierte Radiesli

und 150 g Datteltomaten dazugeben.
2 EL Olivendl mit 1 EL fliissiger Butter
vermischen, dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, alles gut vermischen.
Gemiise auf einer Aluschale oder in
einer Gratinform grillieren, sodass es
noch Teicht Biss hat.

Siisser Abschluss: Pifia Colada vom
Grill. Das Rezept dazu finden Sie auf Fussball-Weltmeisterschaft in Brasilien
unserer Rezeptdatenbank unter sind im Volg ab sofort nach brasiliani-
www.volg.ch. schen Stéadten benannte Grill-Neuheiten
im Sortiment: der Megaspiess Fortaleza,

Weltmeisterlich gut!
Als wiirziger Vorgeschmack auf die

das Rindshohriickensteak Sao Paulo, der
Grillmix Alegria und die Salvador Spiessli.

Hopp Schwiiz und Bom apetite!

3637

ie Rollen sind beim Grillieren in den

meisten Familien klipp und klar ver-

teilt: Er steht am Feuer, dreht und
wendet Steaks und Wirstli; sie erledigt das
ganze Drumherum — von den Beilagen bis
zum Tischdecken. Hochste Zeit, den (Grill-)
Spiess einmal umzudrehen! Und ist Frauen-
abend angesagt, ist ohnehin ¢sie» die Frau
am Feuer.

Von Glut und Asche

Mit ein paar Grill-Basics besteht sogar die
Anféngerin die Feuerprobe mit Bravour. Das
Zauberwort lautet «Geduldy. Denn die Glut
ist erst gut, wenn sie gleichméssig durch-
gegliiht und mit einer weissen Ascheschicht
Uberzogen ist. Dann heisst es nochmals
abwarten und Eistee trinken: Das Grillgut
darf erst auf den Rost, wenn er heiss ist.
Damit auch das Fleisch nicht «verdurstety,
zum Wenden eine Zange nehmen, da beim
Einstechen mit der Gabel schmackhafter
Fleischsaft verloren geht. Und was grilliert
die Frau mit Stil? Sie macht es wie in der
Kiche und zaubert gleich ein ganzes Menli
vom Feuer auf die Teller. Gefiillte Champi-
gnons zum Apero, raffinierte Pouletbristli
oder exotische Fischburger mit buntem Sai-
songemuse zum Hauptgang, ein fruchtiges
Dessert — und zwischendurch heisse Neuig-
keiten austauschen: das ist doch eine per-
fekte Ladies’ Night!

Anrichteideen fiir Ihre

WM-Grillspezialitaten
finden Sie auf Seite 30.

Fussballparty mit den Volg
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inder wollen lieber Wirstli als Entre-
cote und Ketchup statt Krauterbut-
ter. Punkten kann man als Grilleur
bei den Kleinen auch, wenn etwas einfach
lustig und lassig aussieht. Wirstli stehen
bei den Boys und Girls grundsatzlich hoch
im Kurs. Mit Hackfleisch zu einem «Wurst-

38 -39

MEHR ZUM THEMA: GIGANTISCHER GRILLSPASS

Dreikasehoch

Fiir 4 Stiick:
4 Galakdslierstin 2 EL Mehl, dannin 1 verquiritem Ei und
ahschliessend in 4 EL Paniermehl B |

N

%

wenden. Auf dem Grill kurz grillieren. In
4 fertig zubereitete Folienkartoffeln
je 1 Holzspiess stecken. 2 grillierte

Schweinswiirstli halbieren,
je eine Halfte auf jeden

Spiess stecken, je
eine von 4 Cherry-
tomaten aufspiessen,
abschliessend den
grillierten Galakdse .
aufstecken,
servieren.

Chrotliy verarbeitet oder mit einem Galakasli
zum «Dreik@sehochy gespiesst, gewinnt das
Wirstli doppelt an Genuss. Mit einer einfa-
chen Wurst macht man kleine und grosse
Geniesser gliicklich — und sich selbst am
Grill obendrein: Wirste bendtigen keine Mari-
nade, sind schnell grilliert und preisginstig.
Das wohl unkomplizierteste Grillgut trumpft
mit umso mehr Vielfalt auf: Von pikanten
Argentinos Uber Cervelas bis zu saftigen
Speck-Cipollatas gibt es etwas fir jeden
Grillwurst-Gusto.

Wurst-Chrotli

Fiir 1 Stiick:
Auf einem Backpapier aus 8 Specktranchen
einen «Teppich» flechten. 150 g Rindshack-
fleisch mit Fleischwiirzmischung wiirzen, zu
einem «Tdtschli» zusammenfiigen, in die Mitte
des Speck-Teppichs legen. 3 halbierte Schweins-
wiirstli als 4 Fiisse, je 1 Kopf und Schwanz ins
Hackfleisch stecken. Speck hochklappen, gut
andriicken, ca. 20 Min. grillieren. ]

Marshmallow-Spiesse

Fiir 4 Stiick:
1 Pack Marshmallows und 100 g rote
kandierte Kirschen abwechslungs-
weise auf 4 Grillspiesse stecken, auf
dem Grill rundum etwas anrdsten,
warm servieren.







< Wettbewerb

in guter Kaffee ist der kronende Ab-
schluss jedes Anlasses. Das gilt auch
furs Grillfest. Doch bevor es soweit ist,

Der Barista fiir zu Hause: Der
Kaffeevollautomat Melitta Caffeo
Barista macht Kaffee wie ein Profi.

40 - 41

WETTBEWERB

Was zeichnet die Toppits
Zipper Allzweckbeutel aus?

A: der Druckverschluss
B: der Klettverschluss
C: der Reissverschluss

1. Preis im Wert von

Fr. 1500.-

Ein Kaffeevollautomat Melitta Caffeo
Barista fiir echte Kaffeegourmets

2. und 3. Preis im Wert
von je

Fr. 1300.-

Ein Kaffeevollautomat
Melitta Caffeo Cl

4.—6. Preis im Wert

von je Fr. 650.—

Ein kompakter Kaffeevollautomat
Melitta Caffeo Solo & Perfect Milk

7.— 9. Preis im Wert

von je Fr. 420.—

Ein Holzkohle-Kugelgrill Weber
Master-Touch

Eine gelungene Grillparty beginnt
bei der guten Vorbereitung. Dabei
kann man auf die Hilfe von Toppits
Alufolie und Zipper Allzweck-
Beutel zahlen.

geht es um die Wurst und andere gute Dinge,
die sich tber dem Feuer zubereiten lassen.
Praktische Helfer sind die Toppits Zipper All-
zweck-Beutel. Fleisch hineingeben, Marinade
dazugiessen, den Beutel mit dem Reissver-

schluss dicht verschliessen und alles gut
drehen und wenden. So erhélt das Grillgut
Raffinesse, ohne dass sich auch nur der
kleinste Klecks Marinade an den Fingern
befindet. Bequem und sicher transportiert
man auf diese Weise alles zum Grill oder zur
Feuerstelle im Freien.

Fir mehr Geschmack

Ein weiterer Griff in den Kiichenschrank und
man hat den zweiten verlasslichen Helfer zur
Hand: Die extra reissfeste und formstabile Alu-
folie von Toppits schitzt auf dem Grillrost vor
dem Verbrennen und halt Lebensmittel im
Kiihlschrank ohne Geschmackverlust frisch.
Sauberkeit gibt auch mit ihr den Ton an. Der
Rost bleibt rein; das miihsame Reinigen ent-
fallt. Auf so viel Komfort nun aber einen frisch
gebriihten Kaffee! Mit etwas Glick kommt die-
ser bald schon aus der Melitta Caffeo Barista.
Ein Kaffeevollautomat, der Kaffee zubereitet
wie ein professioneller Barista.

et

Das Kiichen-Duo fiir die
Grillsaison: die hitzebesténdige
Alufolie und die Allzweck-
Beutel mit Reissverschluss
von Toppits.

Alufolie :ﬂ
-

10.— 14. Preis im Wert

von je Fr. 150.—

Ein Grillkurs mit den Profis von
Weber

- Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 24. Mai 2014 unter
www.volg.ch/volg-magazine

Per Telefon: bis 24. Mai 2014 unter
0901 240 340, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie den
Losungsbuchstaben, Name und
Adresse auf das Band.

Per SMS: Senden Sie his

24. Mai 2014 ein SMS mit dem
Keyword VOLGW und Ldsungshuch-
stabe an 4636, fiir 90 Rp./SMS.
Per Post: Losung bis 20. Mai 2014
auf Postkarte (keine Briefe) an
Volg Konsumwaren AG, «Toppits»,
Postfach 344, 8401 Winterthur.

