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Editorial

Ein Grilltag mit der Familie im Freien, das ist flr
viele jeweils der Auftakt in die warme Jahres-
zeit. Nicht selten stellen
sich dieselben Menschen
Jahr fiir Jahr die Frage: Soll
man das Grillgut marinie-
ren, nur wiirzen oder im natirlichen Zustand
belassen? Meiner Erfahrung nach schmeckt
jede Variante, wenn die Qualitat des Grillguts
stimmt. Im Bereich Fleisch und Fleischwaren
setzen wir deshalb auf das Qualitatslabel AGRI
NATURA, welches flr eine tierfreundliche und
naturnahe Landwirtschaft steht. Solche sowie
auch andere Qualitatsprodukte aus einem in-
takten Schweizer Lebensraum finden Sie bei
uns im Volg fur das Picknick, das grosse Barbe-
cue sowie fUr alle Tage.

Mariniert,
gewiirzt oder
naturbelassen?

Zu herzhaften Grillspezialitaten passen feine
Beilagen und Saucen. Letztere sind die Seele
guter Speisen, heisst es. Diese zuzubereiten,
ist gar nicht so einfach. Dass diese alte Kunst
spannender ist als jede Chemiestunde in der
Schule, beweisen wir in der Heftmitte. Auf
dass Sie bei jedem Anlass so viel Beifall ernten
wie ein grosser Alchemist.

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschéftsleitung

«Oise Laden, das Volg-Kundenmagazin, erscheint 12-mal jahrlich. Auflage: 770’000 Ex. Volg Konsumwaren AG, Postfach 344, 8401 Winterthur, 058 433 55 04, oeise.lade@volg.ch.
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Freizeit Teens
Badebomben
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BBQ-Route - Grill

Saucen-Kiinstler

BBQ-Route — Grill macht mobil
Ein Leichtgewicht gegen den Hunger

Mit einem Traumpaar auf Reisen

in den Suden
: : : Mit Volg ins
Die Post — im Dorf daheim Schindarze theffen
Jung, fit &
Schokoladenkugeln fir den friindlich
Dankeschén-Moment I 5
Patente Snacks fir erntefrischen ¥

Knabberspass
Neu im Volg
Eine Symphonie fur den Gaumen

Technorama, unser Nachbar
zum Anfassen

Saucen-Kunstler

Gewinnen mit Emmentaler
Feins vom Garten

Mit Volg ins Schwarze treffen
Das etwas andere Freiluft-Hobby

Die neuen Kurse im Juni

* ®
=POULET=

Filet im Bérlauchteig von Bernadette Hotz

Beschwingt in den Sommer
Badebomben mit Sprudeleffekt
Bald gibt's das neue HEY

Feuer und Flamme firs Grillieren

Kiiche aktuell

macht mobil

N
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Crill-Raffinessen
garanticrt kostlich

Leicht und bekommlich - das ist
unser Motto fiir diesen Grillsommer.
Mit diesen leckeren Produkten wird
jedes Grillfest zu einer Party fiir

den Gaumen.

Rindshuft Spiessli mariniert Schweinshuft Steak Ahorn
kostliche, wiirzige Happchen mariniert

- ideale Erganzung fiir einen der Ahorn verleiht eine
stilvollen Apéro. slisse und rauchige Note -
ein Leckerbissen.

Pouletbrust mariniert Lamm-Nierstiick mariniert
aromatisch, zart - fiir alle mit mediterranen Krautern
Liebhaber des leichten - ein delikater Genuss fiir
Grillens. Gourmets.

Das Fleisch W

Grillierens i
pY

1
WAV L Sond

Grillzange oder Grillseh
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In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich.
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Kuche aktuell

Holen Sie sich beim Essen etwas
Abenteuer und Dynamik in den Alltag
und begleiten Sie uns auf unserer
BBQ-Reise zu Top-BBQ-Stationen.

enn der Duft von Holzkohle in der
Luft liegt, schiessen Mann und
Frau einstimmig zwei Gedanken

durch den Kopf: Abenteuer und Aroma. Grillie-
ren hat etwas Befreiendes und Aufregendes.
Selbst vorhandene Midigkeit ist schnell
vergessen, denn es gilt einzuheizen. Was es
jetzt braucht, ist etwas Glut, gute Stiicke fur
darauf und Ideen, wie sich das feine Grillgut
einpacken und handlich essen lasst. Richtig
gelesen, um auch wirklich flexibel zu bleiben,
verzichten wir auf Geschirr und Besteck und
klemmen das Grillgut mal auf stilvolle, mal .
auf witzige Art einfach ein. f J

Auf und davon

(Oise Lade» nimmt Sie fiir ein paar Stunden
mit an die aussagekraftigsten BBO-Orte
Amerikas. Tanken Sie feine Grillkdstlichkeiten.
Grill an, jetzt kann es losgehen. Den Anfang
macht ein saftiger Cheeseburger.

Ein guter Burger besticht durch

frische und knackige Zutaten

wie Zwiebeln, Salat, Tomaten,

Gurken, bestem Fleisch, feinem

Kése und knusprigem Speck. \

Holen Sie sich auf Seite 13 die

ISE Die Sauce ist Ergénzung.
LADE Anleitung, wie Sie jegliches Grillgut
TIPP ldssig prdsentieren und zum Unterwegs- m\

essen praktisch einpacken.

\eles

DR
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 65 oder unter www.volg.ch/rezepte/ uﬁ‘u



TIPP

Ein Alltagswein mit ausgezeichnetem
Preis-Leistungs-Verhéltnis ist der
Barbera d’Asti DOC Masereto.
Er bereitet viel Trinkspass.

Tipp: leicht gekiihlt servieren.

@ Kiiche aktuell

-
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b Burger, Hotdog oder Sandwich, !

damit das Eingeklemmte vom Grill

auch richtig mundet, rosten wir die
Hulle vorgangig an. Einerseits passt Grillgut

namlich schlecht auf Kaltes, andererseits
bleibt das Brot so knusprig. Ein weiteres

Geheimnis flr das Gelingen aller Grillsand-
wiches liegt in der Festigkeit der Saucen.
Machen Sie diese nicht zu flissig. Kleckern |

wird so vermieden, Brot und Brottasche
halten dadurch besser.

Doppelt gemoppelt
Richtig flissig ist hingegen der Mop. Den

tragt man zum Teil mehrfach wéhrend der

Garzeit auf das Gargut auf, um es saftig

Volg-Kochkurs im Juni
Einladung zur
Sommerparty
Brillieren Sie als Gastgeber mit
einem bunten Buffet, das sich
gut vorbereiten lasst. Holen Sie
sich alles Wissenswerte dazu
in unserem Kochkurs. Alle Infos
auf Seite 55.

zu halten. Mops bestehen oft aus Essig,
gemischt mit ganz wenig Zucker und Gewdr-
zen. Auch Bier oder Wein sowie Fruchtsafte
konnen die Basis bilden. Doch Achtung:
Fallt diese Wirze zu dickflissig aus, nimmt
das Grillgut das typische Raucharoma nicht
mehr auf.

Das grosse Grillieren
Grillieren hat etwas Spontanes. Und Spon-
taneitat passt nicht zu Marinaden, da diese
in der Regel Uber Nacht einziehen sollen.
Dabei bringen Salz und Pfeffer das Fleisch

HOTDOG

""*'ff &y
*“:T:H---. GRILL HOT;.OG

D/agona/ auf den Rost
. -'h-'lq gelegt, erhalten die
1 Wiirstchen ein schénes
ey Brandmuster.

ik

auch gut zur Geltung. Einige Marinaden
enthalten viel Zucker. Davon wird das Grill-
gut allerdings schwarz, wenn es lange
brat. Zuckerhaltige Marinaden kommen
erst wahrend den letzten 10 Minuten des
Garprozesses zum Zug.

Schlemmen ohne zu kleckern
An einem BBQ ist man immer in Bewegung.
Gut l3sst sich das Grillgut handlich und ge-
recht einklemmen, sodass sauber geges-
sen werden kann. Schneiden Sie dazu die
Garnituren in mundgerechte Stiicke, bevor
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LAMMSTREIFEN IM PITABROT
Brottaschen sind perfekt fiir unter- | .
wegs, da man fiir den Verzehr weder 2
Besteck noch Geschirr bendtigt. TIPP

Der Animus Douro DOC, ein

Portugiese aus der dltesten
geschiitzten Weinregion der Welt,
ist ein dunkler, wilder Rotwein mit
Noten von Leder und Stachelbeeren.

LAMMSTREITEN
IM PITABROT

Passende Debs
Schneiden Sie die Leuchtreklamen aus und
S T E H I{I T o kleben Sie sie auf Karton. Aufgestellt sorgen Sie
am Buffet fiir zusatzliche Barbecue-Stimmung.

i

" i" STEAKITO-SANDWICH

- Schweinssteak und Brotscheiben

sehen mit eingebrannten Sie diese in die Brote einfilillen. Auch das

{ustermgohmackhafier aus. Fleisch muss ohne Besteck auskommen.
Damit es geschmeidig bleibt, kdnnen Sie es
weichklopfen, niedergaren oder mit Frucht-
saure behandeln. Bei letzterer Methode wird
nicht pasteurisierter oder erhitzter Ananas-,
Papaya- oder Feigensaft direkt ins Fleisch
gespritzt. Das Fleisch wird weich und das
Aroma der Frichte Ubertragt sich.

TIPP

Der rubinrote Salice Salentino
DOC Trentacinquesimo Parallelo
ist ein mittelschwerer, ausgewogener
und in sich ruhender Rotwein zum

| P sofort Trinken. Frisch, fruchtig und
‘ unkompliziert.

6 ISE Wie Sie feine Barbecue-

LADE Saucen herstellen, erfahren

TIPP Sie unter «Mehr zum Themay
ab Seite 33.

DR
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 65 oder unter www.volg.ch/rezepte/ uﬁ‘u




Holzofenb
urchig und belieb

UrDinkel
Holzofenbrot

NEU auch im Kleinformat erhaltlich.

Brot in kleineren Filialen eventuell nicht erhaltlich.

ik I
n farebook

www.hiestand.ch
OFENFRISCH GENIESSEN
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= POULET

TIPP
Der White Zinfandel
Caswell, ein blumiger
Kalifornier, ist ein
toller Gute-Laune-
Wein mit fruchtigem
Aroma.

y = 4
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¥ TRICKS

von Jonas Schénberger

= Poulethrust nach dem Grillieren
oder Braten etwas stehen lassen und
erst dann tranchieren.

= Bagelunterseite mit einer leichten,
nicht zu diinnen Sauce bestreichen. Als
Saucenbasis ist 180 g Sauerrahm ideal.
Noch eine gepresste Knoblauchzehe,
Salz und Pfeffer dazugeben, fertig.

= Anstelle eines Bagels kdnnen Sie
auch Silserbrotli verwenden.

-» Bagel mit Salatblattern und der

restlichen Sauce garnieren. An Stelle
von Salatbldttern geht beispielsweise
auch Rileblisalat.

POULET BAGEL

Zart und leicht: viel Genuss
ohne schlechtes Gewissen.

it Geflligelgerichten wie dem Poulet

Bagel macht jeder eine gute Figur.

In Kombination mit etwas Sauer- y
rahm- oder Jogurtsauce eine ideale Rezept-
idee. Poulet eignet sich fir den Alltag, fiir g SCHRITT fir SCHRITT Bagel formen und backen
unterwegs, genauso wie fur Partys. Denn :
es ist glinstig, liegt nicht schwer im Magen
auf, liefert Energie und schmeckt auch kalt
hervorragend. Als Abwechslung kdnnen Sie
auch Trutenbrust verwenden.

LOF - ®

Eingepackt fiir unterwegs Arbeitsflache mit Mehl bestduben 1 EL Honig in SIedendes Wasser Bagel herausnehmen und auf ein mit
Ob in Natur-Optik, Pastellténen, bunt, ge- und Teig zu Kugeln formen. Mit geben und Bagel mittels Schaum-  Backpapier belegtes Blech legen.
stempelt oder beschriftet, in der praktischen dem Kochloffel ein Loch durch die  kelle vorsichtig mit der Oberseite ~ Dann mit Ei bestreichen und nach

. . T ) Mitte bohren und durch kreisende  nach unten ins Wasser legen, Belieben in Mohn oder Sesam

Lebensmitteltiite aus Papier sieht das mobile Bewegungen auf der Arbeitsflache  etwa 30 Sekunden ziehen lassen,  wenden oder mit anderen Gewiirzen
Gericht noch besser aus. Papiertlten sind erweitern. Danach Bagel nochmals ~ behutsam umdrehen und nochmals ~ bestreuen. In der Ofenmitte
zurzeit in und halten das Essen, die Finger %, Stunde gehen lassen. 30 Sekunden ziehen lassen. etwa 20 Minuten hellbraun backen.

und die Kleider sauber.

DR
Sémtliche Rezepte finden Sie ab Seite 65 oder unter www.volg.ch/rezepte/ uﬁ‘u
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Feldschlosschen Braufrisch

Weitere Infos unter www.feldschloesschen.ch

‘ r'l'l Seit 1876 gebraut in der Schweiz
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Koch F
- ST SCHRITT fir SCHRITT Burrito einrollen
BURRITO 2

Die Zutaten eines traditionellen
Burritos variieren; lhrer Fantasie
sind keine Grenzen gesetzt.

- [y . e i
Schlagen Sie zuerst die Als ndchsten Schritt rollen
beiden Enden ein. Sie den Teig satt ein.

ie amerikanisch-mexikanische Kiiche

beschert uns den Burrito. Das ist eine

Tortilla aus Weizenmehl, meist geflllt
mit Fleisch, Gemise oder Crevetten, Bohnen,
Reis, Tomaten, Avocado, Zwiebeln und Kése.
Auf die Teigrolle kommt oft noch eine rassige
------- - e - 1 Sauce. Der Burrito ist neben dem Hamburger
¥ ein sehr beliebtes Gericht fiir unterwegs, weil
es sich eingerollt einhandig essen lasst und
satt macht.

N

esternstimmung kommt auch beim
Pulled Pork auf. Dabei wird eine
marinierte Schweinsschulter im
Smoker, einem geschlossenen Grill, oder im
Ofen bei schwacher Hitze iber sechs Stunden
lang gegart und dann noch eine weitere Stunde
ziehen gelassen. Danach wird das Fleisch mit
einer Gabel vollstandig zerpfllckt.

F

Salat
f der

Coleslaw-
finden Sie au

PULLED PORK

Anstatt der Schweinsschulter

: htig faseri e Do septdatenbank, das kénnen Sie ein Nierstick
Das Fleisch muss richtig faserig Die Amerikaner fiillen Pulled Pork Re t fur Pul\ed vom Schwein verwenden.
zerpfliickt sein. Das gelingt am invorgewdrmte Brotchen und Rezep Das verringert die Garzeit

pork hingegen 24

um zwei Stunden.
Seite 69-

besten mit der Gabel. garnieren es mit Coleslaw-Salat.

VoI



Dose in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

Ab in die frische

Alpenluft!

Jeden Monat verlost

ELMER Citro einen Rundflug
(3 Personen) und eine
Ballonfahrt (2 Personen)
{iber die herrliche Schweizer
Bergwelt. Dazu gibts jede
Woche weitere attraktive
Preise zu gewinnen.

Jetzt mitmachen und
abheben mit ELMER Citro!

Wettbewerb von April bis Oktober 2015.
Alle Preise und Teilnahmebedingungen auf:
www.elmercitro.ch/promo

6 fiir 4 150l Flaschen ¥4
1 Senden Sie

Aktion giiltig vom 18.—23. Mai 2015 o Si
in lhrem Volg Laden. ELMER un -
Adresse an 343 oder
nehmen Sie teil auf
elmercitro.ch/promo.

