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Unglaublich fein.
Um ehrlich zu sein,
macht er sogar stichtig.
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OMELETTE NATURE MIT
PUDERZUCKER:

Diese leichte Version ohne
Mehl schmeckt zum
Friihstiick genauso gut
wie zum Dessert.

Kiiche 2ktuell
—~
>y <

Ob salzig oder siiss, gefiillt
oder ohne grosses Drum-
herum, aus der Omelette
entsteht ruckzuck ein
raffiniertes Gericht.
Rund um den Globus
unter anderem Namen
bekannt, wecken sie
liberall den
Gluscht. /

rittata (ital.), Palatschinka (bulg.),
F Tortilla (span.) ... Der beliebteste

Eierfladen der Welt heisst zwar je
nach Land anders, er schmeckt aber
Uberall. Doch Unterschiede und Eigen-
heiten gibt es: Wahrend die Siideuropéaer
wie beim Ruhrei nur die verquirlten Eier
als Scheibe braten, geben die Franzosen
Milch oder Rahm dazu, und Menschen
aus dem deutschsprachigen Raum fiigen
zudem noch Mehl bei. Wir nennen dies
Omelett, Omelette oder Pfannkuchen.
Das ist dieselbe Basis wie die der franzo-
sischen Crépes. Doch die Omelette hat
noch weitere Verwandte: Crespelle, -

TIPP

Der Nero d’Avola Terre Siciliane

IGT Allegro in dichtem Rubinrot :"|
hat einen lieblichen Auftakt mit .

Beerenaromen und Gewdirzen. Am
Gaumen vollmundig, geschmeidig
mit noblem Tannin passt er x
ausgezeichnet zu rotem Fleisch,
Wintergemiise und Kése.

b
OMELETTE MIT BROCCOLI, ¢
MANDELN UND SPECK: ~ F

Genau das Richtige zur
Mittagszeit oder nach einem
Arbeitstag im Herbst.

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



Kuche aktuell
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- Pancakes, Blinis und mehr. Passende Sau-
cen und Fillungen machen die Vielfalt dieser
Fladen fast grenzenlos. Zum Auftakt gibt es
jetzt einmal eine sisse franzosische Omelette
ohne Mehl und eine herzhafte nordliche Ome-
lette mit Mehl sowie Broccoli, Mandeln und
Speck. Lassen Sie sich inspirieren, wie die
Eierspeisen gerollt, geviertelt oder geschichtet
einladend die Form wechseln. Gut sind sie alle.
Passend zum Friihstlick oder an einem Wochen-
tag zum Zmittag oder Znacht lassen sich die
Omeletten leicht Uber stsse oder pikante
Zugaben, Saucen und Fillungen aufpeppen.

\\

CREPES MIT FEIGEN UND
| VANILLEGLACE:

Der franzdsische Klassiker '3
ist mit Friichten und Glace
dusserst raffiniert.

. Weihnachten: feine
Ideen fiirs Festmahl

Machen Sie sich eine Freude und testen
Sie an unserem Kochabend feine Gerichte,

die sich gut vorbereiten lassen.

Mehr Infos dazu finden Sie auf Seite 57.

Volg-Kochkurs im Dezember:

JAPANISCHE OMELETTE
MIT RINDSGESCHNETZELTEM
— OKONOMIYAKI:

Ubersetzt heisst das in
etwa «Brate, was du magst).
Eine kreative und gute Idee!

L

TIPP

Der Costalago Rosso Veronese IGT Zeni
liberzeugt mit Aromen von schwarzer
Schokolade, bestechend sind darin
auch die Noten von Rosinen und Zimt.
-~ Einidealer Wein fiir den Genussmoment

zu zweit oder alleine, genauso wie fiir

Teigwaren und Fleischgerichte.

So passen zur herzhaften Version fast alle
Pastasaucen sowie Fillungen aus Krautern,
Pilzen, Aubergine, Spinat, Zucchetti, Peperoni,
Lauch, Erbsen, verschiedenen Késesorten,
Hackfleisch, Geschnetzeltem oder Aufschnitt
ausgezeichnet. Die slissen Omeletten hinge-
gen schmecken hervorragend mit gekochten
oder eingelegten Frichten, Sirups oder
Schokolade. Ob salzig oder siss, der Eierteig
bringt das Beste aus seinen Begleitern hervor.

PANCAKES MIT GEWURTTEN
APRIKOSEN:

Geschichtet und mit Puder-
zucker bestreut, lauft einem
bereits beim Anblick das
Wasser im Mund zusammen.




HACKFLEISCH-PFANNKUCHEN
MIT KASE UBERBACKEN

Bei diesem herzhaften
Gericht kann das Thermo-
meter ruhig fallen.

TIPP

Der Zweigelt in kréftigem Rubinrot
liberzeugt durch intensive Aromen
von schwarzen Kirschen, Holunder
und einem Hauch von Gewdirzen. Er
passt ausgezeichnet zu herzhaften
Fleischgerichten, Speisen wie

| Knodel oder Gulasch und Hartkése.

06 - 07

TIPP

Der La Céte AOC Lumiére du Soleil
besticht durch typische Chasselas-

' Aromen wie Zitronen, Mandarinen und
griine Apfel, aber auch mineralische
Noten. Kraftvoll, lebendig und ver-
spielt, passt dieser Wein zu Apero-
~ hdppchen, Eglifilets und Késefondue.

BLINIS MIT LACHSROSETTEN:

Der Ursprung dieses osteuro-
péischen Fladens liegt in der
vorchristlichen Zeit. Seit dem
Mittelalter feiern die Russen
zum Winterende mit ihren
Blinis die Riickkehr der Sonne.

OMELETTE RUND
UM DEN GLOBUS

Die meisten Menschen beschranken sich bei
der Omelette auf ein paar Zutaten. Nicht
die Japaner, sie machen unter Beigabe von
Nudeln, Gemiise und Fleisch daraus eine
sehr feine und reichhaltige Mahlzeit. In der
Zubereitung sind die Russen mit ihren
Blinis aus Buchweizenmehl und Hefe
schlichter. Geschmacklich iiberzeugen aber
auch diese. Als diinne Fladen zubereitet,
werden sie warm und teilweise eingerollt
mit unterschiedlichen Fillungen und
Aufstrichen gegessen. Meistens kommt
Butter darauf und sehr gangig ist Quark,
Hackfleisch, gerducherter Fisch oder Kaviar.
Blinis gibt es auch als Zvieri, allerdings mit
Sauerrahm, Konfitiire oder Honig, dazu Tee.
Die bekanntesten siissen Verwandten
sind wohl die Crépes der Franzosen und
die Pancakes der Amerikaner. Letztere
s sind meist etwas kleinere, festere Fladen.
Mit aromareichem Ahornsirup mag sie
der Kanadier am liebsten.

|
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Sammeln Sie 6 Treue-Codes
fur lhr neues Backbuch!
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SCHRITT
fir SCHRITT

Omelette surprise

Biscuitboden schnell satt einstreichend
fillen. Es diirfen keine Luftblasen
entstehen. Dann mit dem kleineren
Biscuitboden zudecken und gefrieren.

e ey A
< Wenn Omelette surprise
keine Uberraschung ist!
Wer hat’s erfunden? Die Schweizer natiir-
lich, oder fast. Die flir das Dessert notige
Meringue entdeckte der in Meiringen
(Berner Oberland) lebende italienische
Zuckerbacker Gasparini im Jahr 1720. Ein
paar Jahrzehnte spéater war die Geburts-
stunde der legendéren Eisbombe Omelette
surprise. Die eigentliche Uberraschung
dieses Desserts liegt darin, dass die Glace
nach dem Ofengang fiir die Meringue-
decke immer noch fest ist. Auch bekannt
ist dieses aussergewohnliche Glacedessert
als Baked Alaska, norwegische Omelette
oder Omelette suedoise. Der Name stammt
aus vergangenen Zeiten, als die Kéche
anstatt des Wienerbodens eine Omelette
verwendeten.

®

| =k
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Meringuemasse auf die aus der
Form genommene Biscuithalbkugel
und einen kleineren Biscuitboden streichen, mit dem Loffel oder
zurechtschneiden. Mit dem Dressiersack in Form bringen und
grésseren die Schiissel auslegen. backen.

Vom Querschnitt einer Schiissel
ausgehend einen grosseren

08-09
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TIPPSeaf
TRICKS
von J chonberger

So gelingt eine Omelette:

- Teig luftiger machen: mit kohlensdu-
rehaltigem Mineralwasser, Eischnee
oder Backpulver.

- Teiggeschmack variieren: mit
unterschiedlichen Mehlen.

= Omeletten wenden: mit einem
Spachtel oder in der Luft — vorgangig
iiber einem Tisch {iben, so kann
die Omelette beim Absturz noch
gegessen werden.

= Backen: Nicht zu lange, Oberseite
sollte beim Servieren leicht feucht sein.

- Falten oder vierteln: in der Pfanne mit
einem Spachtel.

= Rollen: Omeletten auf Backpapier
legen, am Rand einrollen und gleiten
lassen.

- Bestreichen: mit Hilfe eines Spachtels.

= Warm halten: geschichtet im Backofen
bei 75 °C.

OMELETTE SURPRISE:

Die Verbindung von zartem
Biscuit iiber mehreren Schichten
Glace und einer luftigen Decke
aus Meringue ist ein gigantischer
Gaumenschmaus.

‘ ¥

In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich.

Zitronenschalenpaste
zum Backen

www.lacobi.ch

Laumann & Co. AG, Schiitzengiitlistrasse 9, CH-9220 Bischofszell, Tel. +41 (0)71 422 26 26
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Kochschule
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Vier Freunde zum Apero
Wenn Uberraschend Freunde zu Besuch
kommen, braucht es schnelle und unkom-
plizierte Apero-ldeen. Mit dem Omeletten-
Wissen der vorangehenden Seiten, wenigen
Zutaten und ein paar Fertigsaucen zaubern
Sie im Handumdrehen gluschtige Apero-
Happchen. Die sind nicht nur gut, sie sehen
auch ganz toll aus. Ausserdem lassen sie
sich bequem mit blossen Handen essen.

Raffinierte
Fingerfood-Ideen

Die Crépes-Rollen kénnen Sie in verschie-
denen Geschmacksrichtungen zubereiten.
Beliebt sind die Kombinationen Kase und
Fleisch sowie Krauter und Frischkése.
Mediterran wird’s mit Tomatenpesto und
Oliven, exotisch mit einer Casimir-Flllung
oder Sojasprossen und Gemdise, rassig mit
Hackfleisch, Chili und pirierten Bohnen.
Naturlich gibt es auch sisse Varianten,
etwa mit Nutella, Nissen, Friichten oder
Konfitlire. Ein Mix an Crépes-Rollen macht
an jedem Apero und an jeder Party die
Gaste satt und glicklich.

10 - 11

Im Dorfladen finden Sie
alle Zutaten fiir Ihre
Crépes sowie fiir schnell
zubereitete Fiillungen.

Crépes-Rollen in vier
Geschmacksrichtungen:
mit Kédse und Fleisch,
Kréutern und Frischkése,
Tomatenpesto und
Oliven-Gemdiise.