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



Aus dem iy . Unsere aromatischen, biologisch angebauten Krauter gedeihen

Krdutergarten i an sonnigen Berghingen in der wundervollen Natur des
der Schweiz Schweizer Alpenraumes und werden von Bio-Bergbauern
kultiviert. Premium-Sirup, traditionell hergestellt im Berner
Oberland aus hocharomatischen Bio-Alpenkrautern und herrlich
duftenden Bliiten welche erntefrisch verarbeitet werden.

Geniessen Sie jetzt, wo die Frihlingstage wieder Einzug halten,
das feine Aroma unserer Alpenkréduter und Bliiten als Sirup.

www.swissalpineherbs.ch

Die 4 Sorten sind in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich

Saisonal im Sommer erhdltlich

[

Dr.Oetker )
(2)

Hausgemachte Kostlichkeiten . -

zum Brunch

Selbstgemacht schmeckt’s einfach am besten! Mit Produkten von
Dr. Oetker* gelingen Ihre Ideen rund ums Thema Einmachen ganz
sicher — Ihr Brunch wird zu einem siissen Vergniigen! Finden Sie jetzt
auch kreative Rezepte und wertvolle Tipps fiir einen feinen Brunch
auf www.oetker.ch

[

- “:_.-.__J- e
'-:.:_____;'____

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.



Hans Kleeb bringt seine frisch
zubereiteten Salate in den Volg
Rohrbach von Ladenleiterin
Elisabeth Ziircher.

Was er fiir seine bunten Salate braucht,

findet Backer Hans Kleeb im Volg. Im Volg
Rohrbach (BE) wiederum freut sich die Kund-
schaft iiber frisches Essen zum Mitnehmen.

nackfrische Blattsalate, Cervelas,

Tomaten, Teigwaren, Schweizer

Hartkdse oder Eier: Backer und
Konditor Hans Kleeb stellt seine Salate
vollumfénglich aus Volg-Produkten zusam-
men. Dabei achtet er auch auf die Saison.
(Manchmal kommen Spargeln, Peperoni
oder Oliven dazuy, erzahlt er. Auch die
separat abgefillte Sauce ist ein «Volg-Kind».
Von Ladenleiterin Elisabeth Zircher, wel-
che die (Feins vom Dorf)y-Salate im Volg

-———— - j

42 -43

Rohrbach anbietet, weiss er: |hre Kunden
maogen die Volg Familienpreis-Salatsauce
am liebsten.

Friih frisch am Werk
Die Salate zum Mitnehmen vom Beck in
(Huttuy», wie Einheimische das Berner Dorf
Huttwil bezeichnen, sind begehrt. Damit
bereits die ersten Volg-Kunden beim Frisch-

Convenience-Produkt zugreifen konnen,
macht sich Hans Kleeb mit seinem Team
ab 3 Uhr frih an die Arbeit. Salat risten,
Zutaten klein schneiden und jede einzelne
Kreation in der Schissel schon arrangieren —
alles geschieht in Handarbeit. Das gibt gerade
jetzt in der warmeren Jahreszeit, wo leichte
Gerichte noch gefragter sind, allerhand zu
tun. Kurz vor 6 Uhr macht sich Hans Kleeb
dann von seiner Backstube auf ins Nachbar-
dorf Rohrbach und bringt die Salate sowie
hausgemachte Sandwichs und Desserts
hochstpersonlich in den Volg.

x Rund sechs verschiedene Salate kreiert
"""" Béckermeister Hans Kleeb téglich frisch
fiir den Volg Rohrbach. Die Zutaten dafiir

stammen aus dem Dorfladen.

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

Solonte vom Beck
& ﬁ‘h'_?.l" Backerer Kleeb

= pLH - HV«HNI\

Nebst diversen Salaten sind von der Backerei Kleeb auch
Dessert-Kreationnen wie das Schwarzwalder-Kibeli im
Volg Rohrbach erhdltlich. Ebenfalls im «Feins vom Dorfy-
Sortiment sind die Gotthelf Zniiniwurst der Familie
Schliichter, Diirrenroth, oder Sirtenrahmbutter der Dorf-
kaserei Ursenbach.

VoI
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*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

- Zwei Glacekugeln aut einen ge

anille Glace anriehten. Mi?&ahla ahm ‘h'_




| Aktueller Tipp

e

—_—

twa jeder sechste Schweizer weist
E eine sogenannte Lactoseintoleranz auf,

was heisst, dass er Milchzucker nicht
vertragt. Das Problem: Ihm fehlt das Enzym
Laktase, welches den Milchzucker (Lactose)
spaltet. Dieser kann somit auch nicht verdaut
werden. Die LOsung ist naheliegend und
schmeckt erst noch wunderbar: Im Dorfladen
sind diverse lactosefreie Produkte der Bio-Mol-
kerei Biedermann im Sortiment. Nach Jogurt
und Quark findet man neu auch lactosefreien
Bio-Schlagrahm im Kihlregal.

Wie wird Milch lactosefrei?

Milch ist lactosefrei, wenn die Lactose in ihre Lactosefreie Milchprodukte sind
zwei Einfachzucker Glucose und Galaktose eine Spezialitit der Molkerei
gespalten wird. Fur ihre lactosefreien Kuh- ,-""‘ N "

- N Biedermann. Neu im Volg-

stattfindenden Prozess. Da die beiden Ein-
fachzucker mehr Sisskraft aufweisen als
Milchzucker, wird lactosefreien Produkten

7 F
/ A -
weniger Zucker beigefligt. Das Endprodukt
hat einen Lactose-Restgehalt von weniger ’ |
als 0,1 Prozent und ist daher bei Milchzucker- - q N S ; \Ili
intoleranz vollkommen bekommlich. " y g b ‘-
. #

milchspezialitaten Gbernimmt die Molkerei / 9
Biedermann den urspriinglich im Korper / ' " Kiihlregal ist der lactosefreie
7/ Bio-Schlagrahm.

BIOSUISSE

Quark, Jogurt und jetzt auch Schlagrahm:
das Angebot im Volg an lactosefreien
Milchprodukten der Bio-Molkerei
Biedermann ist vielféltig.
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Die Kraft der Natur

e 150 CL PET
~NEU - ] e IN AKTION
im VOLG- _ | — e vom 12.-17.
Sortiment* - e Mai 2014

150 CL PET
IN AKTION
vom 12.-17.
Mai 2014

*In kleineren 4

Verkaufsstellen
eventuell nicht
erhaltlich.

20 FAMILIENTICKETS FUR
DAS PAPILIORAMA IN
KERZERS ZU GEWINNEN

Teilnehmen: E-Mail bis am 31.5.2014 mit Vermerk «Papiliorama», Pdp“iOrdm a
mit Adresse und Telefonnummer an: info@ramseier.ch FAUNA, FLORA & FUN

Teilnahmebedingungen: Teilnahmeschluss ist der 31.05.2014. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Mitarbeiter der Firma
RAMSEIER Suisse AG sind nicht teiln'ahmeberechtigt. Eine Barauszahlung der Preise ist nicht moglich. Die Teilnahme an der Verlosung setzt
keinen Kauf voraus. Uber die Verlosung wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.




Kleine phanomenale Tiere, grosse saftige
Fleischstiicke, tolle Schweizer Traditionen
und ein Fest rund um den VOLG Wein: Bei

unseren Freizeit-Ideen ist ganz schon viel los!

ie Volg Erlebnistage «Qisi Briilichy
D gehen in die zweite Runde. Auf den

NATURENA-Erlebnishdfen gibt es
erneut ganz viel Schweizer Brauchtum zum
Mittun. Alphornblasen, Fahnenschwingen,
sich im Jodeln versuchen oder Jassen — alles
kann auf den naturnahen Hofen in geselliger
Runde ausprobiert werden. Darunter be-
finden sich auch unbekanntere Traditionen
wie Gloggeln und Loffeln; Schweizer Sagen
werden erzahlt und lUpfige Handorgeli-Tone
erklingen. Was Sie wo erwartet, sehen Sie
auf Seite 53.

Ausschwiarmen und geniessen

Einem kleinen phanomenalen Wesen auf der
Spur sind Sie bei unserem (activo)-Kurs.
Dabei schwirren Sie mit Experten aus in
die faszinierende Welt der Wildbienen. Mit

Wytraff

Fest der VOLG Weinkellereien. Seite 49

grosser Kelle respektive Fleischgabel wird
im Volg-Kochkurs angeriihrt: Grosse Fleisch-
sticke wie Steaks und Racks spielen im Juni
die genussvolle Hauptrolle. Ein grossartiges
Erlebnis ist der «(Wytraffy der VOLG Wein-
kellereien Winterthur. Die Besichtigung der
grossten Weinkellerei der Deutschschweiz
mit vielen Attraktionen ist ein Fest, das
Weininteressierte nicht verpassen
dirfen. Wir freuen uns auf Sie!