SMS & WIN

Einsendeschluss 31.10.15

CHF 0.40 pro SMS
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Legen Sie den Burrito auf Klappen Sie die Spitze der Legen Sie die eine Serviettenseite
eine zu einem Dreieck gefaltete Serviette tiber den Burrito iiber die andere und rollen Sie den
Papierserviette. und knicken Sie diese ab. Burrito satt ein.

—— - T i
F =

Bei Fast Food wird schnell gekleckert.
Mit der richtigen Einpacktechnik pas-
siert das weniger.

1

N

A S

n der ideal gefalteten Serviette, in der
handlichen Schlaufe oder in der prakti-
schen Lebensmitteltiite aus Papier lasst
sich Fast Food einfacher transportieren und
besser essen. Zudem sieht es gut aus. Ob
. in Farbe, gestempelt oder beschriftet, mit
diesen Accessoires machen Sie eine gute
Falle. Ein Sandwich fihrt sich ausserdem
noch besser zu Gemiite mit einem Tages-
spruch auf der Tite.

Schneiden Sie aus Halbkarton Zeichnen Sie eine Lasche und Nun miissen Sie nur noch die Schleife
gleich grosse Streifen aus. schneiden Sie diese mit einem um einen Hamburger oder Bagel
Teppichmesser ein. legen und die Lasche einklemmen.




www.volgweine.ch

Weingenuss auf den

Punkt gebracht, ==

G CUVEE DE BLANCS PRESTIGE
Diese Cuvée vereint die sich erganzenden
Eigenschaften der weissen Traubensorten
Chasselas, Chardonnay und Riesling-Silvaner. Im
Gaumen weich, sehr fruchtbetont, mit lebhafter
Frische und schoner Aromenvielfalt.

G CUVEE PRESTIGE

Eine einzigartige Assemblage der Rebsorten
Dornfelder, Pinot Noir, Gamaret und Merlot.
Zusammen ergibt diese Kombination eine fulmi-
nante Komposition an Tiefe, Frucht und Wiirze.
Gutes Mundgefiihl, geschmeidig und warm, mit
schoner Kirscharomatik. Guter, langanhaltender
Abgang.

GOLDBEERE RIESLING-SILVANER
Filigran, knackig, aromatisch und frisch. Eleganter
und siiffiger Abgang. Passt zu: Apéro, asiatischen
Vorspeisen, Eglifilet, Gemiisegerichten, Spargeln.

GOLDBEERE PINOT NOIR

Ein moderner Wein. Am Gaumen aromatisch.
Viel Frucht, schwarze Kirsche, Holunder.
Passt zu: Kalten Platten, Kalbsplatzli, Gefliigel,
Gemiisewdhe, Cannelloni mit Spinat.

Das Haus der Weinkultur.

7/

Verkaufsstellen nicht erhaltlich. VO L G WEINKELLEREIEN

Diese Weine sind evtl. in kleineren



14-15

Kochschule
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Wenn etwas leichtere

Kost angesagt ist:
Dorsch im Baguette.

TIPP

La Céte AOC Lumiére du Soleil:
Dieser Weisse aus der Weinbauregion
im Kanton Waadt passt ausgezeichnet
zu herzhaften Fischgerichten.

-
=

s muss nicht immer Fleisch sein, auch

Fisch gehort auf den Grill. Wenn es

auch etwas kniffliger ist. Nicht selten
hangt die Halfte am Rost oder fallt dazwischen
auf die Glut. Mit Aluschalen, etwas Folie oder
einem Grillkorb ist Fischgrillieren keine Hexe-
rei. Wer das kostbare Gut doch direkt auf
# dem Grill zubereiten will, der legt den Fisch mit
~ der Hautseite auf den Rost. Dorschfilets sind
diesbezliglich unkompliziert und kompakt, sie
halten das Wenden in der Schale aus. Genauso
unkompliziert ist ihr Genuss im Baguette,
praktisch und gut eingeklemmt.

Grilldauer von Fisch

Woran erkennt man, ob Fisch inwendig durch
ist? Gar nicht. Deshalb merke man sich diese
Faustregel: Pro 100 Gramm Fisch braucht eine
Seite gut eine Minute auf dem Grill.

DORSCH
BAGUETTE

Frischbackbaguettes, Dorschfilets,
Mehl und Knoblauchsauce:

So einfach ist die feine, schnelle
Kiiche heute.

Trocken getupften Dorsch im
Mehl wenden, dann durch das %
Ei ziehen und anschliessend
noch in der Panade wenden.

3 Feine Grill-Fleisch-
= gerichte finden
= Sie auf Seite 65.

D

Schnitzel des Monats Mai:

Matterhorn

Richtig herzhaft, diese zwei Schnitzel im Pack. Feine Schweinsplatzli
vom Stotzen, gut geklopft, mit einer aussergewdhnlichen Peterli-
Panade zubereitungsfertig paniert, finden Sie im Volg-Kiihiregal.
Jeden Monat gibt es im Volg eine andere Schnitzelkreation wahrend
des Schnitzelfestivals, 1assen Sie sich iiberraschen!

Voig
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Mit eitnem Traumpaar

auf Reisen in den Siiden
4 R ‘

Urchige Landschaften, herbe
Natiirlichkeit und eine tradi-
tionsreiche Geschichte: Der
Animus Douro DOC und der
Gottardo verheissen einen
Wein-Kase-Genuss, der mehr
als nur vordergriindige
Gemeinsamkeiten pflegt.

er Fluss Douro, an dessen Miindung
D die Stadt Porto liegt, wird hauptséch-

lich mit dem Portwein in Verbindung
gebracht. Kenner wissen, dass der Goldene
Fluss auch das Klima fiir hervorragende Weine
liefert. Seit der Antike wachst dort im Norden
Portugals Wein. 1756 wurde das Weinbau-
gebiet Alto Douro klar abgegrenzt. Es gilt als
die alteste geschiitzte Weinregion der Welt.
Aus dieser stammt der Animus Douro DOC —
ein dunkler, etwas wild-animalischer Rotwein.
Seine Noten von Leder und Stachelbeeren,
am Gaumen gefolgt von Lorbeer- und Kaffee-
aromen, pragen seinen komplexen, aber
wundervollen Charakter.

Ein Massiv, eine Reise,

ein Genuss
Gotthard, der Name weckt vielerlei Erinnerun-
gen: Seine grosse Geschichte, die Verkehrs-
achse, die Sehnsucht nach der Reise in den
warmen Siden. Gleich am Siidfuss des Gott-
hards, in Airolo, erhalt der Gottardo-Kése alles,
was ihn zu einem Genuss der Extraklasse
macht. Dank natrlicher Tessiner Alpenmilch
als Rohstoff, durch die Kunst der traditionellen
Késeherstellung und gepflegt mit Sorgfalt
und Fachwissen, bereichert der Gottardo das
Kéase-Universum um einen charaktervollen,
herben und wirzigen Bergkdse mit stdlichem
Flair — ein Kase zum Traumen.

1. La Cote AOC Lumiere du Soleil
2014
Schweiz

2. L'amorino Bianco di Chieti IGT
2013
Italien

o
i

. L
1‘- 3. White Zinfandel Caswell
2013
A g UsA
L
" 4. Barbera d’'Asti DOC Masereto
2012

Italien

5. Salice Salentino DOC
1 2013
1 Italien

6. L'amorino Negroamaro IGT
2013
Italien

7. Animus Douro DOC
2012
Portugal

8. Zinfandel Caswell
2013
'® USA
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Die Caseificio dimostrativo del Gottardo SA in ngnoh.zgn beiten it Vergleichers Emr;eﬂ:;% Hirmbeere,
Airolo vereint Késetradition, ein Museum, ein wg'mbggchﬂebe ar - on of Beeren wie Brornpee H’O\zno’reﬂ,je
Restaurant und eine Schaukéserei unter einem Rotweinarornen entha " cirachen oder Pflaurnen i Uaeile
Dach. Gepragt von der Tessiner Kasetradition, Hgide\beere“> qper a\.i(‘/ lageen § it Zedem, Eiche f ereffer
entstehen in der modernen Késerei auserlesene Augbau og Weines, a dienen Lakritze, Anig 0ae oiche
Spezialititen voller Charakter und Einzigartig- nach 2 on Fir die Qewirznoten A +ohen Weinkenner \Jergle
keit. Wer sich die Zeit und Ruhe abseits der begchreioen. £ d der gelegenen Trauben z1€ Toe, Tabak oder %
omniprasenten Verkehrsachsen génnt, ist in Fur den Renfegfa. o aber quch Reu g’tFO\'\‘, e, der
der Caseificio del Gottardo auch als Besucher 2u {ﬂg(\,hem gchnxﬂgrak>gub.g
herzlich willkommen. www.cdga.ch Leder. Da Gegchma(‘» ) mg(‘

eigene Gaumen noch i

©,
Charakter Trinken
Helles Gelh. Typische Chasselas-Aromen Jung trinken,

wie Zitronen, Mandarinen und griinen
Apfeln, aber auch mineralische Noten.
Kraftvoll, lebendig und verspielt.

Helles Gelb mit griinen Reflexionen.

bis 3 Jahre,
bei 8-10 °C

Jetzt genies-

Ausgesprochen aromatisch und erfrischend.  sen, bei
Am Gaumen harmonisch und fiillig. Sehr 8-10°C
moderner und zugdnglicher, spritziger

Sommerwein fiir warme Abende.

Helle Kirschenfarbe. Komplexe Frucht nach Bis 3 Jahre,
Limonen und reifen Pfirsichen. Am Gaumen bei 8-10 °C
ausgewogen, nachhaltige Aromen von Zitrus-

friichten, Feigen, Pfirsich, begleitet von einem

Hauch Heublumen. Im Abgang anhaltend.

Intensives Granatrot. Lieblicher Auftakt mit ~ Bis 6 Jahre,
Aromen von getrockneten Friichten und bei 16-18 °C

Konfitiire. Am Gaumen gute Tanninstruktur,
vollmundig, anhaltend.

Tiefes Rubinrot. Am Gaumen sortentypisch,  letzt genies-

angenehm und intensiv. Im Geschmack sen, hei
vollmundig, trocken und kréftig, aber samtig.  18-20 °C
Tiefes Rot mit violetten Reflexen. In der Nase ~ Bis 4 Jahre,
Anklange von schwarzen Beeren, vereintmit ~ bei 16-18 °C
wilrzigen Komponenten wie Minze und

Lakritze. Am Gaumen angenehm lieblich.

Intensives Granatrot. Delikate Aromatik von  Bis 6 Jahre,
Stachelbeeren, Lakritze, Eukalyptus, reifen  bei15-17 °C
Pflaumen, Birnen und Caramel. Geschmei-

diger, weicher Auftakt mit dezenten

Holzaromen. Beerengeprdgter Abgang.

Dichtes Rubinrot. Aromen nach reifen Him-  Bis 4 Jahre,
beeren, Heidelbeeren und Brombeeren. Feine  bei 16-18 °C

Vanillenoten durch den Aushau im Eichenfass,
weicher, lang anhaltender Abgang.

Passt zu Pkt.

Aperitif, Eglifilets, Kasefondue I /nzahl Ger-Karton

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

Pasta, Lasagne, Risotto, Antipasti 16,5 I \nzahi Ger-Karton

i '/AMORINO BIANCO DI CHIETI IGT,

H 75 cl, statt Fr. 59.40 nur Fr. 47.40
Grilliertem Poulet, Kalbfleisch, G I /\nzah 6er-Karton
Salzwasserfisch, Muscheln, mildem HITE ZINFANDEL CASWELL,
Kase H 75 cl, statt Fr. 47.40 nur fr. 33.-
Vorspeisen, kréftigem und ICHSO I /nzahi Ger-Karton
grilliertem Fleisch, Risotto, Pasta H BARBERA D'ASTI DOC MASERETO,
mit Ragout, Kdse H 75 cl, statt Fr. 51.— nur Fr. 35.70
Typisch italienischen Gerichten, I /nzahl 6er-Karton
rezentem Kdse ALICE SALENTINO DOC,

H 75 cl, statt Fr. 47.70 nur Fr. 37.80
Italienischer Kiiche, Grilladen, I /nzahi 6er-Karton
Aperitif AMORINO NEGROAMARO IGT,

5 cl, statt Fr. 59.40 nur Fr. 47.40

Pizza, Grilladen, Gemilselasagne, ~ 16,5* I WXVERINTIE Clat
Nudel- und Wildgerichten NIMUS DOURO DOC,

H 75 dl, statt Fr. 53.40 nur Fr. 45.-
BBQ, Pizza, Pasta, Braten, Wild, IO I Anzahl 6er-Karton

asiatischen Gerichten INFANDEL CASWELL,

{ 75 cl, statt Fr. 47.40 nur Fr. 33.-

eine Bestellung

Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:

Name

Vorname

Strasse/Nr.

PLZ/Ort

Telefon

Datum

Unterschrift

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach
rund 14 Tagen ist Ihr Wein im Laden abholbereit.
Jahrgangsdnderungen vorbehalten. Diese Aktion gilt
vom 4. Mai bis zum 30. Mai 2015, solange Vorrat.

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

Diese Aktion gilt vom 4. Mai bis zum 30. Mai 2015, solange Vorrat.
Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 2015) von Chandra Kurt. * = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhéltnis



eit mehr als kurz «zum Beck»

gehen kinftig die Einwohnerinnen

und Einwohner von Attinghausen,
wie Gemeindeprasident Karl Imholz zur
Eroffnung treffend bemerkt. Da, wo friher
die Backerei Herger das Dorf versorgt hat,
steht heute ein moderner Volg-Dorfladen.
Trotz seiner Uberschaubaren Flache von 80
Quadratmetern gibt es Uber 2000 Artikel,
davon viele Frischwaren und, als besonderer
Mehrwert, eine Postagentur — die 200. in
einem Volg.

Bruno Bleisch, Spezialist fir die Netzwerk-
entwicklung der Post und Kontaktmann fir
die betroffenen Gemeinden, bestéatigt die
gute Zusammenarbeit zwischen allen Betei-
ligten im Vorfeld: der Gemeinde, dem Volg
und der Post in Attinghausen. Kein Wunder,
mit der Postagentur sind kinftig fast alle
Postdienstleistungen abgedeckt. Statt wie
bisher nur wahrend zwei Stunden taglich,

Ein gelungener Umbau. In den 80 Quadratmetern
Ladenfldche ist die Postagentur bestens integriert.
Kundenfragen zur Abwicklung der Postgeschéfte
kann das Verkaufspersonal hilfreich und kompetent
beantworten.

s

- = Finen freundlichen Dorfladen fiir die Dinge des téglichen
Bedarfs und fiir vielféltige Postdienstleistungen finden
Kundinnen und Kunden in Attinghausen neu auch lange
nach Feierabend — ein echter Mehrwert fiir alle.

H
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Ein Gewinn fiir alle: Da sind sich Christof .
Kélberer, Nationaler Verantwortlicher fiir |
die Postagenturen, Gemeindeprésident
Karl Imholz, Ladenleiterin Annamarie
Ziegler und Dieter Krdhenbdiihl, Leiter N
Verkauf vom Volg, sicher. h-_ L

Den Service Public im Dorf behalten:

Fiir Bruno Bleisch, verantwortlich fiir die
Netzwerkentwicklung der Post, und
Gemeindeprésident Karl Imholz ist die
Agentur im Volg-Laden eine ideale Losung.

sind sie neu Montag bis Freitag von 6.00
bis 19.00 Uhr und am Samstag von 6.00 bis
17.00 Uhr moglich — wahrend den norma-
len Ladenoffnungszeiten. Damit wurde der
Service Public entsprechend dem Wunsch
von Gemeindeprasident Karl Imholz und
den Einwohnern von Attinghausen nicht nur
beibehalten, sondern aufgewertet.