Hamburger des Monats

November: Ratsherren Burger

Aussen knusprig, innen zart ... Diesen Ratsherren Burger aus
feinem Kalbfleisch und einer geheimen Panade finden Sie in
Ihrem Volg-Kiihlregal. Monatlich gibt es wéhrend des
Burger-Festivals im Volg eine andere Burger-Kreation.
Lassen Sie sich iiberraschen!



a Cote — Kenner wissen natdrlich,
welche Seite da gemeint ist. Das
grosste zusammenhangende Wein-

baugebiet der Schweiz erstreckt sich tber

45 Kilometer von Lausanne an den sonnen-

durchfluteten Hangen des Genfersees bis

zur Genfer Kantonsgrenze. Hier wachsen
die Trauben des La Cote AOC Lumiére du

Soleil und speichern das reichliche Sonnen-

licht, das ihnen durch die ideale Sudlage

der Weinberge hier beschert wird.

Die zarten Rosetten des Téte de Moine sind
auf jeder Kaseplatte unverkennbar — und
meistens schnell weg! Ins 12. Jahrhundert
zuriick reichen die Zeugnisse der Kase-
herstellung in Bellelay, bis 1797 tatsach-
lich durch das gleichnamige Kloster. Die
Monche wurden danach zwar vertrieben,
der «(Mdnchskopfy, was Téte de Moine auf
Franzosisch namlich heisst, ist jedoch
geblieben. Mit der Girolle, die das einzig-
artige Schaben stark erleichtert, hat sich
der AOC-Kase und Charakterkopf aus dem
Jura zum echten Erfolgstypen entwickelt.
Hier wird er in 8 AOC-Ké&sereien und in
der historischen Schaukéaserei in Bellelay,
produziert.

“Weinerlebnis

1. La Cote AOC Lumiere du Soleil
2014
Schweiz

2. Costalago Rosso Veronese
IGT Zeni 2013
Italien

3. Valpolicella Ripasso DOC
Superiore Zeni 2013
i Italien

Ay, ORamD vk
Loy o

4. Rendola Rosso Toscano IGT
2009
Italien

5. Nero d’Avola Terre Siciliane IGT
Allegro 2014
Italien

6. Zweigelt 2014
Osterreich

7. Rioja DOCa La Tonada
3 Bandas 2013
Spanien

i



In alten Dokumenten noch als Bellelay-Kase WQ'\(\Y\O‘\’\ZQY\ - und teuer und 80
bezeichnet, sind Herstellungsprozess und 234 fon? QGuter Kork [ - \Weine 24 Vgrwenden
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Voraussetzungen fiir die Spezialisten der Lumiere : zu> |aggen, \(g'mer\e‘  noch am Tag danach, Wel
Hardegger AG, dem Familienunternehmen etwas atmen i der Flagche. Pber er 1 ot
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charaktervollen Jurassier gekonnt affinieren
und fir Volg bereits genussfertig zu Rosetten
perfektionieren.

Ausgezeichnet
weil ausgezeichnet
Seite 25.
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Charakter Trinken Passt zu
Helles Gelh. Typische Chasselasaromen  Jungtrinken, Aperitif, Eglifilets, Kasefondue H I 1230 Ger-Karton Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ah:
wie Zitronen, Mandarinen und griine bis 3 Jahre, H (A COTE AOC LUMIERE DU SOLEIL,
Apfel, aber auch mineralische Noten. bei8-10 °C ] 75 cl, statt Fr. 59.70 nur Fr. 47.40
Kraftvoll, lebendig und verspielt. :
Schdnes Rubinrot. Aromen von schwarzer  Bis 4 Jahre,  Lasagne, Ossobuco, 17* I /\n7ah 6er-Karton Name
Schokolade mit Noten von Rosinen und bei15-17 °C Saltimbocca, Pastagerichten H COSTALAGO ROSSO
Zimt. Ein idealer Wein fiir den Genuss- B VERONESE IGT, ZENI
moment zu zweit oder alleine. H 7 cl, statt Fr. 75.- nur Fr. 53.70 Vorname
Dunkles Granatrot. Aromen von reifen Bis5Jahre,  Pizza, Nudelgerichten mit 175* I /nz3hi 6er-Karton
Beerenfriichten mit Ankldngen von bei17-19 °C, Sauce, grilliertem rotem Fleisch, H VALPOLICELLA RIPASS0 DOC Strasse/Nr
Sauerkirschen. Weicher Auftakt, frucht- 30 Min. reifem Kdse H SUPERIORE ZENI, ’
betonter Kdrper, harmonischer Abgang. vorher dffnen H 75 dl, statt Fr. 93.- nur Fr. 69.~
Tiefes Rot mit violetten Reflexen. Bis 4Jahre,  Filet, Pfeffer, Hamburger 16 I /nzahl 6er-Karton PLZ/Ort
In der Nase Anklange von Schokolade, bei 15-16 °C i RENDOLA R0OSS0 TOSCANO IGT,
Kaffee oder Leder, vereint mit einer 8 75 ¢, statt Fr. 69.~ nur Fr. 53.40
Note von Cassiskonzentrat. Am Gaumen : Telefon
intensiv mit viel Schmelz und Fille. :
Dichtes Rubinrot. Lieblicher Auftakt mit Bis3Jahre,  Rotem Fleisch, Wild, Kdse 16,5 I 7nzahl 6er-Karton
Beerenaromen und Gewiirzen. Am Gaumen  bei18 °C B NERO D'AVOLA TERRE Datum
vollmundig, geschmeidig mit noblem H SICILIANE IGT, ALLEGRO
Tannin. 75 cl, statt Fr. 55.80 nur Fr. 41.40 )
Kréftiges Rubinrot. Intensive Aromen von Jungtrinken, Gulasch, Fleischkngdel, VA W /2ahi Ger-Karton Unterschrift
schwarzen Kirschen, Holunder und einem his 4 Jahre, ~ Reh- und Wienerschnitzel, : IWEIGELT,
Hauch von Gewiirzen. Dezente Pfeffer- bei15-17°C Tiroler Grost], Hartkdse H 75 1. statt Fr. 45.- nur Fr. 33.- )

o . g ' ok o kb Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach
i Holzargmen m mte.nswer? Abgahg. . - - — : rund 14 Tagen ist lhr Wein im Laden abholbereit.
Helles Rubinrat. Fruchtig, weich, mit feiner ~ Bis 6 Jahre, ~ Rotem Fleisch, kraftigem, 16,5 H I /\nzahi 6er-Karton Jahrgangsanderungen vorbehalten. Diese Aktion
Eleganz. bei17-18 °C rustikalem Essen, Grilladen H RIOJA DOCA LA TONADA 3 BANDAS, gilt vom 2. November bis 28. November 2015,

] 75 ¢, statt Fr. 59.70 nur Fr. 45.— solange Vorrat.

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

Diese Aktion gilt vom 2. November bis 28. November 2015, solange Vorrat.
Bewertungen stammen aus dem (Weinseller 2015» von Chandra Kurt. Jahrgangsénderungen vorbehalten. W
* = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis m



o Typisch Schweiz — Typisch Volg

wei gebrauchte Waffeleisen und

viel guter Wille, damit hat 1928 die

Produktion der Gottlieber Hippen
ihren Anfang genommen. Die Geschichte
der zarten Biscuit-Rohrchen ist im kleinen
Dorfam Seerhein TG allerdings viel alter.
Der Legende nach soll schon der spatere
Kaiser Napoleon lll. «Gaufrettesy, franzo-
sisch fiir Hippen aus Gottlieben, genossen
haben. Er war auf dem nahen Schloss
Arenenberg im Exil aufgewachsen.

Qualitét ist oberstes Credo
Zwei Maschinen, beides Spezialanfer-
tigungen, backen die Waffelrdlichen im
Akkord — jedes Rollchen einzeln. Grund-
lage bilden noch immer Waffeleisen, die
mit offener Gasflamme erhitzt werden,
wahrend sie durch die Maschine lau-
fen. So diffizil wie ihr Produkt ist auch
der Betrieb der Maschine. Wechselt
das Wetter, missen die Einstellungen
angepasst werden. Denn an erster Stelle
steht in Gottlieben die Qualitéat.

Gehaltvolle Verfiihrung
Gottlieber Hiippen bestechen durch ihre
Flllung. Die zarten Cremes fabriziert die
Gottlieber Spezialitaten AG selber. Auch
hier ist Qualitat oberstes Credo: Fein ge-
mahlen und gemischt werden die Zutaten
gar mit der Mikrometer-Messschraube auf
den richtigen Mahlgrad gemessen. Sind
die Hippen gefillt und verpackt, lagern
sie danach einige Tage zu Musik von
Mozart oder Bach. Einem so einzigarti-
gen Produkt darf man etwas Exzentrik
zugestehen.

Qualitat wichtiger als Grosse

«Lieber gesund und profitabel, statt wachsen
um jeden Preis»: Seit Dieter Bachmann

die Gottlieber Spezialitaten AG im Sinne einer
Nachfolgeregelung von der Griinderfamilie
2008 libernommen hat, setzt der ehemalige
Wirtschaftsforderer des Standorts Winterthur
auf die Marke «Gottlieber» und auf hochste
Qualitat. Dafur sorgen rund 40, zum Teil
langjahrige Mitarbeitende mit ihrem reichen
Erfahrungsschatz.

Gottlieber Hiippen sind
als «kulinarisches Erbe
der Schweizy gelistet,
aber fiir Geniesser nur
eines: eine unwider-
stehliche Verfiihrung.

«Gottlieber Hiippen sind kein Alltagsprodukt. Dank
dem Volg gibt es sie in weiten Teilen der Schweiz.
Das hilft unserer Bekanntheit. Im richtigen Moment
erinnern sich die Kunden daran — etwa zu Weih-
nachten, unserer wichtigsten Saisony, beschreibt
CEO und Inhaber der Gottlieber Spezialitdten AG
Dieter Bachmann die Bedeutung von Volg.

Backermeister Robert Sporer kontrolliert
die Qualitat der leeren Hiippen-Rallchen.
Der sensible Produktionsprozess
verlangt nach stetiger Anpassung der
Maschineneinstellungen.



Was ist «Typisch Schweiz —
Typisch Volg»?

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

verdankt ihnen seine Bekanntheit. Besonders gofragt sind sfe zur
Weihnachtszeit, die Gottlieber
Schon der letzte Kaiser der Franzosen, Hiippen. Als edles Produkt

sind sie ein ideales Geschenk.

Napoleon III., soll sie geliebt haben,
die Gottlieber Hiippen.

L Mo - |
Nur aus natiirlichen Zutaten hestehen Linienfiihrerin Manuela Richard Von Hand, mit dem Schriftzug nach
die insgesamt 19 verschiedenen prift visuell und mit der Waage die oben ausgerichtet, verpackt: Als edles
Fiilllungen. Stets frisch zubereitet, Hiippen auf vollstdndige Fiillung. Weihnachtsgeschenk oder einfach
werden sie mit hoher Prazision abgefiillt, ~ Ein Spiegel am Laufband zeigt dazu zum Geniessen gelangen die Gottlieber
immer 56 Hiippen auf einmal. deren verborgenes Ende. Hiippen in den Volg.