An den Volg Erlebnistagen
«Qisi Briiiichy im
Seebachtal (TG) erzéhlt
Spielkarten-Experte Ruedi
Manser Spannendes (iber
Herkunft und Geschichte
der Jasskarten.

chhkurs

Grossartiges fur Fleischtiger. Seite 57

Wildbienen entdecken. Seite 51

VoI



L’amorino verbindet das italienische Dolce Vita mit

edelster Ausstattung. Der modern vinifizierte Weisswein
schmeckt fruchtig, leicht und frisch, im Gaumen

harmonisch-fiillig. Pamorino Bianco ist der ideale

Sommerwein — und ein perfektes Geschenk fiir

besondere Gelegenheiten.
,- ¥) Bianca di Chieti IGT
- 1Ay (e 5

L‘;{*J’g.rwzi'rﬂ.

micht frittievts
[

Ll
*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhiltlich
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W@ Freizeit Wytraff
- 95 Mai 20 *55' “
Vire

Am 25. Mai offnen die VOLG
Weinkellereien Winterthur
|e~Ke||ere| im Stadttgl Veltheim in am «Wytréiff» ihre Tore und
Winterthur macht Eindruck: Rund ) ) .
500 Behélter vom 300-Liter-Edel-  F1aschen. Ein Erlebnis fiir

stahltank bis zum 72’300-Liter-«Eifamilie- alle Weininteressierten.
hisli» aus Beton, sorgféaltig ausgerichtete
Barrique-Batterien und eine neue, ausge-
kligelte Abfillanlage mit 50 Programmen
flir 1500 verschiedene Etiketten gibt es in
den VOLG Weinkellereien Winterthur, der
grossten Weinkellerei der Deutschschweiz,
unter anderem zu bestaunen.

Sonntag, 25.5.14, 11-17 Uhr
Was: Festwirtschaft, Rundgang,
Degustationen, Winzer/Produzenten vor
Ort, Besichtigung der Traubenannahme,
Marktstande, Musik und vieles mehr

Wo: VOLG Weinkellereien, Feldstr. 16/18,
8400 Winterthur. Eingang via Agrola
Tankstelle/Pneu Egger, Wiilflingerstr. 32,
Bus Nr. 2 bis Haltestelle «Hinterwisliy,

50 m retour laufen.

Am «Wytraffy der VOLG Weinkellereien kann
man dies und viel mehr erleben. Trauben von
27 Rebsorten finden den Weg hierher. Von
der Annahme des Rohstoffs bis zur Verkos-
tung der edlen Tropfen begeht man an die-
sem Sonntag genusslich den Weg der VOLG
Weine. Dazu gibt es in der Festwirtschaft
regionale Kostlichkeiten. Ein grosses Fest
rund um grossartige Weine. Willkommen, wir
freuen uns auf lhren Besuch!

|

KOSTLICHE SCHWEIZER SCHOKOLADE UND INTENSIVEM LIKOR
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LS, p—— SteviaSweet Crystal®

Zum kalorienfreien Stussen von Getranken oder zum Kochen und Backen: Das neue SteviaSweet Crystal sieht aus wie Zucker, ldsst
sich genauso einfach dosieren und ist erst noch doppelt so ergiebig. Probieren Sie es aus und versiissen Sie lhren Tag ohne Kalorien.
Die in SteviaSweet enthaltenen Siissstoffe Steviolglykoside werden in einem aufwéndigen Verfahren aus den Blattern der Stevia-
Pflanze gewonnen. SteviaSweet enthilt keine unverarbeiteten Teile der Stevia-Pflanze.
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Uberaus aktiv ist die fleissige Biene. Nur einer von vielen Griinden,
sie bei unserem «activo»-Kurs naher kennen zu lernen.

er an die Biene denkt, riecht ihn
formlich, den stssen Honig auf
dem Sonntagszopf ... Nebst der

Honigbiene schwirren aber auch andere
fleissige Bienchen durch die Lifte und
leisten einen unschatzbaren Beitrag an
die Natur. Wild- und Honigbienen sorgen
durch das Bestauben von Bliten flr ein
buntes Landschaftsbild, den Erhalt der
Biodiversitat und dafir, dass Pflanzen
spater Frichte tragen.

Unterwegs mit Experten
Welche herausragende Rolle die faszinieren-
de Tierart in der Natur einnimmt, erfahren
Sie an unserem «activor-Kurs. Mit ausgewie-
senen Experten begeben Sie sich im Botani-
schen Garten Zirich, Basel oder Bern sowie
auf dem «Erlebnisweg Honigbienen» zwi-
schen dem Dorfkern von Rehetobel /AR und
Moosbach auf die Spuren der Bienen und
lernen die kleinen, phanomenalen Wesen
von verschiedensten Seiten kennen. Und
das alles in guter Gesellschaft inmitten der
schonen Natur.

Kosten: Fr. 85.- pro Person inkl.
Getranke und Kursunterlagen

Sa, 31.5.14, 13-17 Uhr

Ort: 8008 Zirich, Botanischer Garten,
Zollikerstrasse 107, Treffpunkt: Eingang
Kursleitung: Dr. Claudio Sedivy,
Wildbiene + Partner

Durchfithrung: nur bei schonem
(nicht regnerischem) Wetter

Sa, 14.6.14, 13-17 Uhr
Ort: 4056 Basel, Botanischer Garten,
Schonbeinstrasse 6,

Treffpunkt: Haupteingang
Kursleitung: Dr. Claudio Sedivy,
Wildbiene + Partner

Durchfithrung: nur bei schonem
(nicht regnerischem) Wetter

Sa, 14.6.14, 13.30-17.30 Uhr
Ort: 9038 Rehetobel, Erlebnisweg
Honigbienen. Treffpunkt: Rehetobel Post
Kursleitung: Emanuel Horler,

WWEF Regiobiro AR/AI-SG-TG
Durchfiihrung: nur bei schonem

(nicht regnerischem) Wetter

Kleidung: der Witterung angepasste
Kleidung, gutes Schuhwerk

Sa, 21.6.14, 13-17 Uhr
Ort: 3013 Bern, Botanischer Garten,

Altenbergrain 21, Treffpunkt: Haupteingang

Kursleitung: Dr. Claudio Sedivy,
Wildbiene + Partner
Durchfithrung: nur bei schonem
(nicht regnerischem) Wetter

Foto: Vincent Sohni

TR Y SO
: Anmeldungen fiir die

: Kurse «Wildbienen»
DJa,ich/wirreserviere/n (Anzah) Pldtze

¢ fiirden Kurs «\Wildbienen» in Zirich.
DJa,ich/wirreserviere/n (Anzahl) Platze

¢ fiirden Kurs «Wildbienen» in Basel.
DJa,ich/wirreserviere/n (Anzahl) Plstze

fiir den Kurs «Wildbienen» in Rehetobel/AR.
DJa,ich/wirreserviere/n (Anzahl) Pldtze

fiir den Kurs «\Wildhienen» in Bern.

© Name

. Vorname

Strasse/Nr.

©pLz/On

Telefon

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

Anmeldeschluss: 28. Mai 2014
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Q. Die Volg Erlebnistage im Sommer

Fahnenschwingen, Alphornblasen,
Jodeln und gut Kirschen essen: Auch bei
den Volg Erlebnistagen im Sommer dreht
sich alles ums Schweizer Brauchtum.

Infos fiir alle Volg Erlebnistage

Programmzeit: 9-15.30 Uhr

Anzahl Teilnehmende: Max. 50 Personen ab 13 Jahren

Durchfiihrung: Die Anldsse finden bei jeder Witterung und teilweise im
Freien statt

Kleidung: Dem Programm angepasst (Regenbekleidung), gutes Schuhwerk
Kosten: Fr. 50.- pro Person, Mittagessen und alkoholfreie Getrénke inklusive
Kinderbetreuung: Fiir Kinder ab 5 bis 12 Jahre, die in Begleitung Erwachse-
ner kommen, gibt es ein separates Betreuungsangebot. Kosten Fr. 20.- pro
Kind und Tag, Mittagessen und Getranke inklusive. Die Platzzahl ist begrenzt;
bitte bei der Anmeldung das Alter der zu betreuenden Kinder angeben.

Weitere Informationen unter www.naturena.ch und im NATURENA-Veranstaltungs-
programm 2014, erhaltlich in allen Volg-Laden.