Auch fir Andreas Herger aus der Besitzer-
familie des Ladenlokals ist der Volg mit Post-
agentur ein Glicksfall. Man kennt sich schon
lange. Beim «Becky fanden die Attinghausener
schon bisher ein Volg-Warensortiment. Die
Backstube der Backerei Herger gleich unter
dem Laden liefert weiterhin taglich Brot und
lokale Backwaren. Nur knapp vier Wochen
Umbauzeit brauchten die Handwerker fiir den
neuen Dorfladen. Wie begehrt das Angebot
ist, zeigte sich schon am Vorabend vor der
Eroffnung. Zahlreiche Passanten fragten nach,
ob es im frisch renovierten Laden bereits
etwas zu kaufen géabe. Der neue Dorfladen
ist ein Gewinn fir alle, mit der Postagentur
ganz besonders.

H



@."1' Aktueller Tipp

Die Rosendose ist der
Lindor-Geschenkklassiker
zum Muttertag.



Schokoladenkugeln

Dankeschon-Moment

Es gibt kaum etwas,
das unser Leben wertvoller macht,

als ein gemeinsamer Moment mit
unseren Liebsten.

2021

ladentradition, und fir «or», das fran-

z0sische Wort fiir Gold. So wertvoll
wie Gold ist auch die Zeit mit unseren
Liebsten, Freunden und mit unseren Miit-
tern. Ihnen verdanken wir so vieles; von
klein auf unterstiitzen sie uns auf unserem
Weg. Wie unsere Mitter vergoldet auch
Lindor seit tber 65 Jahren unseren Alltag
auf unnachahmliche Weise. Das zartschmel-
zende Herz in einer Hiille aus feinster Lindt
Schokolade sorgt immer wieder fiir schone
Genussmomente.

L indor steht fiir Lindt, Schweizer Schoko-

Ein Zeichen der Liebe

Seit 1914, als der Muttertag in den USA
seinen Ursprung fand, bedanken sich die
Kinder einmal im Jahr mit einer Aufmerk-
samkeit bei ihren Muittern. Auch dieses
Jahr sagt die Welt den Mittern danke fir
alles. Ein Dankeschén mit feinen Lindor
Kugeln ist dabei eine besonders susse Art,
Anerkennung zu zeigen.

Kleine Schokoladen-Orden

Uberraschen Sie lhre Mutter am Muttertag
und teilen Sie diesen schdnen Moment mit
Lindor. Passend zum Fest gibt’s die Lindor
Kugeln in einer hiibschen Rosenverpackung.
Die hochwertige Dose bereitet nicht nur am
Tag selbst eine grosse Freude. Auch nach
Vernaschen der zartschmelzenden Lindor
Kugeln ist sie der perfekte Ort, um kleine
Kostbarkeiten darin zu sammeln. Lindor — fur
ein zartschmelzendes Dankeschon!




o Typisch Schweiz — Typisch Volg

ei der Gebriider Meier AG im ziirche-

rischen Dallikon dreht sich alles um

den Gemisebau. Auf mehr als 140 ha
Land und in insgesamt 7 ha Gewé&chshausern
wachsen Salate und Gemise zur taglich
frischen Ernte. Geflihrt wird das Familienunter-
nehmen in 3. Generation von Fritz Meier Junior,
seinem Bruder Markus und seiner Schwester
Claudia. Zudem hilft Vater Fritz Meier Senior
noch immer mit Rat und Tat im Betrieb mit.

Diese Idee besticht: Durch
ein grosses Fiillloch Wasser
eingiessen, Inhalt kurz
spiilen, Wasser (ber die
kleinen Lécher ausgiessen.
Vegisnacks sind eine
gesunde Knabberei fiir zu
Hause oder unterwegs.

Knackig frische Gemiiseverfithrungen
fiir unterwegs sind die Vegisnacks im
Becher vom Erlenhof in Déllikon.

Eine Idee mit Folgen

Vegisnacks vom Erlenhof — mit der Idee vom
gesunden Gemdusesnack flr unterwegs hat
der Volg bei den Gebriidern Meier weit mehr
als nur eine neue Verpackungsart ins Leben
gerufen. Markus Meier erklart: Der Vegisnack-
Becher, in dem sich der Inhalt gleich auch
waschen lasst, ist ein eigenes Patent. An eine
eigene Marke hatte allerdings zunéchst gar
niemand gedacht. Erst die leere Etikette auf
dem Becher verlangte nach einem Logo.
Die Marke «Erlenhofy wurde geboren, seither
kommen laufend weitere Produkte hinzu.

immer
ichen von Volg haben imm
Da sind wir auch stets gerne
pieten, als von uns ermﬁ.rtﬁér
ier, VerantwortliC
irdy, sagen Markus Meier, :
‘1/“:1,; Markfting und Vertrieb, und Seniorchef

Fritz Meier Senior.

«Die Verantwortl
ein offenes OhI.
pereit, mehr zu

— =

Familiensache in
3. Generation

Der Ursprung des Erlenhofs geht auf ein grosses
Meliorationsprojekt des Kantons Ziirich im Furttal
der 1920er-Jahre zuriick. Die Familie Meier startete
hier ab den 1940er-Jahren mit einem klassischen
Landwirtschaftsbetrieb. 1968 war das erste grosse
Treibhaus eine kleine Sensation. Heute bewirtschaf-
ten die Gebriider Meier mit rund 160 Mitarbeitern
7 ha Gewachshauser, 2 ha Folientunnel und lber
140 ha Freiland. Der Betrieb gehort zu den Top 20
der Schweizer Gemiseproduzenten und ist Leader
in der Produktion von Nisslisalat.

1. Fritz Meier Junior ist verantwortlich
fiir die Produktion, zum Beispiel von
20 Millionen Radieschen jahrlich. Fir
die Vegisnacks sollten sie mdglichst
gleich gross und rund sein.

B
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Die Becher machen
den Unterschied:

Als Zwischenmahlzeit
und gesunder Snack
sind frische Snack-
gurken, Radieschen,
Datteltomaten oder
Angello Peperoni darin
bis zum Verzehr
bestens aufgehoben.

Wenn er gewusst hatte, welche Grosse diese
anfanglich einfache Idee einmal annehmen
wirde, hatte er kaum den Mut gehabt, einzu-
steigen, meint Markus Meier heute. Bereuen
tut er aber nichts, ganz im Gegenteil.

Wo 20 Millionen Radieschen
wachsen

Fritz Meier Junior flihrt uns hinaus in die
Kulturen und Gewéachshauser und zeigt uns,
wie es mit modernster Technik und raffinierten
Verfahren maoglich ist, zugleich okologisch nach-
haltigen und qualitativ hochstehenden Gemiise-
bau zu betreiben. Insgesamt 6 ha Anbauflache
unter Glas steht der Gebriider Meier AG an drei
Standorten zur Verfligung. Fir warmebedurftige
Kulturen wie Tomaten, Peperoni und Aubergi-
nen dient in Hinwil Abwéarme zum Heizen. Die
Kulturen in Dallikon werden lediglich frostfrei
gehalten. Alleine rund 20 Millionen Radieschen
wachsen hier jahrlich. Dank der grossen Anbau-
flache und raffinierten Planung, erntet Meier
taglich Radieschen in der richtigen Grosse.
Snackgurken wandern sogar zweimal taglich
frisch in die Vegisnack-Becher.

Was ist «Typisch Schweiz — Typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz — Typisch Volg» bezeichnet 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
fir «Typisch Schweiz — Typisch Volgy-Artikel sichert Arbeitsplatze.

2. Taglich frisch geerntet: Das Riisten der
Radieschen erfolgt maschinell. Wichtig: Das
Kraut muss geniigend kurz geschnitten sein,
sonst spriesst es wieder. Der Riistabfall
wandert in die hauseigene Biogas-Anlage.

3. Extra fiir die Gebriider Meier AG gebaut 4. Innovative ldee: Bereits die Halfte aller
ist die Abfiillmaschine fiir die Vegisnacks. Radieschen liefern die Gebriider Meier dem
Der patentierte Deckel mit seinen Volg als Vegisnack im Becher. Als Vegisnack
charakteristischen Lochern und seiner Stufe erhdltlich sind zudem auch Datteltomaten,
war eine besondere Herausforderung. Peperoni und Snackgurken.

H



Coca-Cola bringt sein ]'iingstes oca-Cola-Fans konnen aufatmen.

F il itglied i . Der Getrénkehersteller hat sich nicht
amilienmitglied 1im grunen von seinem unverwechselbaren Rot

Design in die Regale: Coca-Cola  getrennt. Das griine Label kennzeichnet
Life. Es bietet vollen Geschmack  ¢in neues Mitglied der Cola-Familie: Coca-

. . . Cola Life schmeckt erfrischend, so wie man
bei 36 Prozent weniger Kalorien. ) .
es von Coca-Cola erwartet, allerdings bei

. 36 Prozent weniger Kalorien. Das neue Cola

Coca-Cola Life: . . . .

tatt Fr. 1.50 ey . weist mehr als einen Drittel weniger Zucker

S Ein Drittel weniger Zucker i ) ) .
Fr. 1.30 und gleich im Geschmack auf als die Mehrheit der mit Zucker gesUss-
wie das Original. ten Cola-Getranke in der Schweiz. Moglich
ist das, weil Coca-Cola Life nebst Schweizer
Zucker mit kalorienfreien Steviolglycosiden
gesusst ist.

Seit Jahrhunderten
verwendet
Steviolglycoside (E 960) sind 200-mal siisser
als Zucker und stammen aus den Blattern
der krautigen Stevia-Pflanze, die im Dreilan-
dereck Argentinien, Brasilien und Paraguay
heimisch ist. In Lateinamerika werden diese
Blatter schon seit Jahrhunderten zum Sis-
sen von Tee verwendet. Bei der Verpackung
setzt Coca-Cola Life zudem auf die Plant-
Bottle™ — die erste Generation von PET-
Flaschen, welche teilweise aus Material i
pflanzlichen Ursprungs besteht. Mit der L
PlantBottle™ gelingt es Coca-Cola, den [+
j Anteil an fossilen Rohstoffen um bis zu '
30 Prozent zu reduzieren. .

i

i
i’

S

—Weniger Zucker, | "< t

'glelch im Geschmack

Coca-Cola Life schmeckt
herrlich erfrischend und ist
in 0,5 I-und 1,5 I-Flaschen
erhdltlich.

Herzhaft gut: Herzhaft fein:

Agri Natura Schweins-Huft Agri Natura Rinds-Huft-Spiess
Steak mariniert Ahorn*, mariniert*, 6 x40 g

2xca. 150 g

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einflhrungspreise sind giiltig vom 4. bis zum 31. Mai 2015.
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Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeitende von Rhomberg Schmuck und Volg sind nicht teilnahme-
berechtigt. Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.

statt Fr. 11.70

i 9.30

Kiihle Wohltat:

Feldschlosschen Braufrisch
Dose, 6 x 50 cl

Kalter Kaffee neu auch
ganz schwarz:

Lattesso Black*, 250 ml

Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 24. Mai 2015 unter
www.volg.ch/volg-magazine
Per Telefon: bis 24. Mai 2015 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 2015

ein SMS mit dem Keyword VOLGK und
Lésungswort an 4636, fiir 90 Rp./SMS.
Per Post: Losung bis 20. Mai 2015

auf Postkarte (keine Briefe) an

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

' o o
*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich uﬁ‘u



ﬁlderpunkte Sammeln N Re(ro:
Rucksack fiir nur CHF 20.— bestellen.

Die Wandersaison ist eréffnet: Auf jeder Packung Appenzeller®

Kise finden Sie jetzt einen Sammelpunkt. Fiir drei davon

und CHF 20.— in bar erhalten Sie einen original Appenzeller®

Retro-Rucksack im Wert von CHF 79.—, der genauso ideal SWITZEZRLAND

fiir unterwegs ist wie der wiirzigste Kise der Schweiz. Der wiirzigste Kise der Schweiz.
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ﬁ“: | Hausmarke

Die Elsédsser Spezialitét ist
beliebt fiir ihre einfache und
schnelle Zubereitung und
passt damit ausgezeichnet zum
G Cuvée de Blancs Prestige.

flir den Gaumen

Kunstvoll komponiert wie eine
Symphonie, so vereint der 075
G Cuvée de Blancs Prestige beste Fr.12.90 E ine ausgewogene Komposition macht

Grundweine der Westschweiz die Musik: Der G Cuvée de Blancs
Prestige vereint verschiedene Grund-

zu einem harmonischen weine aus der Westschweiz wie Chasse-
Weinerlehnis. las, Chardonnay und Riesling-Sylvaner.
Der perfekte Weingenuss offenbart sich
durch raffiniertes Abwégen der einzelnen
Sorten. Die sorgféltig abgestimmte Cuvée
beldsst ihren Grundweinen dabei geni-
gend eigenstandigen Charakter, aber flgt
diese — perfekt orchestriert — zu einem
harmonischen, fruchtigen Wein zusammen.
So widerspiegelt sich auf genussvolle
Weise der vielseitige Charakter der West-
schweizer Weinbau-Regionen.

Ausgewogen und fruchtig

Ein dezentes Bouquet mit Aromen von
exotischen Friichten, Kernobst und Zitrus-
frichten kennzeichnen den fruchtigen,
ausgewogenen Charakter des G Cuvée de
Blancs Prestige. Seine weiche, harmonische
Struktur gefallt auf Anhieb. Damit passt
diese delikate Weinkomposition bestens
zum Aperitif oder auch zu Eglifilets oder
Poulet. -



*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.
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Mediterraner, sommerlicher Genuss. Der
G Cuvée de Blancs Prestige présentiert

o oo o - sich dazu als perfekter Begleiter. Als
Pouletinvoltini di Saltimbocca Abendessen genossen, passt auch der
rote G Cuvée Prestige dazu ganz
ausgezeichnet.

0.751

Fr.14.90

Das y
Rezept fur .\e. )
Pou\etinvo\tu'“ di
Sa\timbocca finden

sie auf unserer

Rezeptdatenbank
unter
_ www.volg.ch-

TV

G Cuvée Prestige, der Rote

Vollmundigen Rotweingenuss bietet der
bekannte G Cuvée Prestige. Die Grund-
weine der Assemblage von Dornfelder,
Pinot Noir, Gamaret und Merlot stammen
aus der Ostschweiz und formen einen
vielschichtigen, fruchtigen Tropfen voller
Schmelz.

Dr. (gker '
] ._,'_.‘?:.l':!l'"-*-l‘ -

L

Kostbare Einmac hatze

Selbstgemacht schmeckt’s einfach am besten! Mit Produkten von Dr. Oetker
gelingen lhre Ideen rund ums Thema Einmachen ganz sicher! ;
Finden Sie kreative Rezepte und wertvolle Tipps auf www.oetker.ch

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhiltlich.
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Technorama

Dinge «begreifens, das nimmt
der Nachbar der Volg-Zentrale in
Winterthur, das Technorama,
wortlich. Hier diirfen Besucher
grundsétzlich alles selber

~
(@2 In eigener

magazin HEY.

Das Swiss Science Center Technorama liegt in
unmittelbarer Nahe zum Volg-Verteilzentrum
in Winterthur. Es ist ein geschatzter Nachbar

und inspirierender Partner fiir das Volg-Kinder-

anfassen.

Die aktuelle Sonderausstellung «Klang-
welteny macht die Phdnomene des
Schalls fiir den ganzen Kérper fihlbar.

ier lasst es sich hebeln und kurbeln,
H beobachten und staunen: Denn

Fahrradfahren lernt man nicht aus
Blichern, und wer schwimmen lernen will,
wird zwangslaufig nass. Ohne dieses Erfah-
rungswissen ist nicht zu verstehen, was
hinter diesen Phanomenen steckt und
welche Naturgesetze damit zusammen-
hangen. Verstandnis erschliesst sich nur
aus eigener Anschauung.

Aktive Handlung statt museale
Betrachtung
Anders als im Museum darf man in einem
Science Center alles anfassen und damit
spielen. Was zahlt, ist aktives Mittun und
die eigene multisensorische Erfahrung. Ob
man zum Beispiel etwas Ulber die Ober-
flachenspannung von Wasser weiss, ist beim
Spielen mit riesigen Seifenblasen zweitrangig.
Eigenes Handeln und Beobachten ermog-
lichen das Glick des Aha-Effektes. Das

Erlebnis von Phanomenen und die Neugier,
diese genauer zu verstehen, bilden die Vor-
aussetzung fir wissenschaftliches Denken.