H
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Innovation mit Tradition:
«Veltliners gibt es seit
liber 2000 Jahren.

Plozza Vini nennt
ihre Reihe fruchtiger
Nebbiolo-Weine 46.2
Compasso. Exklusiv
fiir Volg gekeltert,
steht der ungewohn-
liche Name fiir die
geografische Lage
ihrer Herkunft: das
Veltlin.

A

”"?irtﬂﬂ

ehr als 2500 Kilometer Trocken-
mauern ziehen sich entlang der
steilen Veltliner Berghange und
bilden so das grosste terrassierte Weinbau-
gebiet der Welt. Das Werk, von visionaren : .
Geistern bereits im Altertum begonnen, zu- X ; ""
sammen mit viel Leidenschaft und Fachwis- ) 4 -
sen der Winzer und Kellermeister, schenkt J e1 n g e n u SS a u S

uns heute eine reiche Palette extraktreicher,

b e
kraftvoller Weine. Hervorragendes Beispiel l|-6 2 G d N d o 5
hierzu gibt die Kellerei Plozza Vini in Brusio . ra Or - <
und Tirano. i 4 =y '-,1

Gut gereift im Kastanienholz [
Der (Valtellina Superiore» von Plozza Vini
wachst an den klassischen Lagen des
Veltlins. In Stahltanks ausgebaut und als
Besonderheit in grossen Kastanienholz-
fassern drei Jahre gereift, entwickelt sich
der «Superiorey zu einem sehr geschmei-
digen, fruchtigen Tropfen mit auffallend
weichen Gerbstoffen. Der moderne Velt-
liner passt hervorragend zu Pasta, Gefliigel
und rotem Fleisch und ist bis zehn Jahre
lagerfahig.

200 |MALEM

Smarte Etikette

f
\LD\P L O ZZA Auf der Vorderseite der Etikette der «46.2

Compasso»-Weine befindet sich ein OR-Code,

Vi NI -BRUSIO "
der mit gangigen Apps fiir Smartphones und
Tablets eingelesen werden kann. Eine nette
Drei Weine von Plozza aus dem Veltlin, in Damenstimme erzahlt einem danach in Kiirze
Zusammenarbeit mit Volg exklusiv gekeltert: alles Wissenswerte liber den Wein. Innovation

Der sorgféltig gereifte «Valtellina Superiores, und Kreativitat horen bei Plozza Vini eben
der kréftige «Sforzatoy aus leicht angetrockneten nicht beim Wein auf.
Trauben und das traditionelle «Stagaféssliy. I I et
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Einkaufen im porf —
pas gehort zum
guten Ton.

«Tief aus dem Bauch kommt
der Ton. Feins fiir den Bauch
gibt’s im Volg.»

Ueli Birrer,
Kunde im Volg Ettiswil LU




enn Ueli Birrer im Volg Ettiswil

einkauft, kann er sein rund 3,40

Meter langes Alphorn problemlos
in den Laden mitnehmen. Es lasst sich
einfach auseinandernehmen und handlich
in eine Tasche packen. Das war nicht immer
so. Wollte er als junger Mann auf dem
Schweizer Traditionsinstrument spielen,
musste er es auf dem elterlichen Hof noch
durchs Fenster hinausbeférdern, um es im
Auto verstauen zu kénnen, wo es den Koffer-
raum weit Uberragte. So unkompliziert wie
Einkaufen im Dorfladen ist das Spielen des
Alphorns nicht. Den richtigen Ton erzeugt
man aus dem Bauch heraus. Klingt einfach?
(Es gab schon manchen, der dachte, das sei
leichtery, erinnert sich Ueli Birrer schmun-
zelnd. Doch dauert es rund zwei Jahre, bis
man richtig auf dem Schweizer Instrument
spielen kann.

Lange dauert es auch, bis ein echter
(Lozarnery Christbaum schon geschmiickt
in der Stube stehen kann. Helga und Guido
Wicki bauen in Romerswil in zweiter Gene-
ration Schweizer Christbaume an. Guido
Wickis Vater Josef machte einst den Anfang,
als in einem Inserat «innovative Bauerny
gesucht wurden, die bereit waren, auf
ihrem Hof Nordmanntannen anzupflanzen,
damit diese nicht immer aus dem hohen
Norden importiert werden mussten. Rund
65’000 Baume verschiedenster Grosse,
hauptsachlich Nordmanntannen und einige
Blaufichten, wachsen auf ihrem Land. Dafir
kaufen sie vierjahrige Setzlinge; frihestens
vier Jahre spater kann man den Baum
schneiden. (Am gefragtesten sind stuben-
hohe Tannen. Wir haben aber auch Exemp-
lare, die 4,5 Meter hoch sind», erzahlt
das Ehepaar. Vom 1. Advent an herrscht
bei ihnen Hochbetrieb. Bis 6000 Baume
werden pro Saison geschnitten. «Aber fir
jeden geschnittenen Baum pflanzen wir
einen neuen. Und wahrend seiner Wachs-
tumsphase bietet er fiir viele Vogel- und
Insektenarten einen wichtigen Lebensraumy,
erklart Helga Wicki.

Einen echten «Lozérners
Weihnachtsbaum?

Den gibt es bei den
Christbaumziichtern
Helga und Guido Wicki
aus Rémerswil LU.

In jedem Volg sind andere
«Feins vom Dorfy-Spezialitéten
erhéltlich. Im Volg Ettiswil z.B.
Brétchligeli von der Metzgerei

Vonwyl und Pastetli von der
Béckerei Renggli.

volg—werBekampPagne 2015

Volg ist seit Jahrzehnten im Dorf daheim. Auch
Schweizer Werte zu pflegen gehort seit jeher zur Volg-
Philosophie. Die Volg-Werbekampagne 2015 vereint
beides: Sie stellt Dorfbewohner in den Mittelpunkt,
die eine Schweizer Tradition oder ein besonderes
Hobby pflegen. In jeder zweiten Ausgabe von «Qise
Lade» stellen wir Ihnen solche Personlichkeiten aus
verschiedensten Ecken der Schweiz vor.

H
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ipfeli und Brotli mit Schoggi?

Eine unwiderstehliche Kombi-

nation. Dieser Zniini oder Zvieri
ist wohl fast allen noch in bester Erin-
nerung aus der Kindheit. Backwaren
mit Schokolade sind auch heute noch
Uber alle Generationen beliebt und in-
zwischen zu einfallsreichen Kreationen
weiterentwickelt worden.

Feine Kombinationen aus
Schoggi und Backwaren
Kreative Backermeister des Backwaren-
herstellers Hiestand haben vor fast 15 Jahren
mit erlesenen Zutaten und dem original
Cailler-Branche die trendsetzende Kombi-
nation von Schoggisténgeli und Buttergipfel
erschaffen: den Cailler-Branche Gipfel. Er
ist bis heute der beliebteste und damit
erfolgreichste Schoggigipfel der Schweiz.
Seit vergangenem Herbst Idsst Hiestand
ausserdem mit dem Pain Cailler Milch-
Nuss die Geschmackssinne tanzen. Es
ist mit 33 Gramm feinster Milch-Nuss-
Schokolade von Cailler gefillt. Die zart
schmelzende Milchschokolade verbindet
das knusprige Aussere mit den knackigen,
ganzen Haselnlssen im Innern. Passend
flr die Weihnachts- und die Osterzeit sind
in der Béackerei Hiestand weitere bezau-
bernde Kreationen aus Butterzopfteig und
dem Cailler-Branchli entstanden: der be-
liebte Cailler-Branche Grittibanz respektive

das herzige Cailler-Branche Bunny.

a s

Grosse *‘*“‘ _
Pausen-Genusse

Ofenfrisch in Threm
Volg-Laden

Vor 40 Jahren entwickelte Hiestand den
ersten tiefgekuhlten Buttergipfel-Teigling,
womit die Geschichte des jederzeit ofen-
frischen Backwaren-Genusses seinen An-
fang fand. Dank dieser Erfindung ist es
moglich, rund um die Uhr und nachfrage-
gerecht Brot und andere feine Backwaren
frisch aus dem Ofen anzubieten. Auch
der Cailler-Branche Gipfel oder das Pain

Ein sisser Kern: Ein original
~ Cailler-Branche in feinsten

Cailler Milch-Nuss sowie die saisonal mﬂ __‘EUﬁefg/Pfe/felgemgem//t

erhéltlichen Cailler-Branche Bunnys und

Grittibanzen werden in lhrem Volg-Laden *

den ganzen Tag Uber frisch gebacken.

i

J:»»}E

Zartschmelzende
Verfiihrungen fiir
Pausen-Geniesser.
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Cailler-Branche Gipfel,
Pain Cailler Milch-Nuss
und Cailler-Branche

Beim Pausemachen und Energie- iy

tanken sind die Cailler-Backwaren
von Hiestand der perfekte

Genuss fir alle Schoggi- und o
Backwaren-Liebhaber. W

OOFENPFEISCH GCENIESSEN

H



ﬂ' In eigener Sache Merlot La Capitana

Chile ist 4300 Kilometer lang,
aber nur 180 Kilometer breit.
Im Cachapoal-Tal spielt das
Meer entscheidend mit — im
Wechselspiel von feuchter
Luft und sonnendurchfluteten
Gebirgsflanken.

Alles unter einem Dach:
Vifia La Rosa produziert
seine Weine von A bis Z
selber. Das garantiert
eine hohe, gleichbleibende
Qualitét.

Tradition und Temperament

aus der neuen Welt

eit 1824 existiert das Weingut

Vifia La Rosa der Familie Ossa im

chilenischen Cachapoal-Tal. Die
Weine eines der adltesten Weingiter
Chiles sind mit grosser Erfahrung gekeltert.
Bei einem Exportanteil von 96 Prozent
erstaunt der Umstand, dass vor gerade
einmal 20 Jahren die ersten Flaschen
nach Europa gelangten. Gut, gibt es heute
den Merlot La Capitana Barrel Riserva
2012 ganz nah im Volg-Dorfladen. Einmal
geoffnet, begeistert er als gehaltvoller
Begleiter zum Essen oder einfach so
zum Geniessen.

Historische Weinregion
Cachapoal-Tal
Vifa La Rosa, in der 6. Generation gefiihrt,
besitzt iber 860 ha Rebflache im Cachapoal-
Tal. Es befindet sich im warmen Zentral-
Chile und gehort zu den bedeutendsten
historischen Weinregionen des Landes. Ge-
birgsketten mindern das Einstromen kalter
und feuchter Luft vom Pazifik in das Tal.
Durch seine topografischen Unterschiede
wachsen hier Weine von unterschiedlichs-
tem Charakter. Sie werden alle auf dem
Weingut gekeltert und abgeflllt, sodass sie
den hohen Anforderungen gerecht werden.

Er ist ein Geheim-Tipp
und exklusiv im Volg
erhaltlich. Der Merlot
La Capitana Barrel
Riserva 2012 vereint
suidamerikanisches
Temperament mit langer
Weinbau-Tradition.

Im Weinseller 2016
erhilt er 18 Punkte.
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Chiles Weintradition ist so
alt wie die européische
Présenz in der neuen Welt.
Vifia La Rosa gehért zu k
den éltesten Weinglitern
des Landes.