Samstag, 28. Juni 2014

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,
5064 Wittnau

Programm: Mit der Bauernfamilie
Schmid begeben Sie sich in die Kirschen,
erfahren alles vom Anbau bis zur Verar-
beitung der slssen Friichte und stellen
nach uraltem Rezept eine Konfitire her.
Die Profis der Nordwestschweizerischen
Alphorn- und Fahnenschwingervereini-
gung zeigen Tricks und Kniffe beim Alp-
hornblasen und Fahnenschwingen. Auf
den Nebenschauplatzen prasentiert Kinstlerin Lila Schaad, wie Kirschenmotive und
Rosen auf Porzellan gemalt werden, und Korbmacher Werner Turtschi ldsst sich beim
Flechten eines Kirschenkorbes lber die Schultern blicken.

Anmeldeschluss: 5. Juni 2014

Fricktal:

Chriesifascht

Volg Erlebnishof, Karmaad,

9473 Gams

Diese beiden Schweizer
Ur-Traditionen muss man einfach zu-
sammen ausiiben, Alphornblasen und
Fahnenschwingen. Was liegt Ihnen
eher? Finden Sie es mit Experten
des Nordostschweizerischen Jodler-
verbandes heraus. Beim Schweizer
Nationalsport, dem Schwingen, lernen
Sie vom Schwingklub Mels wirkungs-
volle Schwiinge und Griffe kennen. Einblicke in traditionelles Handwerk vermittelt
die Handstickerin Verena Schiegg mit Appenzeller Stickereien, und Josef Looser
demonstriert alte Holzschnitzer-Traditionen.

1. Juni 2014

e ——— L

| Anmeldung fiir Vol

«6-\5_:‘

Von Jassen ke

ach»

Samstag, 12. Juli 2014

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hiittwilen

Programm: In der Schweiz wird seit
Jahrhunderten gejasst. Am 12. Juli las-
sen wir diese Tradition auch auf dem
Hof der Familie Jager aufleben. Ge-
spielt wird ein Schieber — einfach,
ohne Wyys — die Spielleitung uber-
nimmt Kobi Friih. Kein Turnier ohne
Preise —an diesem Tag konnen Erzeug-
nisse vom Bauernhof gewonnen wer-
den. Spielkarten-Experte Ruedi Manser erzéhlt Spannendes tber Herkunft und
Geschichte der Spielkarten. In der Musigstube lernen Sie unter Leitung von Franz
das Loffeln und Gloggeln, begleitet von Heini Bertschi auf dem Handorgeli.
Anmeldeschluss: 15. Juni 2014

Seebachtal:

Jassturnier

Samstag, 21. Juni 2014

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

Programm: Die Jodlerin Silvia Rymann
ist die Tochter des unvergessenen
Ruedi Rymann («Schacher Seppliy).
Sie wird unseren Jodel-Workshop
leiten und Ihnen die urchige Zungen-
akrobatik lehren. Mit der Strohflech-
terin Claudia Kiinzi gestalten Sie einen
traditionellen, blumigen Sommer-
schmuck. Die Sagen- und Marchen-
erzéhlerin Gisela Eng erzéahlt Schweizer Sagen, und passend dazu verarbeitet
Handspinnerin Sonja Weichelt Wolle am Spinnrad.

Anmeldeschluss: 31. Mai 2014

Zugerland: strohflechtereien
& Jodeln mit Silvia Rymann

g Erlebnistage «Oisi Briitich»

“Internet: 1. www.naturena.ch

2. Rubrik «Qisi Briitich»
058 433 55 35, Mo bis Fr, 8-12 und 13-17

Telefon:

NATURENA

Schauspiel Natur - Naturnah erleben

Adresse: Volg Konsumwaren AG, Kun

ohne Kostenfolge, bei verspateten Abmeldungen werden 50% und bei Nichterscheinen

Uhr
dendienst «Qisi Briilich», 8404 Winterthur

Abmeldungen bis 2 Wochen vor dem ausgeschriebenen Erlebnistag sind

am Veranstaltungstag ohne Abmeldung 100% des Preises in Rechnung gestellt.

52-53
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Mit einem Glas Rosiéere in der Hand kann man sich
von den ebenso kraftigen wie leicht trinkbaren,
lieblichen, stiffigen Tropfen verzaubern lassen,
kann eine Auszeit von der Hektik und vom Stress
des Lebens nehmen und den entspannenden Duft
und die weichen Aromen geniessen.

Rosé in kleineren
Verkaufsstellen nicht
erhaltlich

THE WORLD OF CIGAR

ESTABLISHED 1888 IN SWITZERLAND

Original ;
krumme JJUNIOr

Original wie das Leben

Produkte in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.




Freizeit Die Volg Erlebnishofe im Juni

Neue Wege, neuer Look, neuer Lichtblick:

Fricktal:

Garten- und Tischlaterne

® Sa, 14.06.14, 8.30-13 Uhr*

Bei den NATURENA-Kursen wird einiges
verwandelt, gepflastert und verlegt.

Seebachtal:

Verlegen von Natursteinplatten

© Fr, 13.06.14, 8-17 Uhr

® Sa, 14.06.14, 13.30-18 Uhr* @ Sa, 14.06.14, 8-17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Wenn die Abende lauer
werden und nach draussen locken,
dann erobern stimmungsvolle Later-
nen Gérten und Terrassen. In diesem
Workshop verwandeln Sie mittels
Sandstrahlen zwei einfache Laternen
in kunstvolle Unikate; es stehen ver-
schiedene Vorlagen und Techniken zur
Auswahl. Durch das Bearbeiten mit
Sand entstehen oberflachliche Mattie-
rungen im Glas und bringen so die von
lhnen gewéhlten Motive zum Vor-
schein.

Teilnehmer: 20 Personen ab 14 Jahren
[Kleidung: Warme, der Witterung an-
gepasste Arbeitskleidung, der Kurs
findet in einer gedeckten Remise statt
Leitung: Ruth Meier, Auw,
www.glas-inspirations.ch

Preis: Fr. 190.- pro Person, Mahlzeit
und Getranke sowie das Material im
Wert von Fr. 120.- flr 2 Laternen
inklusive

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

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hiittwilen

Programm: Natursteinbdden machen
einen besonders edlen Eindruck und
fligen sich wunderbar in jede Umge-
bung ein. Sie lernen, wie ein Naturstein-
plattenbelag in ungebundener Bauwei-
se erstellt wird, um eine harmonische
Platzgestaltung zu realisieren, und er-
fahren die Grundregeln des Unterbaus.
lhre Kenntnisse kénnen Sie gleich in
der Praxis anwenden, indem Sie unter
Anleitung eines Naturstein-Profis auch
selber einige Steinplatten versetzen.
Teilnehmer: 12 Personen ab 18 Jahren
Kleidung: Warme, der Witterung an-
gepasste Arbeitskleidung und gutes
Schuhwerk, der Kurs findet teilweise
draussen statt

Leitung: Urs Lippert, Evilard,
www.stoneworks.ch

Preis: Fr. 290.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie Material
fiir die praktischen Ubungsbeispiele
inklusive

Werdenberg:

Mobel restaurieren

© Fr/Sa, 20./21.06.14,
10-18 Uhr
© Mo/ Di, 23./24.06.14,
10-18 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad,

9473 Gams

Programm: Haben Sie ein Mobelstiick,
dem Sie gerne neuen Glanz verleihen
mochten? Dann sind Sie in diesem Work-
shop richtig. Spezialisten zeigen Ihnen
anhand eines Stuhls (z.B. Horgen-Glarus),
wie Sie ein Mdbel zerlegen und in ver-
schiedenen Arbeitsschritten vom Verlei-
men Uber Kitten, Abbeizen, Schleifen bis
zum Bemalen ein Schmuckstlck heraus-
arbeiten. Der fertige Stuhl gehort lhnen,
und Sie kénnen ihn mitnehmen.
Teilnehmer: 10 Personen ab 18 Jahren
Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt
Mitbringen: Acryl-Farbe nach Wunsch,
Pinsel und Roller, Malbecken, Kohlenfil-
termaske (sofern vorhanden), Brennsprit,
Schutzbrille, Kiichenschwamm, Gummi-
Handschuhe, Schleifpapier 120
Leitung: Maria Helena Wassenberg,
Chur, www.moebelrestaurationen-
wassenberg.ch; Silvio Cazorzi,

St. Gallen, www.retrovare.ch

Preis: Fr. 360.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
und Ihr restaurierter Stuhl inklusive

1. www.naturena.ch
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Zugerland:

Mosaikpflasterung

O Fr, 06.06.14, 8-17 Uhr
©Sa, 07.06.14, 8-17 Uhr

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

Programm: Bei der Mosaikpflasterung
kommt die Schonheit von Natursteinen
in verschiedenen Gréssen und Farben
besonders zur Geltung. Unter Anleitung
eines Fachmanns lernen Sie die richtige
Technik, wie Sie mit den individuellen
Steinen eine Mosaikpflasterung mit
aparten Mustern oder Ornamenten her-
stellen kdnnen. lhr Werkstick kdnnen
Sie in einem Rahmen mit nach Hause
nehmen und nachtraglich an einem ge-
eigneten Platz in den Boden versetzen.
Teilnehmer: 14 Personen ab 12 Jahren
[Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt
Leitung: Urs Lippert, Evilard,
www.stoneworks.ch

Preis: Fr. 230.- pro Person, Mittag-
essen und Getranke sowie das Material
fur Ihr Werkstick inklusive

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

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

Bei Abmeldungen nach Anmeldeschluss werden 50% des Kursgeldes in Rechnung gestellt;
bei Nichterscheinen am Veranstaltungstag ohne Abmeldung wird das Kursgeld zu 100% verrechnet.