Aktuell: Klangwelten

In der aktuellen Sonderausstellung «Klang-
welteny geht es um laute(r) Experimente mit
Tonen, Klangen und Gerduschen. Neue
Exponate, Klangraume und -skulpturen,
begleitet durch viele Freihandexperimente,
lassen Phdnomene des Schalls hor-, fihl-
und sichtbar werden. Denn akustische
Schwingungen der Luft, von Metall, Glas,
Holz und Kunststoff sind in der neuen Aus-
stellung auch mit den Augen zu beobachten
und als Vibrationen mit dem ganzen Korper
zu spliren. Wer also den richtigen Ton nicht
immer trifft und von Tuten und Blasen keine
Ahnung hat, liegt hier richtig. Lust auf
Experimente? Beim Besuch unseres Nach-
barn kommt die ganze Familie auf ihre
Kosten — vorbeischauen lohnt sich!

Das Technorama in Winterthur ist eines der

beliebtesten Ausflugsziele der Schweiz —
schon die Fassade ist spektakular.
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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

Ladies, jetzt zugreifen!

. ..-"'L — 1‘ :

Wit verantwortung (@ Giiltig vom 25. bis 30. Mai 2015
S In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich. BY CARDINAL




DAS THEMENHEFT IM «OISE LADE» 05/15

Jonas Schénberger wichtige

Begleiter: «Sie werten jedes

"I-. 4 Gericht auf.y
[}

R sh " . Saucen sind fiir Culinea-Koch

Saucen-Kunstler

«Oise Laden» liftet Geheimnisse der Saucen-
Kunst in-Sachen Farbe, Aroma, Konsistenz
und schaut drei Kochen in die Topfe.

aucen sind die Seele guter Speisen, heisst
S es. «Ob man sie hinzuflgt, auftréufelt oder

beimischt, mit ihren Diften und Farben unter-
malen sie das Essen. Warm, kalt, scharf, sauer,
sliss, samig, dinn, plriert, deckend, farbig, hell
oder dunkel — ihre Vielseitigkeit ist enormy, so
Culinea-Koch Jonas Schonberger. Erfahren Sie
Wissenswertes Uber Saucen auf der Basis von
Gemiise, Friichten oder Ol, die jedem Teller Pfiff
verleihen. Eins vorneweg: Eine gute Sauce erganzt
und untermalt den Charakter der Speise, jedoch
Uberdeckt sie ihn niemals. In diesem Unterschied
liegt ein Schlissel zum Erfolg.




MEHR ZUM THEMA: SAUCEN-KUNSTLER

Keé;g: edaml(en |

Zutaten fir 5 dl:

2 gehackte Zwiebeln in Butter glasig
diinsten, 200 g braunen Zucker dazugeben.
Beginnt er zu schmelzen, 2 EL Tomatenpiiree
dazugeben und gut anrgsten. Mit 2,5 di
Weissweinessig abldschen, etwas ein-
kdcheln lassen. 400 g Tomaten dazugeben
und auf die gewiinschte Dicke einkochen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce mit
dem Mixstab piirieren und durch ein Sieb
streichen. Nochmals erhitzen, in eine
saubere Flasche fiillen und sofort
verschliessen.

Koch Micky Ponnampalam mag
es gerne sehr scharf. So, wie
in seinem Heimatland Sri-Lanka
gekocht wird. «Im Restaurant
benlitze ich fiir Saucen Butter
oder Rahm als Fettbasis, fiir
Gerichte aus meiner Heimat ver-
wende ich frische Kokosmilch.
Das hat Tradition und ist be-
kommlicher.»

Mitte des 18. Jahrhunderts verband man mit dem
Namen Ketchup eine Wiirzsauce auf der Basis von
Pilzen, Fisch, Muscheln oder Walniissen. Erst 1812
erschien in den USA das erste Rezept auf der Basis
von plrierten Tomaten.

G camale
una:w Koriander

Zutaten fiir 3 dI:

1 reife Avocado halbieren, den Stein
entfernen und das Fruchtfleisch heraus-
nehmen. Fruchtfleisch mit 2 EL Limetten-
oder Zitronensaft piirieren. %2 Tomate
entkernen, fein wiirfeln und unter das
Piiree mischen. 1 fein gehackte Knob-
lauchzehe und 1 EL gehackten Koriander
dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

- =N Tipp: Avocadostein ins Piiree legen,
damit die Farbe erhalten bleibt.

Am Anfang; waren...

In der Antike kaschierte man mit Saucen den Geruch
verdorbener Speisen. Meister darin waren die Romer.
Ein Meilenstein setzten die Franzosen im 19. Jahrhun-
dert. Sie teilten die vielen Saucen erstmals in flinf
Muttersaucen ein. Ein dunkler, gebundener Fond und
sein helles Pendant, ein reduzierter Fond, die Bécha-
mel- und die Tomatensauce. In den 70ern verbannten
sie Mehl aus den Saucentopfen. Seither wird einge-
kocht, um die richtige Konsistenz zu erlangen.



-ﬁ r
Guacamole entspringt der azte-
kischen Sprache und bedeutet

libersetzt Avocado-Sauce.

Qalfa verde -
ad:n K pdutermix

Zutaten fiir 3 dI:

3 EL Kapern fein hacken. 4 Sardellenfilets
mit Kiichenpapier abtupfen, fein hacken.

1 Bd. Basilikum, 20 g Rucola und 1 Bd.
Koriander fein hacken. Alles in eine
Schiissel geben, 1 dl Olivendl, 3 EL
Zitronensaft, 3-4 EL Wasser, Salz und
Pfeffer dazugeben und alles gut verrithren.

aucen gewahren den Menschen schnell
Einblick in fremde Kulturen: Mit einer
F Hollandaise wiegen wir uns in Frankreich,
r ein Pesto verflhrt uns nach Italien und Chut-
neys versetzen uns nach Indien. Wir beginnen
deshalb mit vier Klassikern, die rund um den
Globus ihren Ursprung haben: Ajvar, Barbecue-
Sauce, Guacamole, Ketchup und Salsa verde.
Sie verleihen wie alle GemUsesaucen eine
frische Note und Farbe. «Frisch zubereitete
Saucen bringen Pfiff in die Kiichey, schwéarmt
Micky Ponnampalam. Entgegen manchen
Meinungen kommen sie bestens ohne Mehl
oder Starke aus, besonders Gemisesaucen.
Das macht sie unbeschwerter. Die richtige
Konsistenz erhélt eine Sauce durch Einkochen,
also durch den Abbau von Flissigkeit. Der
Geschmack konzentriert sich dadurch. Sind sie
puriert oder mit dem Stabmixer geschmeidig
gemacht, spricht man von Coulis. Diese haben
eine samtene Beschaffenheit, ohne auf Butter
oder Rahm zurlick zu greifen und passen aus-
gezeichnet zur leichten Kiiche.

Zutaten fiir 2 Einmachgldsera 0,51 Inhalt:
2 kg Peperoni auf einem Backblech im Ofen bei 220 °C backen, his sie
weich sind, abkiihlen lassen. Haut abziehen und Kerne entfernen.

600 g Auberginen schdlen, in Scheiben schneiden und ebenfalls auf
einem Backblech im Ofen bei 220 °C backen, his sie weich sind. Aus-
kiihlen lassen, Peperoni und Auberginen durch den Fleischwolf drehen.
Nach Belieben Peperoncini in Ringe schneiden, zusammen mit dem
Peperoni-Auberginen-Mus in einen grossen Topf geben. Salz, 1 EL Essig
sowie 1,5 dl Sonnenblumendl dazugeben und unter stindigem Rithren
ca. 2 Std. einkochen lassen. Ajvar in saubere, heiss ausgespiilte Glaser
fiillen. Die Sauce in jedem Glas mit 1 EL heissem Sonnenblumendl
bedecken und die Gldser sofort verschliessen.

Ajvar nit Peperaui und Aubengme_P

Schon die Rémer genossen Salsa verde. Die
Sauce ist heute in sehr vielen Léndern bekannt.
Jedes hat sie an die eigene Kiiche adaptiert.

BBQ-Grillsswcon-Knigin

Lutaten fiir 5 dI:

2,5 d1 Cola, 2,5 dl Ketchup, ¥ fein gehackte Knoblauch-
zehe, 1 TL grobes Meersalz, % TL gemahlenen Pfeffer,
0,5 dl Wasser, 4 cl Portwein und 2 EL Apfelessig in
einen Topf geben, gut mischen und ca. 30 Min. leicht
kocheln Tassen. Anschliessend in eine saubere
Flasche fiillen, sofort verschliessen.

Die Barbecue-Sauce, auch BBQ-Sauce
geschrieben, wird als Glasur am Ende des
Garvorgangs oder als Dip verwendet
sowie zu Tisch warm oder kalt serviert.

Ajvar stammt aus Osteuropa. Es ist ein Mus
aus Paprika oder Paprika und Auberginen,

das kalt zu Fleischgerichten serviert wird oder
als Wurzm/tte/ und Brotaufstrich dient.

34 -
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MEHR ZUM THEMA: SAUCEN-KUNSTLER

Vinaigrette - eie fitr all LS

Zutaten fiir 1,5 dl:

1 Zwiebel fein hacken und mit 1,5 EL Aceto
bhalsamico, bianco, 1,5 EL kalter Bouillon,
1TL Zitronensaft, etwas Zucker, Salz, Pfeffer
und 3 EL Oliven- oder Nussol vermischen. |
Anschliessend 2 EL gehackte Krauter
(Petersilie, Schnittlauch) und ein fein
gehacktes, hartgekochtes Ei hinzugeben,
verriihren und 30 Min. ziehen lassen.

Tipp: Wird die Mayonnaise wahrend - - -

der Zugabe von 01 zu dick, mit Essig oder \
Zitronensaft verdiinnen.

Zutaten fiir 2 dl:

1 Eigelb und % EL Senf gut verriihren, mit

Salz und Pfeffer wiirzen. Unter standigem

Rithren 1,25 d1 Sonnenblumendl in diinnem

Faden dazugeben. %2 EL Essig oder Zitronensaft -
dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir Culinea-Koch Jonas Schon- B o ’
berger haben Saucen eine un- ‘—-l-.\\ 3 i S
glaubliche Vielfalt. «<Aus dem y 3 - /
Grundrezept fir Mayonnaise 4
kann man so viele andere

Saucen machen, das ist ein-
fach genial», schwarmt er.

|

et

y
_:'_H-J_,-'
-

Was fiir den Maler die Palette ist,
bedeuten den Kéchen die Saucen —
Vinaigrette, Mayonnaise, Aioli.

| 1
TIPPS&TRICKS

= Sauce zu fettig: Eiswiirfel hinzugeben und aufkochen, das libermdssige
Fett von der Oberfldche abschtpfen.

- Sauce zu scharf: Johannisheergelee, Rahm, Butter oder Zucker beigeben.
= Sauce fad: Ein kleiner Schuss Saure (Zitrone oder Weinessig) hilft.

= Sauce geronnen: Eiswiirfel darunterschlagen oder frisches Eigelb mit
1 EL Wasser verquirlen und Sauce nach und nach unter Riihren zugiessen.

= Sauce schaumig: libermdssiges Fett oder Verunreinigungen wahrend
dem Garprozess abschdpfen.

= Sauce warmhalten: Saucen im Wasserbad oder im Thermoskrug warmhalten.
= Sauce wieder aufwarmen: nicht aufkochen, nur leicht erwarmen.

= Sauce aufbewahren: abkiihlenlassen, mit Frischhaltefolie zudecken und
im Kiihlschrank aufbewahren.



Die Mayonnaise ist
so etwas wie die
Kdnigsdisziplin in
der Saucenkunst.
Befolgt man die
Regeln, ist sie keine
Hexerei.

ern- d&zen— Mc\lyo';
die wediterrane

Zutaten fiir 2 dI:
Grundrezept mit 1 EL gehackten Kapern und
6 feingehackten Oliven vermischen.

rische Mayonnaise ist wie Trickzauberei.
«Um eigentlich nicht mischbare Substan-

A 0'{( a“j‘c e zen wie Essig oder Zitronensaft und Fett

l (a h uce in eine Emulsion zu verwandeln, braucht es

Kmfb uc ‘fa etwas Grundwissen, Sorgfalt und ein Binde-
Zutaten fiir 4 dI: mittel — zum Beispiel das Ei, erklart Jonas
4 Knoblauchzehen und 1 dI zimmerwarme Schénberger. Der Weg zur Mayo oder zu an- P b (' bte
Milch mit dem Piirierstab fein mixen. . . ’ . d(é eue

P - deren emulsionsartigen Saucen ist nun frei.
2,5d1 01in feinem Strahl dazugeben, bis die Zutaten fir 2 dI:
Aioli fest wird. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. . i Grundrezept mit 1 EL Tomatenpiiree und
— I So gelingt jede! s g

3 Spritzer Tabasco vermischen.

- Macht man sie das erste Mal, hat man vor - - .

Mayonnaise erheblichen Respekt. Wer die
Regeln der Zubereitung befolgt, muss sich
vor dieser Saucendisziplin aber nicht flrch-
ten. Es hilft beispielsweise, wenn die Zutaten
alle dieselbe Raumtemperatur aufweisen.
Das lasst sie besser zusammen verschmel-
zen. Ein feuchtes Tuch unter der Schissel
tragt ausserdem dazu bei, dass die Schis-
sel nicht wegrutscht. Geben Sie das Ol wie
ein diinner Faden langsam bei, wéhrend Sie
mit einem Schneebesen oder mit dem Mi-
xer die Masse schlagen. Wenn das ganze Ol
zugefiigt worden ist, sollte die Mischung
dick und glanzend sein.

fe( Mayo,
die ‘exatifche

Zutaten fiir 2 dl:
Grundrezept mit %, fein gewiirfelten Apfel
und 1 TL Currypulver vermischen.

Cunry

~c"

Knauten -Ma aya,

die wilde

Zutaten fur 2 dI:
Grundrezept mit 2-3 EL gemischten, fein
gehackten Krdutern vermischen.

Angebrochene Gléser sollten kiihl aufbewahrt und deren

- Eingemachtes hélt in der Regel zwei bis fiinf Monate.
t Inhalt innert zwei Wochen verzehrt werden.

VoI



MEHR ZUM THEMA: SAUCEN-KUNSTLER

Friichtesaucen: viel Aroma, voll Farbe.

ine gute sissliche Sauce kann eine

kulinarische Fehlleistung in ein feines

Dessert verwandeln. Sei es eine Schoko-
laden-, Friichte- oder Vanillesauce oder eine
siisse aromatisierte Butter. «Friichte-Saucen
versussen uns in der Tat so manches im Leben.
Friichte-Saucen konnen aber auch anders.
Etwa als Begleiter zu Fleisch und Fischy,
weiss Gabriel Nesnidal. Manche solcher
Frichtesaucen stammen gar aus dem spaten
Mittelalter und weisen neben der Siisse auch
Scharfe und Wirze auf. Die Friichte werden
dazu im Sirup gegart.

Auf die Teller gebracht
Plrierte Frichte machen sich als Dessert-
saucen genauso gut. Coulis genannt, haben
diese viel Aroma und eignen sich mit ihren
Farben auch gut fiir Dekorationen oder Des-
sertkompositionen auf den Tellern. Sie werden
meistens kalt serviert, sind warm oder heiss,
aber mindestens so gut. Verwenden kénnen
Sie dazu frische sowie tiefgefrorene Friichte.