Die siebte Generation riickt

nach: Cristobal Ossa, Sohn von
- Don Ismael Ossa, dem Besitzer

i des Weinguts Vifia La Rosa,

. hat 2011 die Leitung des

Weingeschéfts iibernommen.

Unterhaltung mit Tiefgang
Der Merlot La Capitana von Vifia La Rosa
besitzt eine intensive, dichte, rot-violette
Farbe mit klarer Struktur im Glas. In der
Nase prasentiert er sich vollmundig, ge-
schmeidig und reich an typischen Merlot-
Aromen wie slissen Pflaumen, Brombeeren,
Schwarzkirschen und Bitterschokolade.
Es ist ein Wein mit hohem Unterhaltungs-
wert: ausdrucksstark, rund und weich am
Gaumen, mit feinen Tanninen und einem
langen Finish.

5,
caBllL NEE

MEELST

Der Merlot La Capitana
besticht durch sein super
Preis-Leistungs-Verhéltnis.
Der im Barrique gereifte
Wein erhélt im Weinseller
2016 stolze 18 Punkte.

La Palmeria ist das Juwel unter
den Weingtitern Vifia La Rosas.
Als Besonderheit wachsen hier
zwischen den Rebbergen uralte
Palmen einer Sorte, die nur in
Chile heimisch ist.

H
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Als kleine Dorfmetzgerei im Appenzellerland
nahm die Geschichte von Suttero 1909 ihren
Anfang. Heute ist das Unternehmen eines
der fiihrenden Fleischwarenhersteller in der
Schweiz. Tradition hat nicht nur das Unter-
nehmen, sondern auch das, was es herstellt.

Hornussersteak
Ein mit Speck umwickeltes Brét-
. Steak. Schmeckt am besten vom

Grill oder aus der Bratpfanne.

Blutwurst & Leberwurst

Das Deutschschweizer Traumpaar wird
nur im Spatherbst und Winter produziert.
In heissem, nicht siedendem Wasser 20 —
30 Min. ziehen lassen.

Berner Platte

Das perfekte Zusammenspiel -
aus Speck, Schweinswiirstli
und Sauerkraut - fiir die
kiirzer werdenden Tage.

Hackbraten nach Grossmutterart
Aus gemischtem Hackfleisch, Speck,

Waadtldnder Bratwurst & Bauern- Bratspeck, Weizenmehl, Zwiebeln

bratwurst und Gewdirzen, mit frischen Krdutern

Zwei rohe, grobe Bratwiirste auf verfeineert. Im Ofen backen. . *
Schweinfleischbasis. Auf dem Grill oder |
in der Bratpfanne 15 - 20 Min. braten. Jrisch cnd friindlict

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhdltlich.
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Kostenlos im Volg erhiltlich: Der Volg-Weinseller-Flyer
mit den 30 besten Volg Weinen auf einen Blick.

@ Goldbeere Riesling-Silvaner,

75cl, 2014, Schweiz handra Kurt beurteilt izhrlich d 600
Charakter: frischer Auftakt, elegant, andra Rurt beurteiit janriich run

feinfruchtig, weich Weine der unteren und mittleren Preislage
gas?t Z“1£per't'f’ Siisswasserfisch- aus dem Schweizer Detailhandel. Weine
elsen, Lremesuppen 9 0 9 o a

P PP mit besonders gutem Preis-Leistungs-Verhaltnis
® Dale Blanche AQC Valals Fleur erhalten in diesem handlichen Flhrer einen
d’Amour, 75¢l, 2014, Schweiz y )
Charakter: Aromen von frischen Stern. 34 Weine von Volg wurden damit ausge-
Frlichten, anmutig, frisch zeichnet, mehr als die Halfte aller verkosteten
Passt zu: Aperitif, pi i ¥

asst zu: Aperitif, pikanten, exotischen Tropfen aus dem Volg-Sortiment. Je 10 daraus

und vegetarischen Gerichten . 5, .
@ Merlot Ticino DOC Selezione stellen wir in den nachsten Ausgaben naher vor.

d’Autore, 75c¢l, 2014, Schweiz

Charakter: fruchtbetonte Nase,
komplexer ausgewogener Korper

. ; 1
Passt zu: Brasato mit Polenta, 17* Punkte 2
Lasagne, Risotto Fr 10 5 17* Punkte
O Zweigelt, . . i Fr‘1 1 20
75cl, 2014, Osterreich =
Charakter: weicher Auftakt, -
komplex, aromatischer Abgang 17* Punkte

Passt zu: Gemiise, Gemiseeintopf,
Speck und Bohnen, Geflligel, Grilladen

16,75* Punkte *
@ Salice Salentino DOC Trentacin- g A [l

quesimo Parallelo, 75¢l, 2014, Italien 3.95 . i Fr 7.95

Charakter: sortentypisch, intensiv,
aber samtig und harmonisch |
Passt zu: italienischer Kiiche, @
rezentem Kase 1 -

17* Punkte
@ Costalago Rosso Veronese IGT . o "1\.' '& Fr. 1 2.50
L & I, i .

Zeni, 75¢l, 2013, ltalien

Charakter: Noten von Rosinen
und Zimt, aromatisch

Passt zu: italienischer Kiiche,
z.B. Lasagne, Saltimbocca, Pasta,
Ossobucco

@ Lobetia Dominio de Punctum,
75cl, 2012, Spanien

Charakter: vielschichtiges Bouquet Ll =T
dunkler Beeren, samtene Tannine, 1 . ® 16,75* Punkte
langer Abgang i 11 i )

Passt zu: klassischen Fleischgerichten, LOBETLA Fr'9,90
Pilz-Eintopf, Pot au Feu, Hartkése 3

® Valpolicella Ripasso DOC _ . ¥

Superiore, 75cl, 2013, Italien 17,5* Punkte

2 79.80

Charakter: Noten reifer

Beerenfriichte und Anklénge 16.75* Punkte
von Sauerkirsche !
Passt zu: Gegrilltem, rotem Fleisch, jr9.50 17,5* Punkte 9

reifem Kase, Pizza und Fr.15.50

Pastagerichten, Ossobucco

© Beaurempart Grande Réserve,
Pays d’Oc, 75 cl, 2014, Frankreich

Charakter: elegant und fiillig, am Gau-
men dicht, gute Balance und Struktur
Passt zu: rotem und dunklem Fleisch,
Eintopfen, pikanten Pastagerichten,
Hartkase

@ Monte Santo Prosecco DOC,
Extra Dry, 75cl, Italien

Charakter: harmonisch und fies
fruchtig, Noten frischer Apfel I;_
und Bliiten, prickeind Ratgeber durch rund 600 Weine der unteren und

-]
CHANDRA EURT

e EFR zOLE
S LLET™

Passt zu: Aperitif und leichten i mittleren Preisklasse des Schweizer Detailhandels,
Vorspeisen i v neu verkostet von Chandra Kurt. 288 Seiten,
l - i ISBN 978-3-85932-759-7, Fr. 32.—; www.weinseller.com

H

* = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis
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Bereiten IThnen neue Glaswaren Freude? Mit der

I
Volg-Treueaktion konnen Sie hochstehende
Weissweingléser Artikel von Leonardo zu tiefen Preisen erstehen.
" . 35 cl, 4er-Set

Profitieren Sie von

wunderschoner

Glasware und sparen L

Sie bis zu 69 Prozent! | T i1

I L Glasschale @ 24 cm

Longdrinkgléser
40 cl, 4er-Set

¥

Y

e |
. i . —
Sektgléser Rotweingléser Wasserglédser
23 cl, 4er-Set 45 cl, 4er-Set 36 cl, 4er-Set

M
= TREUER -~..a::“'- \ioN
\.ull:‘“* s

- - ,/’

‘ m Windlicht 20 cm

\“-_g =4 S =

Glaskrug 1 Liter

Glasvase 24 cm

LEONARDO

T

Glasschélchen
@ 12,5 cm, 4er-Set

erpassen Sie lhren Wohnacces-
soires mit wertvollen Glasern,
Schalen, Vasen, Tisch- und Wind-
lichtern von Leonardo einen neuen Look.
Wie? Ganz einfach: Fir jeden 10-Fran-
ken-Einkauf erhalten Sie im Volg einen
Treuepunkt, den Sie auf der zur Verfi-
gung gestellten Sammelkarte einkleben.
Schon ab 10 Punkten profitieren Sie von
exzellenter Glasware, und zwar mit tollen
Rabatten. Die Punkte kdnnen Sie bis
zum 13. Februar 2016 einldsen, gesam-
melt wird bis zum 23. Januar 2016.

Goldpramien fiir

eifrige Sammler
Wer noch mehr Punkte sammelt, wird
von Volg mit Goldpréamien belohnt: Ab
30 Punkten gibt es eine hochwertige
Késeglocke mit Kdsemesser und Schiefer-
platte oder einen multifunktionalen AEG-
Standmixer mit Glaskrug flr nur Fr. 59.90.
Dabei sparen Sie Uber 50 Prozent gegen-
tber dem offiziellen Ladenpreis — wenn
das kein Preiskniller ist!

1“.")' :
Sichern Sie sich die Goldpramien:
) ErgoSense Standmixer/Ice Crusher:
" 2 4 Geschwindigkeitsstufen, Impuls-Taste
v s asBA fiir Ice-Crush, LED-Geschwindigkeitsanzeige,
_-_'_-‘:"‘—. AR 4 Edelstahimesser, 1-I-Glaskrug, Mini-Zerkleinerer
e

Késeglocke:
@ 25 cm mit Kdsemesser und Schieferplatte @ 32 cm

Info-Flyer und Sammelkarte fiir die
Volg-Treueaktion gibt es ab sofort in Ihrem Volg.
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In eigener Sache sternstunden

inkaufen im Volg versetzt Sie in Fest-
E tagslaune, besonders ab Montag, den

23. November. Woche flr Woche bis
Ende Dezember winkt Ihnen ein doppelter
Gewinn: Freuen Sie sich als Kundin oder
Kunde Uber zusatzliche Angebote, als Dank
fur Ihre Treue und um Ihnen lhre Festtage
zu verschonern. Nutzen Sie die Chance und
gewinnen Sie einen unserer Preise im Gesamt-
wert von tber 180’000 Franken.

Flyer mit Wettbewerbs-Talon
Die Sternstunden-Aktion lauft in den Kalender-
wochen 48 bis 53. Wovon Sie profitieren und
was Sie gewinnen konnen, sehen Sie auf dem
Sternstunden-Flyer. Ab dem 16. November
erhalten Sie den Flyer an der Kasse, in lhrem
Volg. Die Wettbewerb-Talons finden Sie auf der
Rickseite des jeweiligen Angebots. Talon aus-
flllen, direkt im Laden in die Wettbewerbs-Box
werfen und schon nehmen Sie jede Woche an
einer neuen Verlosung teil. Freuen Sie sich
heute schon auf frohe Weihnachten mit Volg!

Im Volg strahlt ab Ende November ein
besonders funkelnder Stern: Woche fiir
Woche bis zum Jahresende erwarten
Sie einmalige Sternstunden-Angebote
und tolle Wettbewerbspreise.