8404 Winterthur

NATURENA

Schauspiel Hatur — Naturnah arleben

VOIg



Ab sofort gibt es willkommene Abwechslung
im Snackregal

B
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Ficknickeier
Cwals picnic

GSA HIASN§IEE @ﬁ @

Lust auf den echten
Geschmack?

Fredy’s steht fur naturbelas-
sene Backwaren und so
schmecken auch unsere
Brote, namlich rustikal, bo-
denstandig und ehrlich.
Unser Geheimnis — regionale
Zutaten, Weizenkeime und
Vollkornmehl geben unseren
Broten den einzigartigen
Geschmack.

Holzofen Wild & Ruch
Holzofen Mehrkornbrot
Holzofen Huusbrot

In kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhaltlich.

f':-:"f/gf J

L=

www.fredys.ch



==‘ Freizeit Kochkurs im Juni

VORSCHAU

LUST AUF LIBANESISCH
So viele Gewiirze auf einen Blick haben
Kibbeh, Tahini, Hummus, Mezze: Was
sich anhort wie ein Traum aus 1001
Nacht schmeckt auch so. Tauchen Sie
einen Abend lang in den Zauber der
libanesischen Kiiche ein. Fleischesser
und Vegetarier kommen gleichermassen
auf ihre Kosten. Reifes Sommergemiise,
gesunde Hiilsenfriichte, Jogurt, Fisch
und Fleisch schmecken nach Sonne und
machen die Kiiche erst noch gesund.

25. JUNIIN AARAU

1. JULIIN WANGEN AN DER AARE

2. JULI'IN GOSSAU

2. JULI'IN OERLIKON

SUSHI: ROHER FISCH KOMMT INS ROLLEN
Bei unserem Sushi-Kurs haben Sie den
Dreh fiir die japanische Spezialitdt
schnell raus! Die Rélichen und Happ-
chen mit rohem Fisch, knackigem Ge-
miise und vielen weiteren Zutaten sind
das perfekte Sommergericht und der
Hit an jeder Party. Ebenso lernen Sie,
wie Miso Soup und Sushi-Reis perfekt
gelingen.

13. AUGUST IN AARAU

19. AUGUST IN GOSSAU

19. AUGUST IN WANGEN AN DER AARE
20. AUGUST IN OERLIKON

KOCHEN 1ST MANNERSACHE

«Yes, man can!» lautet das Motto dieses
Kochkurses. Fiir einmal ist Kochen reine
Mdnnersache. In geselliger Manner-
runde zaubern Sie als «Mann-schaft»
ein unkompliziertes Feinschmecker-
Menii von Vorspeise his Dessert. Dabei
wird Mann unter anderem feststellen,
dass Bier nicht nur aus dem Glas
schmeckt, sondern auch eine wunder-
bare Kochzutat ist. Ein starker Abend fiir
jeder Mann!

3. SEPTEMBER IN OERLIKON

4. SEPTEMBER IN GOSSAU

16. SEPTEMBER IN WANGEN AN DER AARE
17. SEPTEMBER 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 iiber die Volg-Homepage
oder direkt beim jeweiligen Kochstudio
—via Internet oder Telefon. Die Rezepte
werden den Kursteilnehmenden schrift-
lich abgegeben.

Aktualisierte Infos auf www.volg.ch

s E
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Klein gehackt und fein geschnetzelt? Da-

von wollen wir an diesem Volg-Kochkurs

fur einmal nichts wissen. An diesem
- Abend ist nur grosses Fleisch grossartig!
Steaks, Braten, Schulterstiicke, Racks &
Co. werden gekonnt in die Pfanne gehau-
. en, zart gegart und raffiniert mariniert.
Dabei kommt manch ein Kursteilnehmer
gewiss auf neue Fleischgeschmacker
und entdeckt ein Stlick, das er noch nie
probiert hat. Vielleicht ein Porterhouse,
T-Bone, Cote de beeuf oder Bisonfleisch?
Lassen Sie sich Uberraschen, was unsere
Kochprofis flr Sie ausgesucht haben.
Dazu gibt es passende Beilagen, Saucen
und Gewdlrzbutter.

m Kurs, 7

viel Flelscllam Knochen
‘h 7'

«Grossartiges fiir Fleischtiger» bei...

-
El
COOKUK IN AARAU

MIT SUSANNE VOGELI:

11. Juni, 18.00-22.00 Uhr
www.volg.ch

PETER'S KOCHSCHULE IN
GOSSAU MIT PETER GACHTER:

17. Juni, 18.30-22.30 Uhr
www.peters-kochschule.ch

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

3.Juni, 18.30-22.30 Uhr
www.tatort-kochschule.ch

CULINEA IN OERLIKON
MIT JONAS SCHONBERGER:

10.Juni, 18.30-22.30 Uhr
www.culinea-kochstudio.ch

Telefon 032 682 00 08 Telefon 044 388 44 66 Telefon 062 823 52 92 Telefon 071383 2717
Tatort-Kochschule, Vorstadt 13 Culinea Kochstudio, Cookuk, Schachenallee 29 Peter's Kochschule,
3380 Wangen an der Aare Affolternstrasse 52 5000 Aarau Tellstrasse 4b, 9200 Gossau SG

info@peters-kochschule.ch

VoI

info@tatort-kochschule.ch 8050 Ziirich-0erlikon mail@cookuk.ch

info@culinea-kochstudio.ch
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Freizeit Teens

Der Sonntag, 11. Mai, gehort ganz
dem Mami. Mit diesem Kuchen

sagst du ihr am Muttertag
besonders siiss: «I han di garn!»

I han di garn-Chueche

Fiir 1 Backblech:

Backofen auf 175 °C vorheizen.

300 g Mehl, 4 TL Backpulver und

300 g Zucker mischen, 1 TL Zitronen-
schale und 1 EL Zitronensaft
dazugeben, mit 4 Eier, 1,5 dl Sonnen-
blumendl und 1,5 di Mineralwasser
zu einer festen Masse verriihren.

Backblech mit etwas Butter einfetten,

leicht mit Mehl bestauben, Teig auf
das Backblech giessen, glatt

Sag S durch-.._

5859

it Liebe gebacken — das trifft bei

diesem Kuchen voll ins Schwarze!

Mit Marzipan oder Kuchenglasur
kann man ndmlich ganz schon viel Liebes
auf die slissen Wiirfel schreiben und dem
Mami zum Muttertag gleichzeitig etwas
Selbstgebackenes und ein paar nette Worte
schenken.

Ein Mami fiir alle Fille

Das hat sich das Mami mehr als verdient:
Sie schmeisst den Haushalt, hilft bei den

«Ufzgin, bringt mit ihren Putztricks jeden

Fleck aus dem Lieblings-Shirt und ist fur
einen da, wenn man sie braucht. Natrlich
machen Mamis noch viel mehr Tolles.
Wieviel das ist, das vergisst man gerne
immer wieder einmal. Der Muttertag ist
eine gute Gelegenheit, sich dessen wieder
einmal bewusst zu werden und «Merci» zu
sagen. Seinen Ursprung hat der Mutter-

tag ubrigens in Amerika. Heute wird erin
vielen Landern gefeiert — nicht immer

am selben Tag, meistens aber wie in der

Schweiz am zweiten Sonntag im Mai.

e

.qlgn__ Kuchen

streichen, im Ofen ca. 20 Min.
backen. Kuchen in kleine Quadrate
schneiden, auf ein Gitter stellen.
300 g weisses Marzipan auf

3 EL Puderzucker auswallen, mit Hilfe
einer Schablone so zuschneiden, dass
jeder Wiirfel rundum (ohne Boden)
damit tiberzogen werden kann.
Restliches Marzipan mit ein paar
Tropfen roter Lebensmittelfarbe
einfarben, auf Puderzucker

auswallen, Buchstaben ausstechen.
Unterseite der Buchstaben mit wenig
Wasser bepinseln, auf die Marzipan-
wiirfel legen. Restliche Wiirfel mit
Herzen verzieren.

Tipp: fiir die Buchstaben einen
Teil des Marzipans durch farbiges
Marzipan ersetzen. Die Wiirfel
konnen auch mit dunkler Kuchen-
glasur beschriftet werden.