Koch Gabriel Nesnidal liebt
Frichte-Chutneys zu Lamm-
fleisch. «lch mag auch Friichte-
coulis, aber die Konsistenz der
Chutneys bevorzuge ich. Ganz

Zutaten fiir 1 Glas a 3 dl Inhalt:

besonders mag ich die Siisse 100 g Aprikosen, 100 g gewiirfelte Peperoni und
und die Siure der Friichte zum 1in Streifen geschnittene Zwiebel in einer Pfanne
Fleischy, sagt er. Dazu nimmt er mit 75 g Zucker vermengen. 1 dl Weissweinessig
meist Feigen, Aprikosen oder dazugeben, aufkochen. 25 g geraffelten Ingwer
Dérrobst. sowie %2 Pr. Nelkenpulver beigeben und 2 Std.

leicht kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Zutaten fiir 3 dI:

J‘ 2 Orangen filetieren, den Saft auffangen.
1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, 1 fein
gehackte Zwiebel und die Halfte der Orangen-
: filets dazugeben, andiinsten. Mit 1 TL Mehl

. " bestauben und mit 1 dI Rotwein und 1 dl
é" Wasser ablgschen. 1 EL Bratensauce aus der
il Tube einriihren und zu einer samigen Sauce
; ' einkochen. Nach Belieben nochmals etwas
o w.|  Wasser dazugeben. Ubrige Orangenstiicke
dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und servieren.

= # Friichtesaucen eignen -
E”d b (444 J’ auce ° ¥ . sich gut fiir schone
qer De‘f J’ e”th(t ] : Tellerdekorationen.
Zutaten fiir 1,5 dl: i
250 g Erdbeeren riisten, mit 100 g Puderzucker
und 4 EL Zitronensaft in einen Messhecher geben.

Mit dem Stabmixer fein piirieren, durch ein Sieb
streichen und als Dessertsauce verwenden.

VoI



Aus dem
Krautergarten
der Schweiz

AUF DAS GESAMTE
HELD SORTIMENT *
GOLTIG L.-9.5.2015

*inkleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich

SAH BIO-SIRUP - JETZT WIEDER IN IHREM VOLG

Die aromatischen Bio-Sirupe von Swiss Alpine Herbs sind ab
sofort wieder in den vier Sorten* Holunderbliiten, Alpenkrauter,
Goldmelissenbliiten und Rosenmelisse erhaltlich. Sie werden aus
hocharomatischen und biologisch angebauten Schweizer Alpen-
krauter und Bliiten im Berner Oberland hergestellt.

*Komplettes Sortiment nur in grésseren Volg-Laden und saisonal verfiigbar.

www.swissalpineherbs.ch

"ecover

Die besten Ideen fiir kraftvolle
Produkte liefert die Natur.
Unsere Forscher haben sich dieses
Wissen zu Nutze gemacht. So
haben wir ein cleveres Verfahren
aus dem Bienenstock kopiert und
daraus kraftvolle Eco-Tenside
hergestellt - danke ihr fleissi-
gen Bienchen!
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- & Wettbewerb

Gewinnen Sie mit

Im Hotel Béren in
Diirrenroth BE werden
Gastlichkeit, Genuss
und Geschichte

grossgeschrieben.
L&

- Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 24. Mai 2015 unter
www.volg.ch/volg-magazine

Per Telefon: bis 24. Mai 2015 unter

0901 240 340, fiir 90 Rp./Anruf, Festnetz-
tarif. Sprechen Sie den Losungshuchstaben,
Name und Adresse auf das Band.

Per SMS: Senden Sie bis 24. Mai 2015 ein
SMS mit dem Keyword VOLGW und
Ldsungsbuchstabe an 4636,

fiir 90 Rp./SMS.

Per Post: Lasung bis 20. Mai 2015 auf Postkarte
(keine Briefe) an Volg Konsumwaren AG,
«Emmentaler», Postfach 344, 8401 Winterthur.

nser Korper braucht regelmassig Kalzium

flr starke Knochen und gesunde Zahne.

Mit 100 Gramm Emmentaler AOP deckt
ein Erwachsener den ganzen Tagesbedarf. Dank
seinem hochwertigen Eiweiss, dem Kasein, ist er
auch eine gute Quelle fur das Vitamin B12 —
vereinfachend zusammengefasst ist dieses Vita-
min fir die Zellteilung und Blutbildung sowie fir
die Funktion des Nervensystems nétig. Das ist
flr Vegetarier wichtig. Denn wer seine Ernghrung
nicht umstellt, sondern bloss das Fleisch weg-
lasst, fallt mit der Zeit in dieses Vitaminloch. Als
erste Anzeichen einer Mangelerscheinung gelten
Kribbeln und Kaltegefthl in Handen und Fissen,
Erschopfung und Konzentrationsstorungen. Der
B12-Vitaminspeicher ist mit 100 Gramm Emmen-
taler AOP am Tag zum Gluck geflllt.

Emmentaler fiir jeden

Emmentaler AOP ist auch fiir Menschen mit einer
Milchzuckerunvertraglichkeit geeignet, da er als

Hartkdse mindestens vier Monate reifen muss.

Dieser Prozess macht Kése laktosefrei. Auffallend
im Geschmack des Emmentalers ist der geringe
Salzanteil, was ihn nicht nur fir Salzbewusste zum
Konig der Kése macht.

Dass der Emmentaler AOP
Locher im Kase hat, weiss jeder.
Wenige wissen, dass er ein
Hartkase ist, der Gutes tut — und
das ist kein Kase.

Emmentaler wird auf der ganzen Welt

kopiert. Das AOP-Original ist unverkennbar

und gibt es nur aus der Schweiz.

Die Mitarbeitenden von Emmentaler und der Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt. W—-
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Lhn‘

| WETTBEWERB

Wie lange reift ein Emmentaler
AOP mindestens?

A: 4 Monate
B: 8 Monate
C: 12 Monate

1 « Preis im Wert von

Fr. 1725.—

Ein Wellness-Wochenende mit zwei
Ubernachtungen fiir zwei Personen im
Romantik-Hotel Bdren in Diirrenroth.

2 « Preis im Wert von

Fr. 1069.-

Ein Wochenende mit zwei Ubernachtungen
fiir zwei Personen im Hotel Landgasthof
Kemmeriboden-Bad.

' 3. Preis im Wert von

Fr. 1046.—-

Ein Wochenende mit zwei Uberachtungen
fiirzwei Personen im Schloss Hiinigen.

4. Preis im Wert von

Fr. 540.-

Ein Gourmet-Abend mit einer Ubernachtung
flir zwei Personen im Hotel Moosegg.

5.+6. Preis im Wert

von je Fr. 470.-

Ein Romantikpackage mit einer Ubernach-
tung fiir zwei Personen im Landgasthof und
Seminarhotel Lueg im Emmental.

7.+8. Preis im Wert

von je Fr. 390.—
Ein Wochenend-Package mit einer
Ubernachtung fiir zwei Personen im
Hotel Orchidee in Burgdorf.

9. - 24. Preis im Wert

von je Fr. 74.—

Ein Senne-Brunch fiir zwei Personen in der
Emmentaler Schaukdserei in Affoltern.

25. - 34. Preis im Wert
von je Fr. 70.—

Wellness-Eintritt fiir zwei Personen im
Landgasthof und Seminarhotel Lueg im
Emmental.

[
<7



QUALITE & TRADITION SuissE [+

Genuss fiir unterwegs und zu Hause.
Roland bewegt.

| Roland &

ik LT Tharsres

l': Bretzeli

"
]'j.. .

1 SKODA
X RAPID SPACEBACK
SKODA

+ LI F eSS

T Ridefaeing

- 3X ein Mountainbike BiXS
50X eine «Cadeau Card> Intersport

*Nicht in allen Filialen erhiltlich. Informationen zum Wettbewerb finden Sie unter www.roland.ch




Feins vom Dorf

«Im Laden herrscht oft reger Betrieb,
und wir diirfen eine wachsende
Nachfrage verzeichnen. Unsere
Kunden schétzen die Ndhe und das
gute Angebot — auch mit lokalen
Produkteny, sagt Ladenleiterin Brigitte
Géldi vom Volg in Untervaz.

Der Bio-Niisslisalat fiir den Volg-
Dorfladen von Untervaz wachst nicht
einfach «auf dem Feld» sondern im
grossen Gemiisegarten von Urs Gaupp.

. - .

rs Gaupp empfangt uns am heimi-

schen Familientisch. Er wohnt etwas

erhoht liber dem Dorf, am Fusse des
Calanda. Die 1978 gegriindete Gaupp AG star-
tete als Gartenbauerin. Anstoss zur Gemiise-
produktion gaben Teekrauter, die Vater Gaupp
auf einem Stick Land anbaute, das er unter-
halb der Vazer Burgruine Neuenburg uber-
nehmen konnte. Kurz darauf er6ffnete sich
mit der Griindung des Churer Wochenmark-
tes — Gaupp ist Grindungsmitglied — ein
neuer Absatzkanal fiir Gemise und Salat.
Fir Urs Gaupp, der mit seinem Bruder die
Gaupp AG seit 2003 flihrt, steht fest: Direk-
ter Kontakt ist wichtig fir den Erfolg seines
Gemiisebaus. Die Kunden schétzen es, ihren

So sorgféltig gezogen wie
die Blumen in ihrem Beet
ist der Bio-Niisslisalat von
Gartenbauer Urs Gaupp

aus Untervaz.

' B;om&ss\:so\\o«l

’;E“"“:“ n Ues G\o\v«??
POET s Untervonz

Produkte mit Lokalcharakter

In allen Volg-Laden sind unter der Bezeichnung

«Feins vom Dorfy lokale Spezialitaten erhaltlich, die
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.

Neben dem Bio-NUsslisalat gibt es im Volg Untervaz
auch Vazer Konfitlire und Honig, Knoblauchessig oder
Vazer Roteli von Gaupp. Mit Birnenbrot und Nusstorte
liefert die Béckerei Joos aus Untervaz zwei typische
Biindner Spezialitaten.
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Produzenten zu kennen. Darum findet man
Gaupp jeden Samstag personlich am Stand
des Churer Wochenmarkts.

Viel Frische durch kurze Wege
Den kirzesten Weg zu den Kunden legen Urs
Gaupps Salate, Gemise und Naturprodukte
zum Volg-Dorfladen in Untervaz zurlck. Wer
hier zu einer Schale Bio-Nusslisalat greift,
kann sicher sein, dass dieser noch am Vortag
im Vazer Boden steckte. Aus kaum einem
Kilometer Entfernung gelangt er taglich frisch
in den Volg. Man kennt sich, und selbst an
einem betriebsamen Tag wie bei unserem
Besuch bleibt immer Zeit fir ein, zwei Worte.
So, wie es eben nur im Dorfladen moglich ist.

H
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Volg unterstlitzt seit Jahren junge Einzelsportler aus verschiedensten

Sportarten als Sponsor. Es sind alles engagierte Jugendliche, die sich
klare sportliche Ziele gesetzt haben, intensiv dafiir trainieren, aber ihr
Hobby noch mit Lust und viel Freude ausiiben. Im «Qise Ladey stellen
wir regelmassig einen Nachwuchssportler vor.

olle Punktzahl — die 16-jahrige Neften-

4 bacherin Julia Oberholzer liebt es, Ziele

Prizise und genau, so mag / ins Visier zu nehmen. Sie gehort zu
den besten Nachwuchs-Luftgewehr- und

es Julia Oberholzer am 'y Kleinkaliberschiitzen des Landes und ist

Schweizer Meisterin 2014 bei den U16-Junio-
ren in der Kategorie Gewehr 10 m.

liebsten. Das kommt ihr in
ihrem Sport als Schiitzin

sehr zugute. Kopfsache

Keine Frage, fUr Sport auf hohem Niveau
braucht es ein entsprechendes Umfeld.
Julias Vater ist Trainer und wichtigste
Bezugsperson. Schiessen ist namlich, wie
Julia bemerkt, nebst der sportlichen und
technischen Herausforderung, eine Kopf-
sache: (Wenn der omindse Tag X kommt,
musst du technisch, sportlich und mental
bereit sein. Dieser Tag X, das ist es, worauf
du trainierst, wo alles stimmt und du ganz
vorne stehst.) Julias grosses Ziel ist die
Weltmeisterschaft 2018 in Stdkorea.

Den Chef fragen
17 Stunden trainiert Julia wochentlich. Sie
geniesst nebst viel Freiraum von ihrem Lehr-
betrieb die Unterstitzung von Volg, der einen
wichtigen Beitrag zu den jahrlichen Kosten
: leistet. Das kam so: Julia Oberholzer wollte ihr
: Dossier anldsslich eines Rundgangs in der
C S .- Volg-Verteilzentrale Winterthur dem Vorsit-
Mlt VOI g lnS L zenden der Volg-Geschaftsleitung, Ferdinand
Hirsig, personlich Ubergeben. Allerdings kos-
S C h W a rz e t rEﬁe n tete sie das einige Uberwindung: Die Familie
sass bereits wieder im Auto zur Rickfahrt
bereit, als sich das Nachwuchstalent einen

Ruck gab und nochmals in die Verteilzentrale
zurlickeilte. Mit Erfolg, wie wir sehen.

«lch mag das schrittweise Streben
nach dem Maximum und die Méglichkeit,
mich nach jedem Schuss neu zu fokus-
sieren. Schiessen bedeutet kérperliche
Anstrengung: 40 Schuss in 50 Minuten zu
schiessen — das sind 50 Minuten
hochste Konzentration.»

Prazision aufe Komma genau

Winzig klein sind die Zielscheiben in der 10-Meter-Distanz. Da genligt
es nicht, einfach das Schwarze zu treffen. Uber Sieg oder Niederlage
entscheiden die Kommastellen hinter der Punktezahl. Fiir einen Spitzen-
platz braucht es nebst Training auch hochprézise Sportgewehre und
eine entsprechende Ausriistung. Die steife Bekleidung stiitzt die
Schiitzin in allen Schiesslagen: stehend, kniend oder liegend. All dies
und selbst die Munition haben die Schiitzen selber zu berappen —in einer
Saison mehrere Tausend Franken. Gut wird Julia Oberholzer auf ihrer
vielversprechenden Sportlerinnenlaufbahn unterstiitzt.

P

H



Das extradicke Tempo mit
einzigartiger Volumenstruktur.

www.tempo.net

Tempo 24 x 150 Blatt, 3-lagig, weiss

Fur das sichere Gefuihl von Sauberkeit.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.
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(@3 FreizeitOutd
x o rreizeitOutdoor

Joggen, rollerbladen oder «chillen» war gestern.
Erfahren Sie, wie Sie an der frischen Luft

einfallsreich Spass erleben, den Korper trainieren
oder den Geist entspannen.

- Mobilo-Wurfspiel

Man nehme mindestens zwei Teil-
nehmer, je ein Wackelkissen unter
die Fiisse und einen Ball. Jetzt werfen
die Spieler einander den Ball zu,
wahrend sie versuchen, die Balance
zu halten. «Oise Ladey garantiert,
dass das den Korper strafft, die
geistigen Reflexe aktiviert und die
Lachmuskeln beansprucht.

- & Das etwas andere -

retlurt-Hobt

- Plaudertraben

Ein geselliges Ausdauertraining: 10 bis 15 Minuten am
Stiick in einer Geschwindigkeit gehen, in der man
noch gut miteinander sprechen kann. Damit nicht alle
durcheinanderreden, wahit die Gruppe
einen Sprecher und die anderen
erzéahlen seinen Tratsch nach.

- Innere Ruhe durch
balancierende Steine

Stein auf Stein setzen und balancieren lassen,
diese Form der Meditation ist auf der ganzen
Welt verbreitet. Sie fordert Geduld und den
Sinn fir Kreativitat. In buddhistischen Tempeln
bezeugt sie den Wunsch nach Glick. Ausser-
dem ist Steine balancieren eine Kunstform im
offentlichen Raum.

VoI



Strahlende Reinheit=

selbst bei nledrlgen Temperaturen!

Persil mit der Kalt-Aktiv Leuchtkraft-Formel ist bereits

in kaltem Wasser aktiv und sorgt somit selbst bei niedrigen -
Temperaturen fur strahlende Persil-Reinheit. rSI

“in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich Da weiss man, was man hat.