2829

Volg

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

grosser Italiener.
8_95 Gilltig ab 2.11. bis 28.11.2015

statt 12.50 . g

(-2 8%)7“

COSTALAGO ROSSO VERONESE IGT

Ein wunderbares Zusammenspiel der der Traubensorten
Corvina e Corvinone (70%), Merlot (15%) und Cabernet
Sauvignon (15%). Fir den Costalago werden nur die
besten —von Hand gelesenen — Trauben verwendet. Fiir
kurze Zeit werden diese zum Trocknen ausgelegt. Nach

_COSTALAGO

; )
i ikl »)r'?r-f.-’-'f"f

Das Familienweingut ZENI wird bereits ) ) B ) i )
in der 3. Generation von den drei einer Maischegarung von 2 bis 3 Wochen wird der Wein
Geschwistern geleitet.

flir 12 bis 24 Monate in Eichenfdssern gelagert und vor
der Flaschenfillung noch kurze Zeit in Edelstahlbehdltern.
Der Costalago passt hervorragend zu Pasta, dunklem Fleisch vom Grill, Wild,
alle Sorten von Kase. Trinkreife: Jetzt, bis 4 Jahre.

Das Haus der Weinkultur.

Dieser Wein ist evtl. in kleineren .....
Verkaufsstellen nicht erhaltlich. Y

VOLG WEINKELLEREIEN

I I A CAMPAIGN FINANCED ACCORDING TO EC REGULATIONS N. 1308/13 -
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DAS THEMENHEFT IM «OISE LADE» 11/15

e

in perfektes Essen mit Freunden
E ist kaum zu Uberbieten, beson-

ders, wenn es von A bis Z selber
gemacht ist. Bewundern Sie gelegent-
lich Personen aus Ihrem Umfeld, denen
es scheinbar locker gelingt, die Gaste
mit kulinarischen Kostlichkeiten, guter
Stimmung, gediegenem Dekor und —
besonders eindriicklich — perfekt pas-
senden Weinen zu verwdhnen? Es ist
gar nicht so schwer! Wir zeigen mit
unserer Auswahl aus dem reichhaltigen
Volg-Weinsortiment, wie’s geht.

Roman Wyss, Volg-Produktmanager
Getrénke, sowie Peter Géchter,
einer unserer Kochkurs-Experten,
fiihren uns mit Tipps und
Anregungen durch ein lustvolles
Wine & Dine.

QMAM
i Gutes Essen mit schonem Wein — wir zeigen, wie
Sie bei Ihren Gasten punkten, und verraten, wie

Sie einen kulinarischen Themenabend wahrhaft
inszenieren konnen.



MEHR ZUM THEMA: WINE & DINE

. Delikate Starter: ccceeecececess

s Milde Kiisestangen oder ein
Forellenmousse zum kérper-

o i d0C Badis as Wine & Dine soll als Genuss-

erlebnis Ihren Gésten in Erinnerung

bleiben. Erwarten Sie eine grossere
Gasteschar, ist es ratsam, eine Auswahl
zu treffen, die weniger von lhren eigenen
individuellen Vorlieben gepragt ist. Unter
Berlicksichtigung einiger Regeln ist das
relativ einfach.

* Brietorte mit Dérrfriichten zum
Goldbeere Riesling-Silvaner

*Sellerie-Birnensuppe zum
fruchtigen Féchy Soir Soleil
La Céte AOC

Antipasti zum sonnigen
Alves Vieira Branco

Ausgewogen geniessen
Als Gastgeber oder Koch gilt es, bei der
Weinauswahl die richtige Balance zu finden.
Weder das Essen noch der Wein sollten
einander dominieren. Wir starten unser
Wine & Dine ganz leicht und offnen darum

/N

<< Gute Weinbeschriebe helfen,

passende Gerichte zu definieren.
So finden Sie — mal umgekehrt —

zu den guten Tropfen aus Ihrem . ‘ ha o .
Keller das passende Menii dazu )) eine Flasche leichten Weisswein zu einer
P ’ CORERE R Do AR Schnitte Zwiebel-Kése-Kuchen, beispiels-

Peter Gachter, Gossau §G weise dem Féchy AOC la Céte. Die Milde
des K&ses harmoniert gut mit dem fruch-
tigen Weissen.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
© 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Wer einige einfachen Regeln beachtet,
gewinnt schnell Sicherheit und der an-

Der Alves Vieira Branco, fangliche Respekt vor der Weinauswahl
ein weisser Portugiese

aus dem Alentejo zu verwandelt sich in Spass.
.~y einem Morchelsippli?
Eine passende Wahl!

Lokal passt optimal: Zwei
Schweizer Weissweine
zu leichten Schweizer
Gerichten, da ldsst sich
wenig falsch machen.

“-“jl M1 LLRLL ""n‘

ANTAD VAR
FERNAD TIRES
ROUPEIFRO
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Bieten Sie Ihren Gésten einen
leichten Einstieg in das Wine & Dine
mit einem Glas Weisswein.

Zwiebel-Kdse- Kuchen
Zutaten fiir ein Blech a @26 cm:

Blech einfetten, mit etwas Mehl bestduben,
mit einem runden Rusticoteig auslegen
und mit einer Gabel einstechen.

3 Zwiebeln in Streifen schneiden, in

1 EL Bratbutter weichdiinsten und
auskiihlen lassen. 180 g sauren Halbrahm,
3 Eierund 250 g Reibkdse gut verriihren.
Mit den Zwiebeln vermischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und auf den
vorbereiteten Teig verteilen. Bei 180 °C
fiir ca. 30 Min. backen.

Lubereitung: 1 Std.

(( Volg verkauft 45 Prozent Schweizer
Wein. Wie wichtig lokaler Wein zu
lokalem Essen ist, zeigt sich besonders
deutlich — zumal unser Sortiment
stark auf Weine fiir den Alltag setzt. ))

Roman Wyss, Volg-Produktmanager Getrinke

Morchelcremesiippli

Lutaten fiir 4 Personen:

60 g Butter in einem Topf erhitzen, 2 gehackte
Zwiebeln andiinsten. 200 g Champignons
wirfeln und dazugeben, mit 30 g Mehl
bestduben. 5 dI Milch und 4 dI Gemuisebouillon
dazugiessen und 10-15 Min. leicht kdcheln
Lokal passt optimal lassen. Mit dem Piirierstab fein piirieren,

Wein zu Speisen aus derselben Region durch ein Sieb streichen und zuriick in den
Topf geben. 10 g getrocknet-eingeweichte

birgt kaum Risiko: Italienischer Wein passt o

S . L . Morcheln grob hacken, in die Suppe geben.
zu italienischen Gerichten, flr die franzo- [ ) Mit 1 dI Vollrahm verfeinern und gut
sische Kiche ist ein franzdsischer Tropfen abschmecken.
die erste Wahl. Auch hier gilt es einzig, die - | Zubereitung: 45 Min.

Balance von Wein und Speise zu wahren.
Zu unserem Morchelcremesuppli mit seiner
Boullion, Rahm und naturlich dem gut pra-
senten Morchelaroma wahlen wir deshalb
Sﬂ einen kréaftigeren, volleren Weissen wie
-{E-f den Alves Veira Branco, unseren neuen

.{ Portugiesen aus dem Alentejo.
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MARTINI® BIANCO + MARTINI® BRUT * + MINT + LIME + ICE

*

in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich

MR RRIEE ROYALE BIANCO
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MEHR ZUM THEMA: WINE & DINE

==

Perlende Weine als spritzige oder
edle Begleiter zum Essen machen
eine mindestens so gute Falle wie
zum Aperitif.

b perlend oder schaumend, spuman-
te oder mousseux, Schaumweine
sind so vielfaltig wie ihre «stilleny
Artgenossen. Viele kdnnen mehr, als etwas
Chips und Nssli zu begleiten. Lachs zum
Champagner ist ein Klassiker. Wie war’s mal
mit einer Raucherforelle zu einem Glas Volgaz

Ein kleiner Zwischenhalt
geféllig? Als Intermezzo
zwischen den Géngen
liberraschen Sie lhre Géste
mit einer erfrischenden
Kugel Sorbet auf Prosecco.

r.

<< Unglaublich, wie
Sfruchtig-spritzig
ein Prosecco zu
einem zarten
Fischgang wirken
kann. y)

Peter Gachter, Gossau SG

o I3 oao00000006 00360000000
Schaumweine sollen kiihl
serviert werden. Stellen Sie
die Flaschen rechtzeitig in die
Kiihle. Richtig temperiert
schaumen sie beim Oﬁnen
nicht aus, sondern lassen sich
mit einem wortlich «coolen»
Plopp entkorken.

®e00c0000000000000000000000000 0

280cc0cccccccc000c00000 0000

£

als einheimische Variante? Eine siisse Pause
zwischen zwei Gangen und Entspannung

34 -

Heimischer Fisch zu
heimischem Schaumwein:
Eine gréucherte Forelle
zum prickelnden Volgaz
ergibt eine vorziigliche
Genusskombination.

vor dem nachsten Hohepunkt bringt eine
schwimmende Kugel kalten Sorbets in einem
Glas Monte Santo Prosecco DOC. Damit ge-
ben wir uns dem Reiz der kleinen Blaschen
auf besondere Art hin.

35




MEHR ZUM THEMA: WINE & DINE

um Hauptgang mit Fleisch reichen

wir Rotwein. Wie wére es mit dem

Ripasso DOC Zeni zu einem safti-
gen Schweinsfilet? Ripasso wird auf dem
Trester bereits gepresster Trauben noch-
mals vergoren. Das verleiht ihm eine be-
sondere Intensitat. Bei Fleisch bestimmt
die Sauce Uber Wirzigkeit und Kraft. Unser
Rindsgeschnetzeltes an Paprika lassen wir
uns deshalb mit dem Alves Vieira Reserva
munden. Er bringt ein gutes Gleichgewicht
zur Scharfe der Sauce.

Tannine

Tannine, also Gerbstoffe, binden Eiweiss.
Junge, tanninreiche Weine zeigen sich
darum mit eiweissreichen Speisen milder
und weniger pelzig — ein Grund, wieso
gegrilltes, rotes Fleisch besonders gut zu
einem Cabernet Sauvignon oder Syrah
passt. Cabernet Sauvignon und Merlot
findet sich beispielsweise in der Assem-
blage unserer Wein-Neuheit des Monats,
des Beaurempart.

<< Glaser sind eine Wissenschaft.

.. Hohepunkte Wine & Dine: ...... .

* Zum pikant gefiillten Poulet passt der
Alves Vieira Reserva.

eccece

e Schmorbraten, dazu ist der neue
Beaurempart ein Geheimtipp!

* Cannelloni werden mit dem Ripasso
DOC Zeni kraftvoll begleitet.

*Auch zum Filet im Teig macht sich der
Goldbeere G Cuvée gut.

eeccccccccsssccccssscccsoe e
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Den Beaurempart gibt es aktuell
zum attraktiven Einfihrungs-
preis. Mehr dazu finden Sie im
«Novissimoy auf Seite 46.