Mit Hilfe einer solchen
Schablone kannst du das
Marzipan zum Uberzie-
hen der Kuchenwiirfel
optimal zuschneiden.

VoI
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4 30000 coole Sofortpreise

......

Wecke die Sonne!

Hol dir deinen Lipton Ice Tea, gib den Code
auf liptonicetea.ch/win ein und gewinne
tolle Reisen und coole Sofortpreise!

In Kurze erhaltlich bei Volg.

* 0.5l und 1.50 PET Lemon und Peach. Gratisteilnahme auf
www.liptonicetea.ch/win.



Mach mit beim
grossen

Wettbewerb!

Volgi & Volgine haben’s eilig. Sie disen
zum Volg und holen das neue HEY. Dort
steht alles drin uber einen galaktischen
Wettbewerb mit super Preisen!

Gestalte

-eine

Papier-Tasche

Es ist wieder Panini-Zeit _
Mach dich startklar fiir die Was, wann, wo? Hol auch du dir

Fussball-WM in Brasilien! ab dem kostenlos das neue
Sammle die coolen Sticker HEY und erfahre alles haargenau

von Shagiri, Messi und Co. und liber den grossen Wettbewerb.
klebe sie in dein Panini-Album.

Wo du beides kaufen kannst?
In deinem Volg natiirlich!




OLEIFICIO DAL 1845

Die Marke

TESTA e CUORE

fiir Schweizer Speiseole

NEU

\WONEFRIT BUILE cx COLZ REINES PFLANZENOL
il B O COLE Neutraler Geschmack,
o L Ha i ideal fir: Mayonnaise,

Saucen, Salate,
warme Kiiche

“in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich”

Oleificio SABO - Via Cantonale 8 - CH - 6928 Manno - Seestrasse 125 - CH - 9326 Horn
Tel: +41 916107050 - Fax +41 916107069 - www.sabo-oil.com
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Bunt gemischte Salate sind der knackige
Friihlings- und Sommergenuss Nummer 1.
Den raffinierten Auftritt verschafft ihnen
allerdings erst das Dressing.

Eiersalat auf Brot

Fiir 4 Personen:

4 gekochte tier fein hacken, die
Halfte davon in eine Schiissel
geben. 1 dl franzdsische Salatsauce
dazugiessen, mit einer Gabel gut
zerdriicken. Restliche Eier und

1 EL gehackte Peterli dazugeben,
nach Belieben mit Salz, Pfeffer
und Paprika nachwiirzen. Eimasse
auf 4 Teicht gerdstete Scheiben Brot
verteilen, mit frischen Krdutern
garnieren.

ei der Wahl der Salatsauce gibt es

grundsétzlich zwei Typen: die Fans

der leichten italienischen und die
Anhanger der cremigen franzosischen Sauce.
Essig, Ol, Salz und Pfeffer bilden die Basis
beider Mixturen. Eine falsche Wahl kann
man bei einem Blattsalat nicht treffen —
das ist Geschmackssache. Sowohl das mit
Olivendl, Rotweinessig, Salz und Pfeffer an-
gerihrte italienische Dressing wie die fran-
zosische Saucenmischung auf Basis einer
klaren Vinaigrette, die mit Jogurt, Creme
fraiche oder Rahm samig gebunden wird,
passen dazu. Einige Salat-Berihmtheiten
verlangen hingegen nach einer ganz be-
stimmten Sauce: Ein amerikanischer Caesar

Salad enthdlt originalgetreu klein geschnit-
tene Sardellenfilets in der Sauce, die italie-
nische Insalata Caprese mit Tomaten,
Mozzarella und Basilikum wird urspriing-
lich nur mit Olivendl angemacht, obwohl
wir Schweizer gerne noch Balsamico-Essig
darlbertraufeln.

Ebenfalls ohne Saure kommt der griechi-
sche Bauernsalat mit Feta, Gurken und
Oliven aus; Olivendl und Oregano sind daflr
ein Muss. Und: Herbere Salate wie Rucola,
Chicorée, Frisée oder Endivie vertragen
sich mit kréaftigen, gehaltvollen Saucen
besonders gut.

6263

Fixfertig fiir zu Hause oder zum Mitnehmen
an den Arbeitsplatz: Im Volg stehen diverse
Salatsaucen zur Auswahl.

l o 0
Ideen fiir Salate und selbstgemachte Salatsaucen finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch. M‘u
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ZUM SAMMELN

!, Rezepte
J

Frischkase-Kugeln

Zutaten fiir 24 Stiick:
2EL Oliven, feingehackt |
1TL Kapern, fein gehackt

2 Sardellen, fein gehackt
1EL Oregano, gehackt
2009 Frischkdse
1EL Butter, fliissig, Tauwarm
Salz, Pfeffer
Sesam; gehackte gerdstete Niisse;
fein gehackter Schnittlauch

Lubereitung:

1. Oliven, Kapern und Sardellen in eine Schissel geben.

2. Oregano und Butter dazugeben, gut mischen, Frischkadse da-
runtermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, 30 Min. kalt
stellen.

3. Mit Hilfe von 2 Teeloffeln Nocken abstechen, zu Kugeln formen
und in Sesam, Nissen oder Schnittlauch wenden. Nochmals 30 Min.
kalt stellen, anrichten.

Lubereitung: 40 Min. + 1 Std. kalt stellen.

Tipp: auf Crackern, Pumpernickel oder Salatgurkenscheiben anrichten. Die
Frischkdse-Kugeln konnen am Vortag zubereitet werden; bis zum Anrichtenim
Kiihischrank aufbewahren.

Schinkensalat

Zutaten fir 4 Personen:
2509 Hinterschinken,
in Streifen geschnitten
1D. Maiskdrner, abgespiilt,
ahgetropft
2 EL Krduter, gehackt
1 Zwiebel, gehackt
3 Essiggurken, feingewirfelt
Peperoni, rot, feingewiirfelt

64 - 65

Gefiillte Kartoffel-Chiiechli

Lutaten fiir 4 Personen:
400 g Kartoffeln, festkochend, geschalt
1259 Cantadou Meerrettich
150 g Erbsen, tiefgekiihlt
100 g Mostbrckli,

fein gewiirfelt

2 EL Erdnussol

LEL Butter, in Flocken
Salz, Pfeffer

Lubereitung: ;
1. Kartoffeln fein reiben, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Aus der ganzen Masse 12 Kartoffelhdufchen auf einem
Blech auslegen

2. Je 1 TL Cantadou in die Mitte jedes Haufchens legen,
leicht in die Masse driicken. Erbsen und Mostbrockli
ebenfalls auf die 12 Mulden verteilen, mit Kartoffelmasse
umschliessen.

3. Ol in der Bratpfanne erhitzen, Kartoffel-Chiiechli por-
tionenweise beidseitig goldgelb braten. Je eine Butter-
flocke darauf verteilen und im Ofen bei 170 °C 30 Min.
fertig garen, heiss servieren.

Lubereitung: 50 Min.

Tipp: Die fertigen Kartoffel-Chiiechli im Ofen bei 60 °C warm halten.

Frihlings-Gemiisekuchen

Zutaten fiir 1 Blech a 34 x 40 cm:
10 Spargeln, griin
1Bd. Bundzwiebeln
Riiebli
Lucchetti
Eier
1,5dl Milch
180g Sauerrahm
1 Safranbriefchen

So-w

1EL
1EL
2EL

Senf
Zitronensaft
Milch

1

Bldtterteig, rechteckig,
ausgewallt
Salz, Pfeffer

1EL Mayonnaise

2EL Nussol

100 g Brunnenkresse, gewaschen
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Alle Zutaten bis und mit Peperoni in eine Schissel geben.

2. Senf, Zitronensaft, Milch, Mayonnaise und Ol in einem Mass-
becher gut verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Sauce und Brunnenkresse Uber den Salat geben, gut mischen,
portionenweise in saubere Glaser flllen oder in einer Schissel aufs
Buffet stellen.

Zubereitung: 30 Min.

Tipp: Anstelle von Brunnenkresse Kresse oder Rucola verwenden. Am besten am
Vortag zubereiten, damit er schon durchziehen kann.

Lubereitung:

1. Gemiise risten, kleinschneiden und kurz in Salzwasser blanchie-
ren, abschiitten, abschrecken, auf einem sauberen Kichentuch
etwas abtrocknen lassen.

2. Eier, Milch, Sauerrahm und Safran verriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, Gemise dazugeben und gut mischen.

3. Teig auf einem Blech auslegen, rundum einen kleinen Rand hoch-
ziehen, mit einer Gabel einstechen. Gemiise darauf verteilen, bei
200 °C 25 Min. backen.