(@3 FreizeitOutd
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- Einlochen mit der Angelrute

Beim Angelgolf wird mit der Angelrute ein mit einer Ose
modifizierter Golfball in moglichst wenigen Wirfen an
der Schnur Uber die Golfbahn oder Wiese gespielt.
Richtig gehort, mit der Angelrute — ideal dafir ist die
Spinnrute. Nach dem Wurf wird die Schnur eingeholt
und der Ball wieder geworfen, bis er ins Loch gelangt.
Als Angelgolfrolle empfiehlt der Erfinder der Sportart
eine Stationarrolle, da sie beim Wurf den geringsten
Reibungsverlust hat und somit die weitesten Wiirfe
ermoglicht. Mehr erfahren Sie unter www.angelgolf.info.

Diese Sportart geht

auf polynesische Fischer zurtick,
die sich in ihren Kanus stehend
auf dem Meer fortbewegten.
Heute ist Stehpaddeln eine ver-
breitete Wassersportart, bei der
der Sportler aufrecht auf einer
Art Surfbrett steht und mit einem

Stechpaddel rudert.

- Stehpaddeln

- Fossilien und Kristalle suchen

Versteinerte «Schneckeny und Kristalle finden? Ja! Bei-
spielsweise im Jura. Die Suche nimmt Zeit und Geduld
in Anspruch, belohnt einen jedoch mit Schatzen aus
der Urzeit. Ein guter Fossilienfundort ist die Tongrube
Gruhalden in Frick im Kanton Aargau. Auf dem ndchs-
ten Spaziergang oder auf der néchsten Wanderung in
entsprechende Gebiete deshalb unbedingt Hammer
und Meissel mitnehmen.

urspringlich

48 - 49
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Lassen Sie lhren Feinschmecker das
ganze GOURMET Sortiment entdecken...

1

W
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*vom 18.05. bis 23.05.2015, solunye Vorrut == PURINA
Die Variunten A La Curte und Mon Petit sind in kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhditlich Your Pet, Our Passion:

VANISH HILFT BEI FLECKEN-
EINFACH UND EFFEKTIV!

SCHON PROBIERT?

Das neve Vanish Powergel zur Fleckenvorbehandlung.
Dank des einzigartigen Massagekopfs fiillt das Auf-
tragen und Einreiben des Powergels noch leichter.

Die leistungsstarke Rezeptur dringt tief in die

Fasern ein und lost selbst angetrocknete und hart-
niickige Flecken bereits ab der ersten Wiische auf,
wie beispielsweise die Schmutzriinder an Kragen

und Manschetten. Sowoh! fiir bunte als auch fiir
weifle Kleidung geeignet.

* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.




Kreative

Sommerideen
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Fricktal:

Rostgeschichten

© Fr, 19.06.15, 10-16% Uhr
© Sa, 20.06.15, 10-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Eisengrundierung, Oxidati-
onsmittel, Sand und Acrylfarben bieten
ein breites Spektrum an Maéglichkeiten,
eine Leinwand in ein Kunstwerk zu ver-
wandeln. Mit Lust am Experimentieren
und der Freude am bildnerischen Gestal-
ten gelingt lhnen auch ohne Vorkennt-
nisse ein modernes Bild, wahlweise in
der Grosse 30 x 60 cm oder 50 x 50 cm,
das thematisch die Farbigkeit von Rost
und Patina behandelt und lhre Wohn-
raume wunderbar belebt.

Teilnehmer: 20 Personen ab 12 Jahren
[eidung: Schmutzunempfindliche,
warme Arbeitskleidung, der Kurs findet
in einer Remise statt.

Mitbringen: Acrylmalpinsel, Vorlagen
von Wunschbildern (sofern vorhanden).
Leitung: Corinne Meister, Zollikon
Preis: Fr. 190.- pro Person, Mittagessen
und Getranke sowie Material fur Ihr Bild
inklusive.

Hinweis: Bitte bei Anmeldung ge-
wiinschtes Leinwand-Format angeben
(30 x 60 cm oder 50 x 50 cm).

www.facebook.com/naturena.erlebniswelten

NATURENA

Schauspiel Hatur — Naturnah arleben

Seebachtal:

Pflanzteich

© Sa, 27.06.15, 9-13 Uhr*
@ Sa, 27.06.15, 13%°-17% Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hiittwilen

Programm: Ein kleiner Teich auf Balkon
oder Terrasse schafft nicht nur eine Wohl-
flihloase, er ist auch ein Anziehungs-
punkt flr viele nitzliche Insekten. In
diesem Kurs erfahren Sie vom Garten-
experten, welche Gefésse sich fiir einen
Miniteich eignen, welche Materialien not-
wendig sind und welche Wasserpflanzen
idealerweise verwendet werden. Zudem
gestalten Sie unter Anleitung lhren per-
sonlichen Pflanzteich im mitgebrachten
Gefass.

Teilnehmer: 20 Personen ab 12 Jahren
Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt.
Mitbringen: wasserdichtes Pflanzge-
fass mit mindestens 50 cm Durchmes-
ser und einer Tiefe von ca. 40 cm.
Leitung: Bert Stankowski, Weisslingen
Preis: Fr. 160.- pro Person, Mahlzeit
und Getranke sowie Kies- und Pflanz-
material fir Ihren Miniteich inklusive.

*in den Kurszeiten ist 1 Std. flr die Mahl-
zeiten eingerechnet.

Freizeit Die Volg Erlebnishofe im Juni

50 - 51

Spriihende Funken oder sattes Griin,
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Werdenberg:

Messer schmieden

© Fr, 12.06.15, 9-16 Uhr
© Sa, 13.06.15, 9-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad,

9473 Gams

Programm: Bei diesem Kurs geht viel-
leicht grad fir Sie ein Kindertraum in
Erflllung. Begleitet von einem erfahre-
nen Schmied, verwandeln Sie mit Ham-
mer, Amboss und Esse ein Stlick Stahl in
eine Messerklinge. Auch den dazu pas-
senden Holzgriff fertigen Sie selber und
stecken ihn zum Abschluss auf die Klinge.
Wahrend des Schmiedens erfahren Sie
Spannendes Uber diese traditionelle
Handwerkskunst, die bei der Ausibung
auch einiges an Kraft und Ausdauer
voraussetzt.

Teilnehmer: 12 Personen ab 16 Jahren
Kleidung: Der Witterung entsprechen-
de Arbeitskleidung ohne synthetische
Materialien, der Kurs findet teilweise
draussen und in einer Remise statt.
Mitbringen: Arbeitshandschuhe sowie
gutes und robustes Schuhwerk (beides
aus Leder oder Leder mit Baumwollstoff,
kein Synthetikstoff).

Leitung: Ruedi Blumer, Buchs

Preis: Fr.130.- pro Person, Mittagessen
und Getrénke sowie das Material fir Ihr
Messer inklusive.

1. www.naturena.ch
2. Fricktal AG/Seebachtal TG/Werdenberg

3. Rubrik «Veranstaltungen»

058 433 54 09, Mo bis Fr, 8 .
Volg Konsumwaren AG, Kundendienst «Nat

leises Summen oder lieber ganz scharf? Der
Juni bringt Kreatives und Informatives
fiir jeden Geschmack.

Zugerland:
Einfihrung in die Imkerei

©5Sa, 6.06.15, 9-17 Uhr
@ Mo, 15.06.15, 9-17 Uhr

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

Programm: Bienen sind faszinierende
Lebewesen und unverzichtbar fiir Natur
und Mensch. Sie erhalten in diesem
Kompaktkurs wichtige Informationen
fur den Einstieg in die Imkerei und fas-
zinierende Einblicke in das verborgene
Leben der Honigbienen. Behandelt wer-
den aber auch alternative Mdglichkeiten
zur traditionellen Imkerei sowie viele
praktische Tipps zu Kosten, Material,
Zeitaufwand und Ausbildungsmdglich-
keiten fiir angehende Imker.
Teilnehmer: 25 Personen ab 12 Jahren
Kleidung: Der Witterung entsprechende
Kleidung, der Kurs findet teilweise im
Freien statt.

Leitung: Felix Eger, Bienenschule, Steg,
www.bienen-schule.ch

Preis: Fr. 90.- pro Person, Mittagessen
und Getrénke sowie Degustations- und
Informationsmaterial inklusive.

SG/Zugerland yAc]

-12 und 13-17 Uhr

urenay, 8404 Winterthtir

_—

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

VoI
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Der Schweizer Bio-Pionier
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Mehr Natur geht in keine Flasche

™= Flaschenfriichte
O vom Feinsten

¥
Oranges Pressées

Mach dein Leben fruchtiger!

Entdecken Sie auch unsere neue Internet-
Seite, mit Erndhrungsberatung und Blog:
www.andros.ch
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mit Farm-Safari und Schaubrennen an.

NATURENA

Schauspiel Natur — Nalurnah erlaben

Kalbs-

Danach verriihre ich

52-53

Meine Rezept-Geschichte

Im Frihling freue ich mich immer auf Barlauch, mit dem jch gere
oder Schweinsfilet im Teig mache. Fiir die Flllung schneide
ich 2 Frihlingezwiepeln mit Griin fein und dampfe diese in Bitter an.

300 g Kalbsbrat mit 2 EL Halbrahm ynd

& feingeschnitenen Barlauchblattern, Statt Halbrahm und Rariaych-
blatter nehme ich manchmal -2 EL von meiner Bérlauchpaste, die
WIr im Frihling fir den Hofladen einmachen, Das Kalbs-
Schweinsfilet halbiere ich n 2 gleich grosse Siicke (e ca 250 8
und wiirze sie mit Cal, und Pfeffer In der Bratbutter brate ich gie
Y2 Minute auf bejden Seften an und lagee die 2 Flletstiicke dann ayg-
Kihlen. Jetzt walle ich 250 bis 300 & Blatterteig mit wenhig Meh|
2 mm dick rechteckig aus und schnejge, den Teig in 2 gleich grosse
Rechtecke. Diege bestreiche ich diinn myt Je Y der Fillung in der
Grosse der Filets. Darayf lege ich je 1 Filet dag ich dann mit derr
restlichen Flllung bestreiche, Die Teigrander bepingle jch hingegen
<< Die Langsceiten deg Teigslege ich dann (iber die Filet,
Sodass dag Teigende oben zy liegen
seiten lege ich nach unten um. Aus den Teigresten steche ich Garni-

oder

.
o0 ?®
o®

Quiz

< NATURENA

<" Frage des Monats Mai -
o hen Salat essen die GU sC
..’ Vol\g’\-lzll::n::n aam liebsten? Gescherg(on Cadeau

o a) Kopfsalat, griin
L ]
o b) Chicorée
e c) Eisbergsalat

ie richti inden Sie in lhrem
ipp: richtige Antwort fin 3 o
VZIIZ—FI)_aafn im Monat Mai beim Friichte- und Gemiise-Reg

ir unter den richtigen
i !'Jeden Monat verlosen wir u
i chen und gewinnen! nat runterd
AMn![tvnc‘:ten 50 x 1 Volg-Einkaufsgutschein im Wert von
Teilnahme unter www.naturena.ch
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Calanda regional erhiltlich | Verantwortungsvoll geniessen

n Verkaufsstellen ev. nicht erhdltlich
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ﬁa Freizeit Kochkurs im Juni

VORSCHAU

ALLERHAND ASIATISCH AUS DEM WOK
Eine Pfanne, die alles drauf hat? Sie
heisst Wok und schlummert in man-
chem Haushalt in einem Kiichenkasten
vor sich hin. Nach diesem Kurs kommt
die asiatische Wunderpfanne garan-
tiert wieder 6fters auf den Herd. Denn,
gewusst wie, zaubert man damit asia-
tische Geniisse knackig und zackig auf
die Teller. Lernen Sie die verschiedenen
Kochtechniken wie Riihrbraten, Frittieren
oder Sieden kennen und staunen Sie,
wie vielseitig ein einziges Kochgefdss
sein kann.

24. JUNI'IN AARAU

1. JULI'IN GOSSAU

7.JULI IN WANGEN AN DER AARE ;
7.JULI'IN OERLIKON '

STEAMEN:

SOMMERKUCHE AUS DEM DAMPF

Statt wie iiblich im Winter fiihren wir
unseren Kochkurs-Hit dieses Jahr im
Sommer durch. Aus Gemiise und Friichten
der warmen Jahreszeit in Kombination
mit Fisch, Fleisch und Beilagen entste-
hen neue Kreationen aus dem Dampf.
Leicht wie eine Sommerbrise, inspirierend
wie ein neuer Ferienort. Welches Gerat
Sie zuhause zum Dampfen besitzen, spielt
fiir diesen Kurs keine Rolle. Steam-Profis
und -Anhdnger sind gleichermassen will-
kommen.

12. AUGUST IN AARAU: : . . . e .
17, AUGUST IN GOSSAL: Wenn die Temperaturen steigen, ist die Zeit fir Sommerpartys reif.

18. AUGUST IN WANGEN AN DER AARE Brillieren Sie als Gastgeber mit einem bunten Buffet, das sich gut
25. AUGUST IN OERLIKON vorbereiten ldsst. Gerichte im Glas, Fingerfood, Salate, Quiches oder
KREATIV KOCHEN OHNE KOHLENHYDRATE ein lassiger Sommerdrink machen an jedem Fest eine richtig gute Falle
Manche Menschen verzichten abends =~ uUnd sind sehr praktisch. Damit das berauschende Sommerbuffet auch
grundsatzlich auf Kohlenhydrate, andere richtig gut gelingt, holen Sie sich am besten heisse Tipps von unseren
geme ab und zu. Holen Sie sich neve, | chprofis. Auf dem Programm steht neben der Zubereitung in

ute Ideen fiir Gerichte ohne Nudeln, . . . .
geis&to. die gesund sind, schmecken geselliger Runde Wissenswertes von der Vorbereitung tber der

und satt machen. Knackfrisches Herbst- = Mengenberechnung bis zur Lagerung.
gemiise sowie proteinreiche Fleisch-

und Fischstiicke werden dabei raffiniert .

Kombiniert. Einladung zur Sommerparty
2. SEPTEMBER IN GOSSAU

8. SEPTEMBER IN OERLIKON

8. SEPTEMBER IN WANGEN AN DER AARE

9. SEPTEMBER IN AARAU =
1

Sommerparty-
Kochabend
an.

P

Alle Kurslokale sind bequem mit den ’

&

offentlichen Verkehrsmitteln und in i
wenigen Minuten vom Bahnhof aus zu CULINEA IN OERLIKON «TATORT> IN WANGEN A/A PETER'S KOCHSCHULE IN COOKUK IN AARAU
Fuss erreichbar. Die Kurskosten inklusive MIT JONAS SCHONBERGER: MIT DORIS WEIBEL-EGLI: GOSSAU MIT PETER GACHTER: MIT SUSANNEVOGELI:
Apero, Essen, Getrdnken und Wein 2. luni, 18.30-22.30 Uhr 2. luni, 18.30-22.30 Uhr 3. Juni, 18.30-22.30 Uhr 3. Juni, 18.00-22.00 Uhr
betragen pauschal Fr. 130.- pro Person. Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung:
Anmeldungen ber die Volg-Homepage www.culinea-kochstudio.ch oder  www.tatort-kochschule.ch oder ~ www.peters-kochschule.ch www.volg.ch oder
oder direkt beim jeweiligen Kochstudio Telefon 044 388 44 66 Telefon 032 682 00 08 oder Telefon 071 383 2717 Telefon 062 823 52 92
—via Internet oder Telefon. Die Rezepte Culinea Kochstudio Tatort-Kochschule Peter's Kochschule Cookuk
werden den Kursteilnehmenden schrift- = Affolternstrasse 52 Vorstadt 13 Tellstrasse 4b Schachenallee 29
lich abgegeben. 8050 Ziirich-0erlikon 3380 Wangen an der Aare 9200 Gossau SG 5000 Aarau

E-Mail: E-Mail: E-Mail: E-Mail: mail@cookuk.ch

Aktualisierte Infos auf www.volg.ch ; ) ) ; h
info@culinea-kochstudio.ch info@tatort-kochschule.ch info@peters-kochschule.ch

Anmelden: www.volg.ch /aktuell /volg-kochkurse / vOIg
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Suchst du noch ein Geschenk zum
Muttertag? Gonn deinem Mami mit
selbstgmachten Badebomben einen

besonderen Badewannenspass.
s

Giebe alle festen Bestandteile in eine Schiissel,
damit sich allfdllige Kndtchen aufldsen.