Rotweine von leicht bis kréftig
verkiinden den Hohepunkt
Ihres Wine & Dine.

o
L |

Eine, die sich selber betreiben ldsst: —
Versuchen Sie mal denselben Wein

aus drei verschiedenen Glasern
und lassen Sie sich tiberraschen! y)

Roman Wyss, Volg-Produktmanager Getrinke
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Paprika mit Kartoffelstock
Lutaten fiir 4 Personen:
600 g Rindsplatzli a la minute in Streifen
schneiden, in Y2 EL heisser Bratbutter rundum
kurz anbraten, aus der Pfanne nehmen.
Y% TL Butter in die Pfanne geben. % Zwiebel,
feingehackt, und 1 EL Paprikapulver dazugeben,
gut andiinsten. Mit %, EL Mehl bestduben, mit
1,25 dl Weisswein abldschen, etwas einkochen
lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
1 EL Sauerrahm dazugeben, nicht mehr kochen.
Fleisch dazugeben, heiss werden lassen.
600 g mehlig kochende Kartoffeln schdlen,
wiirfeln und in Salzwasser weichsieden.
Abschiitten, Topf zuriick auf den Herd stellen,
2 dI Milch reingiessen, Kartoffeln durchs i . i .
Passevite in die Milch drehen. Mit Pfeffer und Schweinsfilet mit Gemiisesalat
Muskat abschmecken, ¥ EL Butterflocken Zutaten fiir 4 Personen:
darunterziehen und servieren. 5 Dorrpflaumen iiber Nacht in 1 dl Rotwein einlegen,
Zubereitung: 1 5td. danach abtropfen lassen und klein hacken. 150 g
Philadelphia Nature mit 1 EL Krautern, 1 EL Paniermehl,
1 gehackten Zwiebel und den Pflaumen vermischen,
Ein zartes Schweinsfilet mit Salz und Pfeffer abschmecken. 1 Schweinsfilet
m/ffemﬁseszlllaf ng/tangt der Lange nach mit einem Messer einschneiden.
gf; pr’g;s”g gog”ze,‘;’_ sv,/?}d 6-8 Bratspecktrgnchen agf emer‘KlarSIthfohe
genauso wie das gute Stick auslegen, Schweinsfilet mit dem Einschnitt nach oben
Fleisch zu begeistern wissen. darauflegen. Frischkdsefiillung gleichmassig
im Einschnitt verteilen. Specktranchen mit Hilfe
der Klarsichtfolie satt um das Filet rollen, Folie
entfernen, mit Kiichenschnur zusammenbinden.
Schweinsfilet scharf anbraten, dann bei schwacher
Hitze gar ziehen lassen. Die Kerntemperatur
sollte 60 °C erreichen. 3 dI Weissweinessig und
5 dl Weisswein in einen Topf geben, 1 Peterli-,
1 Salbeizweig, 1 Lorbeerblatt, 1 Nelke und 5 schwarze
Pfefferkorner dazugeben, aufkochen und vom
Feuer nehmen. 500 g Gemiise (z. B. Riiebli, Lauch,
| Stangensellerie, Sellerieknolle oder Kohlrabi)
riisten, kleinschneiden, in den Sud geben und kurz
sieden lassen. Gemiise aus dem Sud nehmen,
diesen auf die Halfte einreduzieren. Gemiise wieder
in den Sud geben und abschmecken. Das Gemiise
mit etwas Sud in den Tellermitten anrichten, Filet
tranchieren und darauflegen.
Lubereitung: 1,5 Std.

Kréftige Saucen brauchen
kréftige Weine. Zu Paprika
wie in unserem Rindsge-
schnetzelten mit Kartoffel-
stock mundet der Alves
Vieira Reserva.

i

Das Glas ist Schaufenster des Weines. Fir die feine Tafel reichen flinf
JI Grundtypen. Alle haben einen Fuss, das vermeidet Handwarme am Inhalt:

s - Die kleine Offnung des Weissweinglases bringt der Zungenspitze erst die
‘ Sisse, bevor der Gaumen von der Sdure Notiz nimmt.

Ein bauchiges Burgunderglas (Ballon) fiihrt seinen Inhalt reichlich an Zunge
und Gaumen zugleich und passt fir tannindrmere Rotweine.

Ein engeres Bordeauxglas fiir schwerere, tanninreiche Tropfen bedient
zuerst die Zunge, um den Gaumen auf die fiilligeren Tannine einzustimmen.

Champagner im hochgeformten Tulpenglas mit bauchiger Mitte.

3 Die enge Fllte fiir einfacheren Schaumwein und spritzigen Prosecco.

H
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MEHR ZUM THEMA: WINE & DINE

ag ein Gast zum Essen sich mit

Wasser begnigt haben, beim

Dessertwein kann er ¢schwachy
werden. Kein Wunder, denn Dessertweine
sind Tropfen mit hoher Restslsse, voll-
mundig und intensiv. Der stisse Charakter
steht ihnen besonders gut, wenn sie auf
eine entsprechend siisse Speise treffen,
denn zu trockener Wein zu siissem Essen
wirkt rasch hart und sauer.

( Manch einer ist erst siber den
Genuss von Siisswein tiberhaupt
zum Weingeniesser geworden. ))

Peter Gachter, Gossau SG

.. Kostlich — charmante Mitbringsel: .....

Schwarze Schoggi, herb-bitter dank hohem
Kakaoanteil, begleitet nebst kriftigem
Rotwein oder Porto — in kleinen Stiickchen
genossen — auch einen Whisky.

Mit einer Nussmischung erhalten Sie beim
Probieren mehrerer Weine wieder Klarheit
im Gaumen. Friichtebrot bringt Boden,
ohne dominant zu wirken.

Lokaler Kise mit speziellem Aroma
erganzt die Kiseplatte und ist genauso
eine Entdeckung fiir den Gastgeber wie
fiir die Gdste.

Dunkle Beeren und
Schoggi

Lutaten fiir 4 Personen:

4 Glaser mit 1 TL Butter einfetten und 2 EL
Lucker ausstreuen. 30 g Butter, 2 Eier und

1 Eigelh schaumig riihren, 90 g geschmolzene
Kochschokolade dazugeben, vermischen.
Die Halfte der Masse in die Gldser fiillen.
Je %, EL tiefgekiihite Waldbeerenmischung
in die Mitte eines hackofenfesten Glases
geben. Mit der restlichen Masse bedecken.
Bei 200 °C 15 Min. backen, kurz abstehen
lassen, mit einem scharfen Messer aus
den Gldsern 16sen, auf Teller stiirzen und
lauwarm servieren.
Zubereitung: 30 Min.

F

Dessert siiss und salzig
Ein kraftiger Kése zum Abschluss, da
braucht es nicht zwingend ein Stsswein
zu sein. Intensiv aromatisch und flllig im
Charakter, kann ein gewichtiger Rotwein
gut neben der wirzigen Intensitat einer
ausgesuchten Kaseplatte bestehen. Der
Negroamaro Barrique Stella D’Oro etwa
vertragt sich vorziglich mit einem kraftigen
Gruyere oder rezentem Appenzeller. Seit
kraftige, kakaobetonte schwarze Schoko-

38 -39

Zum Dessert soll der Wein
ruhig eine Spur siisser

¥ ausfallen als die Speise,
zum Beispiel dunkle Beeren
und Schoggi.

Zu Késespezialitdten passen
~ fiillige Rotweine auch hervor-
ragend als Dessert.

lade auch hierzulande immer mehr Lieb-
haber findet, lassen sich die Gaste auch
mit einem schwarzen Schoggimousse zum
kraftvollen Roten in Verziickung bringen.
Wichtig: den hohen, reinen Kakaogehalt
der Schokolade beachten.

VoI



g ! Kot }I}Jrr{

,ll-' /H"Jlu




MEHR ZUM THEMA: WINE & DINE

<< Die siissen Komponenten
eines klassischen Wild-
gerichts laden dazu ein,

;':* S als Begleitung es einmal

mit einem Porto zu
=
pr <4

"‘-‘ Peter Gachter, Gossau SG

versuchen. »

Ein zartes Stiick Lamm mit
Bratkartoffeln zu edlem
Portwein? Wer wagt, gewinnt!

40 - 41

Auch zum Essen ein Gedicht

it s

R

POYRTO

Als (Saucenmeister) ist Portwein hinléanglich
bekannt. Eher selten wird der siisse «gespri-
tete» Wein aus Portugal zum Essen gereicht.
Das ist schade, denn Portwein, der nach sehr
strengen Kritierien hergestellt wird, kann sich
als sehr charakterstarker Begleiter auch gut zu
einem Hauptgang einbringen. Der Maynard’s
Porto Late Bottled Vintage zu einem Stiick
grilliertem Lamm vielleicht? Es ware doch
einen Versuch wert.

Unverkennbarer Moscato

Viel Charakter und ausgesprochen sisse
Weine zeichnen Tropfen aus, die mit der
Muskattraube gekeltert werden. Mit dem
Besitos Moscato bringen Sie die Dramaturgie
Ilhres Wine & Dine in eine ruhigere Schluss-
phase. Besonders fir Géaste, die sich den
Abschluss lieber mit etwas Leichtem ver-
slissen mochten, ist er genau der Richtige.

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

Als Begleiter zum Essen: Lammfleisch mit Portwein.

Charmanter Rausschmeisser: Macarons oder Hiippen zum Besitos Moscato —
am Tisch geniessen oder fiir den Nachhauseweg einstecken.

Genussreiche Kontrastnote: herzhafter Roquefort zu Portwein oder Moscato.

.. Gefahrenzonen: «ececeeccccscccceces

Saure Speisen wie Salate mit Saucen,
Zitrone oder Tomaten «erschlagen»
unter Umstinden einen feinen,
ausgewogenen Wein. Hier hilft ein
siurebetonter Tropfen im Glas als
méglicher Ausweg. Mit Fiern mag ein
metallischer Geschmack den Genuss
beeintrichtigen. Artischocken —
besonders das darin enthaltene
Cynarin — geben dem Wein mehr
Stisse, aber konnen ebenso einen
metallischen Beigeschmack erzeugen.

H
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~ Wettbewerb

Rund um das Chéteau de Gruyéres
erstreckt sich eine wunderschéne
Landschatft.

Zart, knackig, lecker -

i
-
~aliia

c

uch wir Schweizer haben eine

Variante des Pain au chocolat, das

Pain Cailler Milch-Nuss. Hiestand
und Cailler machen bei der Fillung
den wichtigen Unterschied: Das Pain
Cailler Milch-Nuss ist mit 33 Gramm
feiner Milch-Nuss-Schokolade von Cailler
geflllt, die zu den finf beliebtesten
Schweizer Schokoladen zahlt.

Tradition verpflichtet

Die Backerei Hiestand zahlt, wie auch das
Maison Cailler, zu den Traditionsunter-
nehmen der Schweiz. Die beiden Unter-
nehmen verbindet noch mehr: Sie stehen
beide fir Schweizer Produktionsstandorte
und verwenden fur die Herstellung ihrer
Kostlichkeiten nur ausgewahlte Rohstoffe.
Das sind gute Voraussetzungen, um un-
widerstehliche Backwaren entstehen zu
lassen.

OFENFRISCH GENIESSEN

Pain L

Hiestand und Cailler lassen mit
dem neuen Pain Cailler Milch-Nuss
die Geschmackssinne tanzen.

hocolat

Das Pain Cailler
Milch-Nuss ist mit
feiner Milch-Nuss-
Schokolade von
Cailler gefiillt.