Zubereitung: 25 Min. + 25 Min. backen.

Tipp: schmeckt warm und kalt.

VoI



mit MARC DE CHAMPAGNE

JETZT PROFITIEREN
UND MITFEIERN!

auf die
abgebildeten
Multipackungen

Almond x6

Silver25 x4

www.magnum.ch



Bratapfel mit Wunderkern

Lutaten fiir 4 Personen:
4 Apfel, gewaschen
1TL Butter
JEL Haselniisse, gemahlen
3EL Rohzucker
100 g Marzipan, gekiihlt, fein geraffelt
1 Zitrone, Saft und abgeriebene Schale
2 EL Calvados
0,5dl Apfelwein
1 FEiweiss

Kase-Quark

Zutaten fiir 1 Schale: =
1259 Camembert
809 Butter, weich
1509 Rahmaquark
509 Gruyere, gerieben
Salz, Pfeffer, Paprika

Lubereitung:

1. Camembert in eine Schissel geben, mit einer Gabel zerdricken,
Butter dazugeben, gut vermischen.

2. Quark und Reibkase dazugeben, abschmecken, in eine saubere
Schussel fullen, mind. 30 Min. kihl stellen, erst kurz vor dem Ser-
vieren aus dem Kihlschrank nehmen.

Zubereitung: 10 Min. + 30 Min. kiih stellen.

Rotwein-Zwiebel-Butter

Zutaten fiir 1 Schale:
1TL Bratbutter
2 Lwiebeln, gehackt
1EL Zucker
1,5dl Rotwein
150 g Butter, weich
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Bratbutter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin glasig dins-
ten.

2. Zucker dazugeben, leicht caramellisieren lassen, mit Rotwein ab-
|6schen, fast vollstandig einkochen, auskiihlen lassen.

3. Butter schaumig riihren, Zwiebelmasse unterheben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Butter zu einer Stange formen oder als Block
30 Min. kihl stellen.

Zubereitung: 20 Min. + 30 Min. auskiihlen + 30 Min. kiih stellen.

Tipp: passt besonders gut zu kaltem Braten und Roastheef sowie zu Fleisch vom
Grill.

i -

66 -

Lubereitung:

1. Kerngehéuse der Apfel ausstechen, et-
was weiter aushohlen. Eine Gratinform aus-
buttern, Apfel hineinstellen.

2. Ubrige Zutaten in einer Schiissel gut ver-
mischen, in die Apfel fullen, im Ofen bei
190 °C 20 Min. backen, warm servieren.
Lubereitung: 40 Min.

Tipp: Die Apfel am Vortag ausstechen und fiillen, im
Kiihlschrank aufbewahren; am ndchsten Tag nur noch
backen.

Miesli im Glas

Lutaten fiir 4 Personen:
8 EL Knuspermiiesli
4 Aprikosen, fein gewiirfelt
100 g Himbeeren
2409 Schafmilchjogurt, nature
3EL Honig, fliissig

Lubereitung:

1. Knuspermiuesli auf 4 Glaser verteilen, Himbeeren und Aprikosen
darlber verteilen

2. Schafmilchjogurt in eine Schiissel geben, mit 2 EL Honig verrih-
ren, Uber den Friichten verteilen.

3. Mit restlichem Honig garnieren.

Zubereitung: 30 Min.

Hiittenkzse-Thon-Aufstrich | #h

ZLutaten fiir 1 Schale:
1D. Thon
200 g Hiittenkdse, nature
500 Ffeta
"2 Iwiebel, fein gehackt
1TL Dill, gehackt
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Thon, Hittenkase und Feta durch ein grobes Sieb streichen, in
eine Schiissel geben.

2. Zwiebeln und Dill daruntermischen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, in eine saubere Schissel fillen, mind. 30 Min. kihl
stellen, erst kurz vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank nehmen.
Lubereitung: 10 Min. + 30 Min. kiihl stellen.

67
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Mediterranes Ringbrot

Zutaten fiir 1 Laib: Fullung:
5009 Vollkornmehl 150 g Mozzarella
109 Hefe 10 Tomaten, getrocknet, aus dem 01, gehackt
109 Salz 3EL Qliven, gehackt
1,5dl Wasser, lauwarm 5 Sardellenfilets, gehackt
1,5dl Bier 2 EL Kapern, gehackt

3 EL Reibkase
3 Tomaten, entkernt, klein gewiirfelt
Y2 Lwiebel, gehackt
2 Knoblauchzehen, gehackt
Thymian, getrocknet
Oregano, getrocknet
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Mehl in eine Schussel geben, Hefe dazubroseln, Wasser, Bier
und Salz dazugeben. 10 Min. kréftig zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Mit einem feuchten Tuch bedecken, bei Zimmertemperatur
auf das Doppelte aufgehen lassen.

2. Mozzarella mit der Rostiraffel in eine grosse Schissel raffeln,
Ubrige Zutaten dazugeben und gut vermischen.

3. Teig rechteckig auswallen, Fillung auf einer Langsseite verteilen,
mit Teig bedecken und einrollen, Teigrolle zu einem Ring zusam-
menflgen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit feuch-
tem Tuch bedecken, 30 Min. gehen lassen.

4. Ringbrot im vorgeheizten Ofen bei 180 °C 45 Min. backen, Tem-
peratur auf 200 °C erhdhen, Brot 15 Min. fertigbacken.

Zubereitung: 40 Min. + 1,5 5td. ruhen lassen.

Tipp: Teig und Fiillung am Vortag zubereiten.

Schinken mit Ei
aus der Muffin-Form

Lutaten fiir 12 Stiick:
1 Flammkuchenteig, rechteckig,
ausgewallt
12 Rohschinkentranchen
12 Eier
Salz, Pfeffer, Salatkrauter,
getrocknet

Lubereitung:
1. Teig mit Rohschinken belegen, in 12 gleichgrosse Quadrate
schneiden.

2. Backkapseln in Muffin-Form legen, Teig mit dem Schinken nach
oben in die Kapseln driicken.

3. Je ein aufgeschlagenes Ei in die Mulde geben, wiirzen, im Ofen
bei 175 °C 25 Min. backen, heiss servieren.

Zubereitung: 35 Min.

Tipp: statt Flammkuchenteig Kuchen- oder Pizzateig verwenden und etwas diinner
auswallen.

Kakao-Spezial

Lutaten fiir 4 Tassen:
3EL Rohzucker
1 Zimtstange
1 Orange, Saft
und abgeriebene Schale
Milch
Kakaopulver

8dl
JEL

Lubereitung:

1. Zucker zu leichtem Caramel kochen, Zimtstange und Orangen-
schale dazugeben.

2. Mit Orangensaft abloschen, etwas einkochen.

3. Milch aufgiessen und Kakao dazugeben, rihren, bis sich der
Zucker geldst hat, durch ein Sieb in einen Krug giessen, in Tassen
flllen und servieren.

Lubereitung: 20 Min.

Probier jetzt die
beiden neuen Sorten!

Erdbeer

Kokos
JNEU)

. .

Himbeer:




-\ Herausgepickt

u J
In salid
rumantsch | Wussten Sie, dass s ¢ o
Scha la duonna pensa vi dal grigliar,
pensa ella vi da I'hom chi griglia. ® ® O Sic das Kochbuch «Schweizer Bauerinnen kocheny
Scha I'hom pensa vi dal grigliar, as jetzt 10 Franken giinstiger erhalten? Uberlieferte Familienrezepte, traditionelle Schweizer
vezza el a perseguittar iina scossa Koche und neue Kreationen: Das Kochbuch, welches in Zusammenarbeit von «UFA-Revue) und
da mammuts, el cuorra tras la flora AT-Verlag herausgegeben wurde, enthalt insgesamt 120 einfach-raffinierte Rezepte, die sich
per chatschar gid pel grip la bes-cha : wunderbar nachkochen lassen und in jeden Haushalt passen. Bis Ende Mai erhalten «Oise
o tilla mazzar cun balaister e frizza, : o - - Lade)-Leserinnen und -Leser das Kochbuch fur nur Fr. 25.-

statt Fr. 35.- (inkl. MwSt., Porto und Verpackung). Ubrigens:
Am 11. Mai ist Muttertag. Verschenken Sie doch dieses Jahr
echten Schweizer Genuss und gute Koch-ldeen!

lura stira'l cun sai ina muntogna e dorange
charn, avant il cuvel spetta sia maru-
sa cul kindel, in man il dessert (pom-
ma), tuots applaudeschan a I'eroe
chi piglia o impizza il fo e brassa ad
Un brassar filets, e scha la charn es

Bestellungen mit dem Vermerk «Volg Leserangeboty an:
AT Verlag AG, Gabi Carvalho, Bahnhofstr. 41, 5000 Aarau oder per
Mail (Betreff: Volg Leserangebot) an gabi.carvalho@azmedien.ch,

davent, lura parta'l per bainbod dar- ; Tel. 058 200 44 11, Fax 058 200 44 O1.

cheu pudair far quai ch'el fa il pli
gugent: fo.