4@*

g -

Mische die Pulvermasse in der Schiissel mit
einem Loffel. Bespriihe sie 15 Mal mit einer
Spriihflasche voll Wasser und riihre dabei
standig, bis die Pulvermasse leicht feucht ist.

k
mit Sprudeleffeki
; as gibt es Herrlicheres als einrichti- %1 ©
ges Sprudelbad? Das Tolle daran:
Alles, was es dazu braucht, Iasst

Tolle Geschenke sind Badebom-
ben im Weidenkorb, in einer Eier-
schachtel, im transparenten

Sackchen oder wie auf dem Bild
in Klarsichtfolie eingewickelt.

sich selber herstellen und gibt ein originelles
- " Geschenk ab. Lass deiner Phantasie freien
Lauf und erfinde eigene Badebomben!

Gib jetzt die Olessenzen und Lebensmittel-
farben hinzu. Dann bespriihst du die Masse
nochmals 15 Mal mit der Spriihflasche,
wdhrend du wieder rihrst.

Eigene Baderezepte

__Trockenbliten, Gewlrze oder getrocknete

auter kannst du genauso der Grundmasse
beigeben wie Lebensmittelfarben. Wie war’s
zum Beispiel mit Alpenkrauter- (aus Teebeu-
teln), Rosen- oder Lavendel-Badebomben?
Magst du es lieber wirzig, gibst du Nelken-,
Zimtpulver oder Pfefferminze bei, ganz nach
deinem Geschmack. Gewiirze und Alpentee-
krauter bekommst du im Volg, die restlichen
—..Zutaten in der Drogerie oder in der Apotheke.
Viel Spass! i

Fiille das Pulver in deine Formen ein und driicke
die Mixtur fest an. Lass die Férmchen einen Tag
lang ruhen.

Rezept Badebomben

d

‘} - 5 : f & Zutaten fiir 2 Stiick:
! __‘.':.;_ =l ® g L f 8 EL Bikarbonat, 2 EL Zitronen- I
Nimm zwei Badebombenhalften aus den ' " r k7 sau.re,.ZTLTonerde ) |
Firmchen und bespriihe die flache Seite wieder Fﬂ' 'l*. i Beliebig: 20 Tropfen Olessenzen, |
mit Wasser, his sie leicht weich wird. Dann F " Lebensmittelfarbe, getrocknete |
driickst du die beiden Halften fest aufeinander : " Bliten, Gewiirze oder getrocknete |

und ldsst sie einen weiteren Tag aushdrten. Krauter

H
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Regenwetter, was tun? Volgi & Volgine fotografieren und filmen. Schnell, SChne”.!

Volgine hat schon allerlei Sachen gefunden, die sie im Bild festhalten i
will. Aber was ist das? Man sieht kaum etwas darauf, es ist zu DaS neue HEY ISt dal
dunkel und alles ist verwackelt! Und Volgis Gesicht ist kaum zu sehen,

> ” e Volgi & Volgine gehen auf Reisen im
obwohl er extra vors Fenster gestanden ist. Hochste Zeit fur ein grossen Zeichnungswettbewerb. Zudem

paar Tipps und Tricks zum Fotografieren! liberqueren sie allerlei Briicken: sehr

lange, hohe oder uralte. Oder lieber gleich
querbeet fahren? Mit dem BMX-Velo ist
das kein Problem. Noch viel mehr zum
Lesen, Basteln und Ratseln findet ihr ab
dem 4. Mai im neuen HEY im Volg!

bl Licrk WML 3°9€n
Q/ viel \_.\C\\t

A \ [ Im Dunkeln sieht man nichts. Also braucht es fir gute Bilder gutes
Licht. Aber es kann auch zu viel davon da sein: zum Beispiel bei

AN

a8 h Gegenlicht. Dir als Fotograf scheint dann die Sonne mitten ins
Gesicht. Das Gesicht deines Freundes ist aber auf dem Bild kaum
zu sehen, weil er vor der Sonne steht. Der Trick: Benlitze den Blitz!
Bei den meisten Kameras kannst du ihn selber einschalten. Du blitzt
so gegen die Sonne. Dein Portrat gelingt damit trotz Gegenlicht.

Schere, Schnur und Kamera oder

Handy: Ein Schnurstativ ist schnell
gemacht. Tipp: Schnurldnge fiir eine
grosse Schlaufe = 2-mal Abstand
von deinen Fissen zum Scheitel.

Ruhig halten mit einem Schnurstat;,,

Wenig Licht? Dann braucht die Kamera o
mehr Zeit, um dein Bild zu schiessen. ¢ Foy
Das Problem dabei: Oft sind die Bilder x,'if" 0 (
verwackelt. Die Kamera muss bei langer ""ﬁ"l}::f .i_l};}}.
Belichtungszeit namlich moglichst r-'-:'_"l,l'*q'. N
ruhig gehalten werden. Eine einfache 1 ,"I'_,!."':."!PL;I' :
f

Hilfe kannst du dir selber machen: (L Al ”
ein «Schnurstativy. Es stabilisiert gl l\'i
deine Kamera und lasst sich uberall-

hin mitnehmen. Stehe in die Schlaufe und ziehe die
Kamera straff nach oben. Um die Héhe

zu verandern: Flisse weiter ausein-

ander- oder naher zusammenhalten. i ' o 0
v
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@ Saison im Volg

Egal ob man mit Kohle, Gas oder Strom
grilliert, mit den feinen Grillprodukten
von Volg wird jedes Grillfest zu einer

Party fiir den Gaumen.

L L}
Grill-Sandwich mit Kdse und Fleisch

Lutaten fiir 4 Stiick:

2 P. Grill-Knoblibrot, 1 BBQ-Gemiiseschale,

1 P. Halloumi und 1 P. Cognac-Steaks gemdss
Verpackung grillieren. Zwei Knoblibrot-Halften
mit dem Grillgemiise belegen. Den Grillkdse

und die Steaks in Streifen schneiden, auf das
Grillgemiise geben. Mit 50 g Rucola garnieren und
mit den iibrigen beiden Knoblibrot-Hélften
bedecken. Die heiden Brote halbieren und servieren.
Lubereitung: 30 Minuten

Probieren Sie unser raffi-
niertes Grill-Sandwich mit
Gemlise, Grill-Kdse und
tranchiertem Cognac-Steak.

Knusprig und fein: Knoblauch-

Baguette von Volg. |

Alles auf den Grill legen und
Grill-Sandwich anrichten, fertig.
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eim Grillieren ist es bekanntlich wie
beim Fussball: Jeder versteht etwas
davon, und jeder etwas mehr als der
andere. Echte Profis erkennt man daran,
dass sie das Grillgut beim Grillieren mit Holz-
kohle nie auf die offene Flamme legen, sondern
ausschliesslich auf die Glut. Optimal ist sie,
wenn sich eine feine Ascheschicht gebildet
hat. Das ist in der Regel nach etwa 30 bis 40
Minuten der Fall. Bei Gas- und Elektro-Grills
zeigt meist ein Thermometer an, wann die
perfekte Hitze erreicht ist. Aber egal mit
welchem Grill man arbeitet, die feinen Grill-
produkte von Volg schmecken immer.

Fiir jeden Geschmack
etwas dabei
Grundsatzlich kann alles auf den Grill gelegt
werden: Fleisch, Fisch, Kase, Gemiise oder
Friichte. Fir Vegetarier eignen sich besonders
die praktischen BBQO-Gemise-Grillschalen von
Volg: Zur Auswahl stehen Kartoffelschnitze
italienischer Art mit Rosmarin, Zwiebeln und

= Cherrytomaten, ein mediterraner Auberginen-

Zucchetti-Mix oder ein rassiger Peperoni-
Zucchetti-Mix mit Zwiebelringen. Aber auch
Fleischtiger kommen bei Volg voll auf ihre
Kosten: beispielsweise mit einem Emmen-
taler-Késeschiblig, einem marinierten Rinds-
entrecdte oder einem Cognac-Steak vom
Schwein oder einem Poulet-Jagersteak mit

' DR
Auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch finden Sie zahlreiche weitere Koch-Ideen. uﬁu
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Enthullen Sie das wahre Potential

lhres NESCAFE GOLD.

GRATIS

NESCAFE MASCHINE
mit 6 Codes

auf den NESCAFE GOLD
Produkten oder
3 Codes und CHF 49.-

Zu entdecken auf nescafe.ch

Profitieren Sie von :
15% RABATT |
auf den NESCAFE =

GOLD Produkten
vom 4. bis 10. Mai 2015

It all starts with a

NESCAFE



@ Saison im Volg

Und wer es fleischlos aber dennoch herzhaft
mag, flr den eignen sich das Knoblibrot und
die verschiedenen Grill-K&se von Volg — sei es
als Steak, Spiess, rezent gewlrzt oder paniert.
Ob schmackhafte Fleischgerichte oder vege-
tarische Kostlichkeiten: Bei einer Grillparty
findet sich fiir jeden Geschmack etwas.

Qualitat liefert das Aroma F.
Ist die Qualitat des Grillguts gut, braucht es g '
beim Grillieren keine zuséatzlichen Aroma- i
stoffe fiir viel Geschmack. Trotzdem, wer * =
" o
Krauter mag, soll eher starke —von Lorbeer w .
bis Thymian —wahlen anstatt zarte. Genauso " ## e
verhélt es sich mit den Gewdirzen: Chili, Ingwer,
Knoblauch, Zitrone sind ideal zum Grillieren.
Grobes Meersalz schmeckt dazu besser als . g -
feines Kochsalz und der Pfeffer sollte direkt " um ’ —
aus der Miihle kommen. Frisch gemahlen M WEASIRURG £ LTV T PICE.
' Schweinssteak, scharfe Argentino-
kann er sein Aroma besser entfalten. Wiirstchen und Halloumi-Grillkése

mit Grillgemdise.

e --.-..“_

—

Perfekte Beilage: Grillgemiise
mit einem Schuss Olivendl,
Krédutern und grobem Salz.

Eine kleine Auswahl
aus dem riesigen Grillangebot von Volg:
Es halt fiir jeden etwas bereit.




Sacré Bon, Dorfplatz, 3954 Leukerbad
Offnungszeiten: téglich von 11:00Uhr bis 22:00 Uhr HELIOPARK
Reservierungen: Tel.: 02747217 47 !r-.-g.lﬁr F.Fpﬁ ﬁuiﬂkE

Regionale und frische Produkte stehen bei uns im Vordergrund aber auch Abwechslung
aus aller Welt bereiten Ihnen Gaumenfreuden.

Eine Spezialitat unseres Kiichenteams Zubereitung
Chateaubriand mit Bratkartoffeln ('D;S Rllandfrﬁle,\’j\':osn fedeLS:;trfbel s"‘carker SItze :ubrz'm
. . anbraten. Mit Salz un effer wiirzen. Danach bei
n rn m m
und ges lltem Gemiise schwacher Hitze 3 -4 Minuten von beiden Seiten weiter

Zutaten fur 2 Personen anbraten. Kartoffeln schalen, in diinne Scheiben schnei-
500¢g Rinderfilet am Stiick den, wassern und abtropfen lassen.

400g Kartoffeln (festkochend) Pfanne erhitzen und Kartoffeln dazu geben. Von allen

1 Zwiebel Seiten knusprig anbraten, anschlieBend bei niedriger
200g Paprika (rot und gelb) Hitze und geschlossenem Deckel fertig garen. Kurz vor

1 Aubergine Ende der Garzeit die kleingehackten Zwiebeln dazu

1 Zucchini geben. Restliches Gemiise in diinne Scheiben schneiden,

wiirzen und in einer Grillpfanne mit Ol anbraten.
Wir servieren Ihnen das Chateaubriand mit Cognac
flambiert am Tisch mit einer Steinpilzsofe.

Dieses Jahr zum Wandern oder Skifahren in Leukerbad? Friihbucher sparen pro Ubernachtung bis zu 30%
in den HELIOPARK Hotels und Alpentherme. Infos unter 027 4721 624



ZUM SAMMELN

I Rezepte
f

Cheeseburger
Zutaten fiir 4 Personen: 1
500 g Hackfleisch
509 Brdt 4
1 Zwiebel, fein gehackt 2
4Sch. Raclette-Kdse
4 Specktranchen 2EL

4 Hamburger-Brotchen

Lubereitung:

1. Hackfleisch mit Brat und der gehackten
Zwiebel vermischen, mit Salz, Pfeffer und
Paprika wirzen und 4 Burger formen.

2. Die Burger auf dem Grill beidseitig gut
anbraten. Den Speck ebenfalls auf dem Grill
knusprig braten und etwas beiseiteziehen.

Raclette-Kase auf die Burger ge
schmelzen lassen. Die Brotchen
Grill anrosten.

3. Die unteren Brotchen-Halften mit Sauce . =gy
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Tomate, in Scheiben
geschnitten
Salathlatter
Essiggurken, in Scheiben
geschnitten
BBQ-Sauce

Salz, Pfeffer, Paprika

ben und
auf dem

bestreichen, das Fleisch mit dem Kase
daraufgeben und mit Speck belegen. verteilen, mit dem Brotchen-Deckel belegen  Tipp: Die BBQ-Sauce finden Sie unter «Mehr zum Thema»

4. Salat, Tomaten und Gurken ebenfalls und sofort servieren.

auf Seite 35 oder unter www.volg.ch/rezepte/

obendrauf geben. Restliche Sauce darauf  Zubereitung: 45 Min.

Lammstreifen im Pitabrot

Grill-Hot-Dog Lubereitung: Zutaten fiir 4 Personen: 1 Iwiebel, in Ringe geschnitten
Zutaten fiir 4 Personen: 1. WUrs.t.Ii au?c Qen Grill geben und rund- 4 Pitabrote 1 Naturjogurt
4 Wirstli Argentinos U™ schon grillieren. 1 Zu'cchetti LTL Oregano, getrocknet
4EL Rostzwiebeln 2. Rostzwiebeln in einer feuerfesten 1Tl Ohveno.l N Salz, Pfeffer, Tabasco
4 Hot-Dog-Brétli Form oder einer Alu-Schale auf dem 2 Lammnierstiicke, mariniert
1EL Ketchup Grill erhitzen. Die Hot Dog-Brotli auf
LEL Senf dem Grill kurz rosten.

3. Brotli der Ladnge nach einschneiden,
Warstli ins Brotli geben, mit Rost-
zwiebeln und Sauce garnieren, sofort

servieren.
Lubereitung:

Tipp: mit gehackten Essiggurken garnieren.

20 Min.

Lubereitung:

1. Zucchetti langs in Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Olivendl marinieren. Lammniersticke auf dem heissen
Grill beidseitig anbraten, bei schwacher Hitze gar ziehen lassen.
2. Zucchetti etwas abtupfen und ebenfalls grillieren. In eine Schissel
geben, mit Jogurt, Zwiebelringen und Oregano vermischen.

3. Pitabrote geméss Packung zubereiten, anschliessend ein-
schneiden, damit Taschen entstehen, Zucchetti-Zwiebel-Mischung
hineinflllen. Lamm tranchieren, ebenfalls in die Taschen geben
und servieren.