WETTBEWERB

Wie heisst das neuste Mitglied
der Hiestand-Cailler-Familie?

A: Cailler-Branche Gipfel
B: Pain Cailler Milch-Nuss
C: Cailler-Branche Grittibanz

1 « Preis im Wert

von F'Y. 1380.—

Eine Nacht fiir zwei Personen (Doppel-
zimmer) im Hotel Cailler in Charmey und zwei
Tage pures Wohlgefiihl. Dazu gehdren das
Abendmenii «Geschmack und Harmonie»,
das Greyerzer Friihstiickshuffet, der Eintritt
in die Schokoladenfabrik, der Eintritt in
die Bains de 1a Gruyére sowie ein Wellness-
programm mit Massagen.

42 -43

2. Preis im Wert

von F'Y. 1094.—

Eine Nacht fiir zwei Personen (Doppelzimmer)
im Hotel Cailler mit Abendmenii «Geschmack
und Harmonie», Greyerzer Frihstiicksbuffet,
Eintritt in die Schokoladenfabrik und in die
Bains de 1a Gruyere.

3. Preis im Wert

von F'Y. 680.—

Eine Nacht fiir zwei Personen (Junior Suite
mit Jacuzzi) im Hotel Cailler mit Gourmet-
Abendmeni, Friihstiick, Eintritt in die
Schokoladenfabrik und in die Bains de
la Gruyere.

4.—6. Preis im Wert

von je Fr. 550.—

Passeport La Gruyere fiir zwei Personen, zwei
Ubernachtungen und touristische Besuche inkl.

7.—8. Preis im Wert

von je Fr. 430.-

Passeport La Gruyere fiir zwei Personen, zwei
Ubernachtungen und touristische Besuche inkl.

9.— 1 1. Preis im Wert

von je Fr. 350.—

Passeport La Gruyere fiir zwei Personen, zwei
Ubernachtungen und touristische Besuche inkl.

12.— 13. Preis im Wert

von je Fr. 290.—

Passeport La Gruyere fiir zwei Personen, zwei
Ubernachtungen und touristische Besuche inkl.

14.— 51. Preis im Wert

von je Fr. 18.95

Eine siisse Uberraschung von Cailler.
- Mitmachen & Gewinnen

Teilnahme Wetthewerb vom 25. Oktober
bis 24. November maglich.

Online: unter www.volg.ch/volg-magazine
Per Telefon: 0901 240 340, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie den Losungs-
buchstaben, Name und Adresse auf das Band.
Per SMS: SMS mit dem Keyword VOLGW und
Lasungsbuchstabe an 4636, fiir 90 Rp./SMS.
Per Post: Losung bis 20. November 2015
auf Postkarte (keine Briefe) an:

Volg Konsumwaren AG, «Hiestand>»,
Postfach 344, 8401 Winterthur

Die Mitarbeitenden der Firmen Hiestand Schweiz AG sowie der Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.

Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
*in kleineren Verkausstellen eventuell nicht erhéltlich.

VoI
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Chriiterchraft ist das Geheimnis
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TOANS .
e Feins vom Dorf

Gesunde Snacks wachsen am Baum. = i
. . . hi 1 hof Noch befindet er sich in einem Provisorium. Auf Ende Jahr
Wie die Birnenc 1ps vom Erlenhof von " erhélt Wittnau aber seinen neuen Volg-Laden am alten

=3 = . Standort. «Unsere Kunden, mein Team und ich freuen uns
Helen und Herbert Schmid in Wittnau AG. riesigy, erklért Ladenleiterin Jetmire Berisha-Kastrati.

Feme Snacks, ==~

elen Schmid schneidet eine Confe-
rence-Birne der Lange nach in dinne

Scheiben. «Frei von Hand geht’s am
besteny, sagt die Bauerin. Wir stehen im
kleinen Produktionsraum, umgeben von Obst-
kisten. Im Dorrapparat liegen auf Gittern
sauberlich ausgebreitete Birnenscheiben.
Nur mit Luft trocknen diese zu einem natiirli-
chen, gesunden Snack. Er ist im Volg Wittnau
das ganze Jahr Uber erhaltlich.

Dorrobst vom Erlebnishof
Das Dorren mit Luft ohne Hitze bewahrt
viele wertvolle Inhaltsstoffe. Die Conference
Birnen dorrt Helen Schmid frisch vom Baum.
Das bringt den Birnenchips den vollen Ge-
schmack, bedeutet aber auch viel Aufwand
zur betriebsamen Erntezeit. Dass etwas los
ist auf dem Erlenhof, ist sich Helen Schmid
allerdings gewohnt: Ihr Betrieb ist Teil der
Volg NATURENA-Erlebniswelt im Fricktal.

Helen Schmid vom Volg-Erlebnishof
in Wittnau dorrt beste Conference
Tafelbirnen zu einem exquisiten und
gesunden Snack.

B:Y“G“Ck: S
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Produkte mit Lokalcharakter

In allen Volg-L&den 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 persénlich kennt. Das
Angebot ist von Volg zu Volg unterschiedlich.

Neben Birnenchips gibt es im Volg Wittnau Fricktaler Kirschensenf und
Rapsdl vom Erlenhof. Dazu kommen frisches Obst von Obstbau Briindler,
ausgezeichnete Weine wie der Wittnauer Riesling-Sylvaner vom Rebgut
Buchmann oder Bio-Teigwaren von Monika Schmid in Wittnau.

VoI



ﬁ! Novissimo

Jetzt lasst sich Ragusa -
der Klassiker mit ganzen

Haselniissen — in kleinen

Stiicken noch besser mit
Freunden teilen und als
Geschenk mitbringen.

reundschaft ist Charaktersache — und
Fgute Freunde teilen fast alles. Zum

Teilen und Verschenken inspirieren
Ragusa Friends in der 12er-Sharing-Box
oder die Sticks a vier Pralinés. Ragusa-Fans
wahlen zwischen den drei Geschmacksrich-
tungen Classique, Noir und Blond. Als Noir
und Blond gibt es auch den handlichen Stick
zum Einstecken. Die kleinen Confiserie-Neu-
heiten sind im Schokoladenregal am ange-
sagten urbanen Erscheinungsbild erkennbar.
Ein Muss fir alle Schoggi-Fans, die ein zu
100 Prozent natlrliches Produkt geniessen
mochten und auf Originalitat setzen.

Gute Freunde sind
authentisch und
®H  charakterstark. Mit
Ragusa Friends

NEr lassen sich echte,
alte Freundschaften
pflegen und neue
besiegeln.

Anderen etwas Gutes tun~f _

macht Freu(n)de="3

=
-

statt Fr. 6.50

Ragusa Friends Blond, 132 g
Ragusa Friends Classic, 132 g
Ragusa Friends Noir, 132 g*

statt Fr. 9.80

Fr.7.80

statt Fr. 8.25

i Fr. 740

Echt franzdsisch: Knusprig:
Beaurempart Grande Familia Choco Crunch,
Réserve Pays d’Oc, 75 cl 600 g*

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch.
Alle Einflihrungspreise sind giiltig vom 2. bis 29. November 2015.
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—v —v '7 ﬁweibl. '7 L. [rom. eiszeit- |Uber —' v*Abk.: x
nérgeln Unter- Rage Herr- englisch: [SN9SCh: |71 licher langere Bern- Flachen- | oip.
wasser- scher- eins nach, zeichen: |Hohen- |Zeit Létschb.- [MaB getrink
geféhrt titel zu 2zwei 2ug b SimplonB,(Mz.)
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Grau- > Parla- |
biinden 1 2 ment 1 1
Tanz Selbst- griechi-
in der > scher
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7 Reihe 6 Kase
Abk.: \ J \
Flasch.- Gold- Re- b Bogen- Marchen- |
pfand klumpen kruten- \.Maffe gestalt
schule im MA. 9
\ J . \/ Schlech-
Vor- 2 x1 Chesterfield-Sofa teste
: . im Wett-
speise im Gesamtwert von Fr. 2196.— Kampf
persoén- (lnkl- Versand)- chem. heiBe nieder- v
Ort bei liches Zeichen Quelle
Glarus Firwort [ fir - i. Vulkan- deutsch:
(3. Fall) 3 | IRadon gestein Bauer
L wissen eine t.‘ler PFEIS', -
14 Gezeiten Gewinn
Ort am japan.  J
Walen- auf- Verwal- - deutsche
see frischen tungs- Vorsilbe
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Gottin Abk.: . . e Nk menge- nung
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Weisheit Stil, Klasse und Luxus. Die Form ist einzig- | =o' chen
Ge- ::r?;’elz \/ \/ artig, klassisch und doch natiirlich. Genauso Kisppel- \/ \/
meinde, Pianist, > steht Beliani fir einzigartiges Design und farpeit ™
Dorf t (Géza) 4 hochwertige Qualitat. Nur Beliani liefert
Vater direkt vom Hersteller zu Ihnen nach Hause al
X . L . anz-
und > und bietet unglaublich giinstige Preise. punk: Tonne
Mutter Profitieren Sie von einer 24h-Express-Liefe-
Binnen- rung und 1OQ Tagen v9||em Ruckgabereoht. o engl. Schweiz.  J
ge Weitere Preise sind flinf Volg-Einkaufsgut- '""3 i:lar:e" Wahrung P>
r 10 wéisser scheine & Fr. 50.- und zehn a Fr. 20.-.  [9%¢ [0~ (Abk.) 8
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eete
5 sport 2
Abson- Kantons-
3./4. Fall
derungs- P> haupt- > von wir |
organ stadt
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Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeitende von Beliani und Volg
sind nicht teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.

statt Fr. 6.30

F.5.65

Schon gepflegt:
Nivea Men Creme, 150 ml*

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich

Mitmachen & Gewinnen

Teilnahme am Wetthewerh vom
25. Oktober bis 24. November mdglich.

Online: www.volg.ch/volg-magazine

Per Telefon: 0901 260 360,

fiir 90 Rp./Anruf, Festnetztarif.
Sprechen Sie das Losungswort,
Name und Adresse auf das Band.

Per SMS: SMS mit dem Keyword
VOLGK und Losungwort an 4636,

fiir 90 Rp./SMS.

Per Post: Losung bis 20. November 2015
auf Postkarte (keine Briefe)

an Volg Konsumwaren AG, «Beliani»,
Postfach 344, 8401 Winterthur.

VoI
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DON PASCUAL

Pure Eleganz aus den
Weinregionen Navarra

und Rioja, erhiltlich
in Threr Volghiliale*

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich WWW. SCh u Ier.Ch
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Hausmarke

ett bringt Geschmack, deshalb mogen

wir das «(Zmorgebrotliy so sehr. Auf die

Frage, ob in der Kiiche die Margarine
oder die Butter die Nase vorn hat, dartber
scheiden sich jedoch die Geister. Wer das
Wahlprodukt vom Kaloriengehalt abhangig
macht, verfehlt die Argumente, denn Butter
und Margarine weisen fast die selben Kalori-
enwerte und gleich viel Fett auf. Worin liegt
also der Unterschied? Einerseits in der Art:
Margarine besteht aus pflanzlichem Fett und
Butter aus tierischem. Andererseits weisen
die beiden Fette aufgrund der verschiedenen
Arten unterschiedliche Nutzen auf.