Lhom e'lfo,
lin"amicizcha
eterna Erinnerungen an Dorfladen-Zeiten von
1978 Manuela Hohl-Schmid aus
Herznach (AG), heute 38, als 3-Jéhrige
mit ihrem Grossonkel Alfred aus Amerika.

L'hom e'l f6. Un amcizcha proposta :
da I'evoluziun chi as renovescha min-
ch'on siin terrazza, in Gert o ils 1.

avuost. Manuela HOhl'SChmidS

Meis bap anitcuschinunz d'eira in 1 - £

da quists rais dal grigl. Cun paschiun VOIg GGSChIChte 100 &

grigliaiva el al 16 pli sumbrivaint per —n A

dar amo daplii pais a sia activita :

exclusiva. Schi's interrumpaiva per | ... ist ein suisser amerikanischer Traum

{ina secunda las lodavaglias dirant il ] = 31
Der Bruder meines Grossvaters wanderte in jungen Jahren in die USA aus. Alle paar Jahre

besuchte er uns in seiner alten Heimat Herznach. Meine Familie und meine Grosseltern
wohnten im elterlichen Bauernhaus und so musste ich mein Zimmer jeweils raumen, wir
putzten es durch und richteten es fiir Onkel Alfred hiibsch her. Keiner von uns wird das Bild
vergessen, wie er mit Kofferchen und Turnschuhen den Weg entlang gelaufen kam. Ja, es
sah immer ein bisschen so aus, als tanzelte er. Er war kaum 24 Stunden bei uns, da fliisterte
er mir stets (mit amerikanischem Akzent, als hatte er immer einen Kaugummi im Mund)
ins Ohr: «Gond mer id Gnossi go Schoggi chaufe?y Mit ihm in die «Gnossi», wie wir das
Volg-Ladeli nannten, zu gehen, war wie das Schlaraffenland zu besuchen, denn er kaufte
mir alles, was mein Herz begehrte, und sich selber deckte er mit jeder
Menge Nuss-, Milch- und Pralinenschoggi ein. Das erste Reiheli wurde
schon vor dem Laden zu Gemiite gefiihrt. ¢Mmmmmy, brummte er
dann genlsslich. Zurlick zu Hause, setzten wir uns auf die Holz-

past deira'l sparmala. O quella festa
da students a Turich siin tét cha {in
nu d'eira bun da far ir il grigl, e cha
tuot la cumpagnia d'eira sforzada da
mangiar fondue in stiva, adonata las
temperaturas tropicas. Basta cha
I'na pudu far f6. O quel vaschin chi
nun ha vugld gnir a grigliar, our d'in-:
vilgia, perche ch'el nu d'eira equippa. :
Til vain lura vis in Un affar d'econo-

mia davant Un grigl. La larma aint il
gl varaja inventa.

; > L bank vor dem Bauernhaus, ich kuschelte mich an ihn, wir kauten
ol A %ﬂ\—\/ unsere Errungenschaften und die Welt war in Ordnung.
Romana Ganzoni Volg-Geschichten an: Volg Konsumwaren AG, «Volg-Geschichten,

Postfach 344, 8401 Winterthur oder per Mail an oeise.lade@volg.ch
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Ruckschau « Vorschau -

Novissimo Eines von 20 Brater «Ru_shco»—Sets von Romeirtopf im Wert von je
Fr. 84.80 gewannen Leserinnen und Leser aus Fallanden, Netstal, Burg-

S’POSCHTI- dorf, Samstagern, Trin, Endingen, Uetikon am See, Mettau, Goldach, Das naChSte

Gwiinnspiel |inqen, Bad Ragaz, Kleindéttingen, Hinenberg, Rupperswil, Metten, «Oise Lade» 06/14
vom VOIg  pietiikon, Oberdort, Itingen, Weinfelden und Schiipfheim. Fiinf Leser erscheint am
erhalten einen Volg-Gutschein im Wert von Fr. 50.- ; zehn weitere Leser gewinnen je einen 28 Ma1 20 14

Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.-.
Losungswort 03/ 14: «Fruehlingsputzy

L

Gewinnerin Liliane Anon
hatte frohe Botschaft im
Briefkasten. Sie darf sich
tiber den Hauptpreis freuen.

Mit Spiessen zu
= Fussballwissen|

Den 1. Preis, einen funkelnden Herzanhénger an einem Collier von Christ sowie einen Gutschein Passend zu frohlichen Fussball-
fiir 2 Personen fiir die Chocolateria, die Chocolade-Erlebniswelt von Lindt in Kilchberg im Wert von happenings mit Freunden wahrend
Fr. 329.-, gewinnt Liliane Anon aus Brunnadern. 24 «Qise-Lade)-Leserinnen und -Leser gewinnen der WM in Brasilien kreieren wir
einen Herzanhanger mit Collier von Christ sowie ein Lindor Cornet geflillt mit feinsten Lindor- hgnd!lche P'|‘Cke.re|en am Spiess,
Kugeln im Wert von je Fr. 198.-. 25 weitere Leser diirfen sich ber einen Gutschein flr 2 Personen s Eiissen il Biosen 24 Ausslbel -
fur die Chocolateria von Lindt im Wert von je Fr. 140.- freuen und 9 Leser erhalten ein Verwohn-

paket gefillt mit feinster Lindor Chocolade im Wert von je Fr. 50.-.

wissen flihren.

Buchverlosung «Fiilscher»

im «Qise Lade» 01/14 haben wir 20 Mal ein «Fiilscher-Kochbuch 2013y im Wert von je
Fr. 79.- verlost. Gewonnen haben: Lilly Heeb, Dietlikon; Rosmarie Oberhansli, Zug; Thomas
Laubacher, Schongau; Marlise Bannier, Wolfinswil; Cécile Christen, Zirich; Hanspeter Hess,
Uhwiesen; Ursula Kurmann, Altbiiron; Margrit Tritten, Lenk; Lilly Diitsch, Ricketwil; Oswald
Niederhauser, Eriswil; Brigitte Leimgruber, Mellstorf; Rosmarie Kreuzer, Raron; Sibylle
Eberle, Ottikon; Franz Schuhmacher, Rimikon; Melanie Etzweiler, Uesslingen; Adriano
Maucieri, Steinmaur; Ruth Reitnauer, Huttwil; Pascale Emmenegger, Hettenschwil; Alice
Arnold, Reiden; Bernadette Peter, Schotz.

De gruen Duume Anfang Juli ist das Eidgendssische
¥ Wird Ihr Garten als Katzenklo benutzt? Ein Trick von Jodlerfest in Davos-Klosters Treffpunkt

Katzenbesitzern ist die gute alte Wasserpistole. Katzen, zahlreicher Jodlerinnen und Jodler.

die regelmassig einen Wasserstrahl abbekommen, Grgnd, dgs Rrattlgau u besuchen und

meiden das Grundstiick. Manche schworen auch auf Sene [UEEee SErEn U GHitse e,

£ Kaffeesatz, der auf die stillen Ortcheny gestreut wird.
é Setzen Sie zudem auf Pflanzen: Durch dornige Strau-
k< cher schliipfen Stubentiger nicht gern. Und ihr empfind- Mekr Informafionen 2y BEA
=1 liches Naschen reagiert auf manches Kraut. Wahrend ”E”'T“ﬂwgg?‘f{ﬁr'gi“zhz oo
' . oise lade

Katzenminze und Baldrian anziehend wirken, schrecken Weinraute, Zitronenmelisse oder gedruckt in der

Zitronen-Thymian ab. Ganz vermeiden lasst sich Katzenbesuch allerdings nie. Decken Sie Schweiz
deshalb neuralgische Punkte wie Sandkasten bei Nichtgebrauch ab — und tben Sie sich in
Gelassenheit.

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



Aktionspreis:

8.55

statt 9.55

Aktionspreis:

9.30

statt 10.95

Aktionspreis:

5.95

statt 7.05

Aktion giiltig vom 28.4.-3.5.2014

Gewinnen Sie einen von 250 Rosenstriussen oder eines von 50 LINDOR Verwohnpaketen. Kein
Kaufzwang. Die detaillierten Teilnahmebedingungen und Angaben zu unentgeltlichen
Teilnahmecodes finden Sie auf unserer Homepage www.LINDOR.ch. Geben Sie bis zum

31. August 2014 Ihren Gewinncode unter www.LINDOR.ch ein oder schicken Sie den Code
nach Durchsicht der Teilnahmebedingungen per SMS an 9889 (30 Rappen/SMS).