Lubereitung: 45 Min.
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MOVENPICK

THE ART OF SWISS ICE CREAM

GENIESSEN SIE IHREN
RAFFINIERTEN ICE CREAM
MOMENT...
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AKTI 0 N 20% RABATT AUF ALLEN MOVENPICK
FAMILIENPACKUNGEN 810/900ML"

-20% VOM 11. BIS 17. MAI 2015
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Steakito-Sandwich

Zutaten fiir 4 Personen:
4 Schweinssteaks,
mariniert
8 Ruchbrotscheiben
4EL Ajvar
4 Salatblatter, in feine
Streifen geschnitten

Lubereitung:

1. Schweinssteaks auf dem Grill zubereiten. Die
Brotscheiben auf dem Grill etwas rosten.

2. Die Halfte der Brotscheiben mit den Salat-
streifen bestreuen, Steaks draufgeben.

3. Ajvar auf den Steaks verteilen und mit den
ubrigen Brotscheiben bedecken.

Zubereitung: 20 Min.

Tipp: Ajvar finden unter im «Mehr zum Thema» auf Seite 35
oder unter www.volg.ch/rezepte/

Bagel mit Poulet

Lutaten fiir 8 Bagels:
5009 Mehl
1P. Trockenhefe
1Y% EL Zucker
1TL Salz
2EL 01
3dl Wasser, lauwarm
1EL Honig
1 Ei
Sesam

Fiir die Fiillung:
4 Pouletbriistchen, mariniert
8 Salathldtter
180g Sauerrahm
1 Knoblauchzehe, gepresst
Salz, Pfeffer

Zubereitung Bagel: Zubereitung Fiillung:

1. Mehl mit Trockenhefe mischen. Zucker, Salz, Wasser und Ol hinzufiigen, zu einem 1. Pouletbristchen auf dem Grill zubereiten,
elastischen Teig riihren. Teig mit etwas Mehl bestduben, zugedeckt 1 Std. gehen lassen. etwas stehen lassen und tranchieren.

2. Arbeitsflache mit Mehl bestduben. Teig zu 8 Kugeln formen, mit Hilfe eines Kochloffel- 2. Bagels horizontal halbieren, die unteren
stiels ein Loch durch die Mitte bohren und durch kreisende Bewegungen erweitern. Es Halften mit je einem Salatblatt belegen.

soll etwa 4 cm gross sein. Die Bagels mit ausreichendem Abstand auf ein mit Backpapier 3. Sauerrahm mit Knoblauch vermischen, mit
belegtes Blech legen, abdecken und wieder eine halbe Stunde gehen lassen. Salz und Pfeffer abschmecken. Poulet-Tranchen
3. Backofen auf 220 °C vorheizen. Einen breiten Kochtopf zur Halfte mit Wasser fillen, auf den Salatblattern verteilen, Sauerrahm
Honig dazugeben und alles leicht zum Sieden bringen. Je einen Bagel vorsichtig — damit daribergeben, mit den oberen Halften bedecken
sie nicht zusammenfallen — mit der Oberseite nach unten in das siedende Wasser legen und servieren.

und etwa 30 Sek. ziehen lassen, behutsam umdrehen und nochmals ziehen lassen. Mit Lubereitung: 20 Min.
einer Schaumkelle herausnehmen, kurz abtropfen lassen und auf das mit Backpapier

belegte Blech legen. Bagels mit Ei bestreichen und nach Belieben in Sesam wenden. In

der Ofenmitte etwa 20 Minuten hellbraun backen.

Zubereitung: 30 Min. + 1,5 Std. gehen lassen
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Pulled Pork

Zutaten fiir 4 Personen:

%2 EL Meersalz

Y2 EL Rohzucker

Y2 EL Paprika

Y2 EL Zwiebelpulver

Y EL Chiliflocken
0,5dl Ananassaft

1,8 kg Schweinsschulter mit

Knochen

4 Hamburger-Brotli
4 EL Coleslaw-5alat

Lubereitung:

1. Gewlrze und Ananassaft vermischen,
Fleisch kraftig damit einreiben, massieren.
Fleisch in einen Frischhaltebeutel geben, im
Kihlschrank Gber Nacht ziehen lassen.

2. Am Zubereitungstag Fleisch 2 Std. vor
Beginn aus dem Kihlschrank nehmen,
temperieren lassen. Fleisch im Smoker oder
einem geschlossenen Grill, bei schwacher
Hitze Uber 5-6 Std. garen, bis eine Kern-
temperatur von ca. 90 °C erreicht ist.
Bratensaft in einer Tropfschale auffangen.
Ofter damit iibergiessen. Fleisch weitere
60 Min. ziehen lassen.

3. Das Fleisch mit einer Gabel zerpflicken.
Auf die vorgewarmten Hamburger-Brotli
verteilen. Mit einem Loffel Coleslaw-Salat
garnieren und servieren.

Zubereitung: 20 Min. Vorbereitung, 15 Std. ziehen
lassen, 6 Std. garen.

Tipp: Das Gericht kann auch im Backofen zubereitet
werden. Ofen auf 110 °C Umluft vorheizen, Fleisch auf
ein Gitter Tegen, unter das Fleisch eine Tropfschale
schieben. Fleisch im Ofen 6-8 Std. garen.

Statt Schweinsschulter kann ein Nierstiick verwendet
werden. Die Garzeit verringert sich um ca. 2 5td.

Den Coleslaw-Salat finden Sie unter www.volg.ch/
rezepte/

Burrito

Zutaten fiir 4 Personen:
4 Rindsplatzli a la minute
1TL Erdnussdl
4 Weizentortillas
% Eisbergsalat, in Streifen
geschnitten
2 Tomaten, fein gewiirfelt
4EL Guacamole
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Rindsplatzli wiirzen, mit Ol bepinseln.
Beidseitig bei heisser Glut kurz grillieren,
kurz ruhen lassen, in Streifen schneiden.

2. Tortillas auf dem Grill etwas warm machen,
Salat, Tomaten und das Fleisch darauf ver-
teilen, je 1 EL Guacamole dazugeben, satt
einrollen und geniessen.

Zubereitung: 20 Min.

Tipp: Die Guacamole finden Sie unter «Mehr zum Thema»
auf Seite 34 oder unter www.volg.ch/rezepte/

6869

Dorsch-Baguette

Zutaten fiir 4 Personen:
2 Frischbackbaguettes

4009 Dorschfilets
1 Ei

2EL Mehl

4 EL Paniermehl

1EL Butter, flissig

100g Kresse

2 EL Krduter-Mayo

Lubereitung:

1. Baguettes gemass Packung aufbacken,
auskihlen lassen und langs aufschneiden.
2. Dorschfilets wiirzen, mehlen, durchs Ei
ziehen und im Paniermehl wenden.

3. Filets mit flissiger Butter bepinseln und
auf dem Grill beidseitig goldbraun grillieren.
4. Die beiden unteren Baguettehalften mit
Kresse belegen, Dorschfilets draufgeben,
mit Krauter-Mayo bestreichen und mit dem
Baguette-Deckel belegen. Je in der Mitte
durchschneiden und servieren.

Zubereitung: 40 Min.

Tipp: Die Krduter-Mayo finden Sie unter «Mehr zum Thema»
auf Seite 37 oder unter www.volg.ch/rezepte/

Die erfrischende
Seite der Schokolade!

Himbeer:

Kokos

Erdbeer




In salid
rumantsch

Cura che las sairas vegnan pli lun-:
gas ed ils dis pli chauds, fai gust da

pachetar sias quatter chaussas ed
ir a grillar. Saja quai dasper in aual,
insanua en ils auts u en l'agen iert

- far in fieu & adina bel. E sch'ins po
lura anc grillar insatge bun, tant pli. :

>

i

usché bler temp sco pussaivel en il i

liber. Ma pertge ston ins lura star
tantas uras endadens per semtgar

ina buna tschaina? Quai sun jau ma i
dumandada gia tantas giadas. In bel i
di hai jau gi I'idea da far in menu cum-

plet giu dal grill Nunpussaivel? Crajai
a mai, i funcziuna. E lura anc detg
stupent!

Sco apero hai da datlas e primblas

tostas enzugliadas en charnpiertg e
grilladas fin ch'ellas én stadas bel
brinas e croccantas. Lura hai jau

servi sco avantpast zuchettis, ober- |
schinas e peperonis brassads sin la i

griglia e cundids cun sal marin, pai-
ver nair ed in per guts ieli d'ulivas.

Sco past principal hai da pézs-pulaster
emplenids cun chaschiel-chaura, |

tomatas setgas e timian, e vitiers
spiduns da paun, medemamain cotgs

sur il fieu. Il grande finale & pero sta i
il dessert: bananas chaudas cun
sosa da tschigulatta. Per far quellas |

hai jau simplamain taglia dapart in
pér bananas, las hai empleni cun in-

tgins tochins da tschigulatta, sil-:
suenter hai jau enzuglia mintgamai
ina banana en folia d'aluminium e i

mess ils pachetins in amenet sin il
gril. Hmmm, grondius!

Stai bainin e bler plaschair da cu-:

schinar sut tschiel avert!

S

Angela Schmed Bass

In menu cumplet :
giu dal gril

Si culm ési evident ch'ins passenta

-\ Herausgepickt

L

Wussten Sie, dass ¢ ¢ ¢

® ® o \olgfeine Danke-Kuchen fiir den Muttertag hat?
Sie putzen, sie kochen, sie sind immer fir ihre Familie

da. Mindestens einmal im
Jahr erhalten alle Mitter
der Welt dafiir ein Danke-
schon: zum Muttertag.

Am 10. Mai ist es wieder
soweit, dann haben Kinder

die Moglichkeit, der Mama

mit einem kleinen Prasent
etwas von ihrer bedingungs-
losen Liebe zurlickzugeben.
Volg bietet mit dem Danke-
Kuchen - zu einer Hilfte
Zitrone, zur anderen Scho-
kolade — Gelegenheit dazu.
Dieser trifft fast jeden Ge-
schmack. Doch wem verdanken
die Mamis eigentlich diesen
Dankestag?

Eine Wiirdigung fiir alle Miitter
Die Feministin Anna Jarvis aus West Virginia nahm 1907 den Tod ihrer Mutter zum Anlass,
sich flr die Anerkennung eines Muttertages einzusetzen. |hre Mutter, die Frauenrechtlerin
Anne Jarvis, starb an einem zweiten Sonntag im Mai. Dies sollte jéhrlich ein Gedenktag fir
sie und fur alle Mutter werden. Die Bemihungen der Tochter wurden dank ihrem hartnéckigen
Einsatz belohnt: Sieben Jahre spater erklarte der damalige Prasident der Vereinigten Staaten
Thomas Woodrow Wilson den zweiten Mai-Sonntag zum Muttertag. Von dort trat er seinen
Siegeszug in die ganze Welt an.

‘ ® @ o Grosserfolg: swiss wheely open in Nottwil

Am 25.-26. April 2015 fand das erste internationale Unihockey-
Turnier in der Schweiz statt, mit Nationalteams aus den Niederlanden,
Tschechien und Deutschland sowie der Schweiz. Geboten wurden
faire und spannende Wettkampfe und ein tolles Rahmenprogramm
mit viel Unterhaltung. Der Anlass, in dem viel Herzblut steckte und
der allen Teilnehmern lange in Erinnerung bleiben wird, war ein voller
Erfolg. Fir die Organisatoren ging mit dem Turnier ein langersehnter
Traum in Erflllung. Das Schweizer Paraplegiker-Zentrum in Nottwil
erwies sich als Top-Austragungsort und bot ideale Rahmenbedingungen. Volg trat als Sponsor in
Erscheinung und begliickwiinscht nicht nur die Sieger, sondern alle Sportler, Begleiter, das tolle
Publikum und die erfolgreichen Organisatoren. In der nachsten Ausgabe von «Qise Ladey stellen wir
Ihnen die Sieger sowie das Team Schweiz vor und zeigen Impressionen.




Riuckschau «

Novissimo D.as.Bellan|—Wasserbett.AV|gnon. im Wert vpn Fr. 2297.- geht an Peter
Sigrist aus Dinhard. Weiter gewinnen Monika Rogenmoser aus Alosen,

S PQSCHTI' Hildegard Wyss aus Frauenkappelen, Lukas Lipp aus Untervaz, Roland
Gwiinnspiel Bentolila aus Thirnen und Ursula Rufibach aus Glarus je einen Volg-
vom Volg

Einkaufsgutschein a Fr. 50.-. Und Elsy Né&pflin aus Thayngen, Ruth Meili
aus Niederglatt, Christian Jager aus Turtmann, Frieda Mathys aus Walperswil, Walter
Mosimann aus Huttwil, Marie-Louise Graf aus Amriswil, Doris Schlegel aus Granichen,
Josef Blattler aus Merenschwand, Frieda Schelbert aus Muotathal und Richard Unterbusch
aus Altishausen gewinnen je einen Gutschein von Volg a Fr. 20.-.

Losungswort 3/15: «Ostereierfarbtopfy

Die Gewinnerin des
Hauptpreises Lisa Bisig
(Mitte) bei der Preisiibergabe
mit Michel Rahm (r.), Key
Account Manager Unilever
Schweiz GmbH, und Christian
Hofer, Produktmanager
Volg Konsumwaren AG.

Gewinnen mit

Bildquelle: alohaspirit, iStockphoto LP

Den 1. Preis, ein Kuoni-Reisegutschein flir Ferien nach eigenen Winschen im Wert von Fr. 4000.-,
gewinnt Lisa Bisig aus Wattwil. Der 2. Preis, ein Kuoni-Reisegutschein fir Ferien nach eigenen Win-
schen im Wert von Fr. 2500.-, gewinnt Sebastian Hauser aus EIm. Der 3. Preis, ein Kuoni-Reisegut-
schein flir Ferien nach eigenen Wiinschen im Wert von Fr. 1500.-, gewinnt Barbara Bachli aus Gibswil.

De griuen Duume

Wenn Tulpe, Narzisse und Krokus verbliihen, sind
wir im Wonnemonat Mai. Jetzt heisst es, die Bliiten-
stéangel der Frihlingsbliher abzuschneiden. Die
verbliebene Zwiebel in der Erde kann so anfangen,
sich auf den ndchsten Frihling vorzubereiten. War
es fur manche Blumensamen im April noch zu kalt,
kann jetzt alles in die Erde, auch Stecklinge und

Setzpflanzen. Vor dem Einpflanzen sollten sich die

Pflanzen in einem Eimer mit Wasser vollsaugen.
Auch die Einpflanzstelle braucht reichlich Wasser. Ausserdem ist es jetzt Zeit zur Pflanzung

aller sommerblihenden Zwiebelblumen.

Der Mai lasst die hochwachsenden Stauden hochschiessen, diese bendtigen nun Stitz-
stébe oder Halteringe. Auch Brombeerstrauche brauchen unsere Hilfe, man sollte sie jetzt

hochbinden sowie Schling- und Kletterpflanzen festbinden. Wer schon immer einen Rasen

anlegen oder den bestehenden regenerieren wollte, kann das nun tun. Der Mai ist auch der
Monat der Obstbliten. Ist die Blltezeit voriber, missen Mandelbdaumchen kraftig zurlick-
geschnitten werden. Der richtige Schnittzeitpunkt fir Apfel- und Birnbdume ist hingegen

Ende Juni. Ebenfalls zurlickschneiden muss man, was jetzt stark wachst — etwa Efeu.

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

70-71

Was ware die Schweiz ohne die prallen, roten
Tomaten, feinen Aprikosen und Trauben aus
dem Wallis? Nicht auszudenken. «Qise Lade»
ehrt den Sonnenkanton und verbindet auf
lustige Weise Walliser Meilensteine mit
Tomaten-, Aprikosen- und Traubengerichten.

Bademanteltag

Ab und an den Stecker ziehen und einfach
mal sich selbst mit einem Entspannungstag
verwohnen — das halt fit, und zwar korperlich
wie mental. (Oise Lade» gibt Tipps fiir den
Mann, um sich je nach Bedurfnis mal zackig,
mal stundenlang im trauten Heim zu pflegen.

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

oder Tel 056 444 22 22 oise lade

gedruckt in der
Schweiz
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