Jedem Kochvorgang sein Fett b .\‘
Wahrend die Margarine das Schnitzel knusp- -
rig brat, wird die Butter bei den gleichen
Temperaturen in der Pfanne braun. Eine
Ausnahme bildet beim Braten jedoch die
Halbfettmargarine, bei der wegen des hohen
Wasseranteils das Fett aus der
Pfanne spritzt. Margarine ist = 27
ausserdem langer haltbar und El n H e rZ fu r
lasst sich frisch aus dem Kihl- e
schrank besser streichen. Beim
Backen und Dinsten hat hin- u e r a r ‘ a r] n e
gegen die Butter wegen ihres
Geschmacks die Nase vorn.

Beim Backen mit Butter
kann sich das Aroma der
Zutaten besser entfalten.

Die einen schworen auf Butter, andere auf
Margarine. Gut schmecken beide Produkte.
Fur die Wahl ist der Verwendungszweck
entscheidend.

Margarine reagiert beim
Braten weniger empfindlich
auf Hitze als Butter.

\

Margarine und Butter sind
wichtige Geschmackstréger,
schmecken hervorragend
und sind in der Kiiche unter-
schiedlich einsetzbar.

H
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Das Training mit Islandpferd
Villi macht Stefanie Schleiss
taglich immense Freude.
Gemeinsam gehen sie durch
dick und diinn.

tefanie Schleiss lebt mit ihrer Fami-
lie auf dem Islandpferdehof Groben-
moos, nahe Cham ZG. Mit Pferden ist
die 20-Jahrige aufgewachsen. Als sie drei
Jahre alt war, erflllte sich ihre Mutter den
Lebenstraum und holte sich Ponys auf den
eigenen landwirtschaftlichen Hof. Seither
lebt Stefanie sozusagen mit Pferden zu-
sammen. Bereits mit acht Jahren machte
sie ihre erste Turniererfahrung mit Island-
pferden, mit 16 war sie vierfache Schweizer
Meisterin und wurde zur besten jugend-
lichen Reiterin gewahlt.
Auf dem Zenit ihrer Reitsportkarriere
geschah dann etwas Unerwartetes: |hr
damaliges Turnierpferd verletzte sich und
konnte nicht mehr an Turnieren teilneh-
men. «FUr mich brach eine sehr traurige
Zeit an, die mich aber als Mensch sehr
formtey, sagt Stefanie. Wahrend sie ihr
Pferd gesundpflegte, musste Stefanie
im Jahr 2012 ein neues Turnierpferd
trainieren, den Villi. Das dauert in der
Regel zwei bis drei Jahre. «Ich musste
ihn von null auf einfihren und mich
(Egal wie gross die Strapazen sind, meine wieder hocharbeiteny, erinnert sie sich.
Islénder haben im Leben Vorrang. Mit ihnen Dieses Jahr hat sie an der Schweizer
kann ich spannende Turniere bestreiten, die . . . -
an Orten ausgetragen werden, wo es einen Meisterschaft mit dem Islénder Villi den
Volg gibt. So kann ich mir eine Starkung zweiten Platz belegt. Nun hofft sie, im
Zzggbiaéﬁf/{:n‘zz»Off"”"gsze'te" und aas kommenden Jahr endlich wieder einen
Titel nachhause zu holen. Dass sie von
Volg gesponsert wird, macht sie sehr
stolz: «Jeder kennt den grossen Namen,
das finde ich super.»

Volg unterstiitzt seit Jahren junge Einzelsportler aus verschiedensten
Sportarten als Sponsor. Es sind alles engagierte Jugendliche, die sich
klare sportliche Ziele gesetzt haben, intensiv daflir trainieren, aber ihr

_ gibt Reitstunden und Hobby noch mit Lust und viel Freude ausiiben. Im «Qise Laden stellen
t’a’”gg"tfncé’::%g:fgf wir regelmassig einen Nachwuchssportler vor.

Stefanie arbeitet Teilzeit als
kaufménnische Angestellte,

VoI
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Freizeit Die Volg Erlebnishofe im Dezember

Licht und leicht

Schimmerndes Glas, leuchtende PET-Kugeln, selbstgemachte

Lichterketten und warm brennendes Kerzenlicht hiillen
Ihr Zuhause in sanftes Licht und stimmungsvolle Gemiitlichkeit.

Fricktal:

Schneeflocken aus Glas

© Sa, 12.12.15,9-13 Uhr*
@ Sa, 12.12.15, 133°-17%° Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Zart und filigran sind die
glasernen Schneeflocken zum Aufhdn-
gen oder als schimmernde Dekoration
fur eine festliche Tafel. Sie schneiden
aus Klarglas Stiicke zurecht und fligen
sie zu wunderschonen Schneekristallen
in unterschiedlichen Formen und Gros-
sen zusammen. Die Glasteile werden
von der Kursleiterin spater im Atelier
gebrannt und auf Wunsch sandgestrahlt.
Die fertigen Schneeflocken werden zu
Ihnen nach Hause geschickt.
Teilnehmer: 20 Personen ab 14 Jahren
Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt.
Leitung: Ruth Meier, Glas-inspirations,
Auw, www.glas-inspirations.ch

Preis: Fr. 210.- pro Person, Mahlzeit und
Getranke sowie Material fiir 6 Schnee-
flocken aus Glas inklusive.

*In den Kurszeiten ist eine Stunde fiir die
Mahlzeiten eingerechnet.

Anmeldungen fiir Kurse und Workshops

Internet:

Telefon:
Adresse:

Seebachtal:

Bliitenlichter

© Sa, 12.12.15, 10-17 Uhr
® Mo, 14.12.15, 10—17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hiittwilen

Programm: Papiergarn begeistert mit
zahlreichen Gestaltungsmoglichkeiten.
Durch Aufdrehen entfaltet der Papier-
zwirn seine Schonheit. Aus dem strapa-
zierfahigen Material basteln Sie traum-
hafte Bluten, die Sie dann zusammen mit
Sternen aus weissem Pergaminpapier
auf eine Lichterkette kniipfen. Die zarte
und funkelnde Winterdekoration zaubert
ein wunderschones Ambiente in die
Adventszeit.

Teilnehmer: 12 Personen ab 16 Jahren
Mitbringen: Papierschere und Schreib-
zeug fiir Notizen.

Kleidung: Bequeme, warme Arbeits-
kleidung, der Kurs findet in einer Remise
statt.

Leitung: Bea Grob, bee’s atelier,
Bauma, www.beesatelier.ch

Preis: Fr. 160.- pro Person, Mittagessen
und Getranke sowie das Material fir
Ihre Bliitenlichter-Kette inklusive.

Anmeldeschluss: 16. November 2015

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

Werdenberg:

Alles aus Wachs

© Sa, 5.12.15, 9-13 Uhr*
© Sa, 5.12.15, 14-18 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad,

9473 Gams

Programm: Adventszeit und Weihnach-
ten sind fast untrennbar mit Kerzenlicht
verbunden. In diesem Workshop erhalten
Sie die Gelegenheit, Wachsprodukte in
unterschiedlichen Techniken zu produ-
zieren. Sie kénnen Kerzen ziehen oder in
Formen giessen, Kerzen-Windlichter und
sogar Fackeln herstellen. Verschiedene
Ateliers stehen bereit. Hier diirfen Sie
mit Wachs und Formen experimentieren
und lhrer Fantasie freien Lauf lassen.
Teilnehmer: 16 Personen ab 10 Jahren
Mitbringen: Mégliche Giessformen
(z.B. schone Porzellantassen aus dem
Brockenhaus) und alte Wachsreste,
sofern vorhanden.

Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt.
Leitung: Susanne Willi-Wolf, Ganterswil
Preis: Fr. 100.- pro Person, Mahlzeit
und Getranke sowie das Material fir
Ihre Wachsprodukte inklusive.

Volg Erlebnishof, Hofmércht,

Deinikon 9, 6340 Baar

PET bietet unzéhlige ge-
stalterische Mdoglichkeiten. Sie lernen,
das Recycling-Material fachgerecht
zu schneiden, und fligen es mit einer
speziellen Technik zu einer funkelnden
Kugellampe mit wahlweise 35 oder
25 ¢m Durchmesser zusammen. Mit
etwas Fantasie und den richtigen Hand-
griffen entstehen so aus PET-Flaschen
edle Kugellampen, die Ihre Wohnraume
in ein wunderschones Licht tauchen.

16 Personen ab 12 Jahren

Gute Lochzange, Schere,
Lineal, Taschenrechner.

Bequeme, warme Arbeits-
kleidung, der Kurs findet in einer Remise
statt.

Jréne Odermatt, Buochs,
www.jo-jo-buochs.ch
Fr. 130.- pro Person, Mahlzeit
und Getranke sowie das Material fir
Ihre Kugellampe inklusive.

Bitte geben Sie bei der
Anmeldung an, ob Sie eine grosse
(@ 35 cm) oder eine kleine (@ 25 cm)
Kugellampe gestalten méchten.

www.facebook.com/naturena.erlebniswelten

NATURENA

Schausplel Natur — Naturnah arlaban

VoI



Echt gut seit iiber 60 Jahren

02. bis 08. November 2015 ¢

- Nestle.
Good Food, Good Life



%BNATURENA Rezepte

Helen Schmid,

MNATLIRERA Erlebnishof Fricktal AG

«K{irbis fr
jeae Mahlzeit»

NATURENA

rlakan
Schauspial Natur - Naturnah
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Meine Rezepf—@cschichfe

die Kiiche, Viele Mengchen verbinden mjt Kiirbic ejne Suppe
oder ein Gemiice, als Haupfgang Oder Beilage. Ich habe fiir alle
Mahizeiten ejy gecignetes Kdrbisrcchf~so auch fiir daq
Descert. Fiir dag Kurbis-Qirhen~Moussc koche ich 300) — 400 ¢
Kirbisfleisch, ejn Kleines Stiick Ingwer und 3 Birnen mit 3 g
Zucker wejch, Dac lagse ich auskiihlen, danach plriere ich glleg
Dann riihre jch 250 & Quimiq glatt, gebe 70 & Zucker cowie | dl
Kiirbicliker dazu und vermische diege Zutaten mit der pirierten
Magce, Ale Nachstes ziehe ich 2 df sfcifgeschlagcncn Vollrahm
darunter yng lasse dag Mousse 15 Tag im Kihlschrank mit
Folie 2ugedeckt fect Werden. In Glasschalen mit Qirncnraspcln

und Rahmgupr dekoriert, jof mein Karbi§~Qirncn-Moussc ein

Schénen Herbgtl

Helen

Rezepte der NATURENA-BAuerinnen

; NATURENA-
. juerin der vier Volg G
tellt eine Bauerin —
Jedet? M\;Z;}a: Fricktal AG, Seebachtal.lGR’e\Az/zpt mit einer
Erlebnis ) Bise Laden ei
d ZG im «Ois id und Ehemann
und Zugerlan ; vor. Helen Schmi ohen
onlichen Geschichte vor. ishafim aargauise
personlic ) ihren Erlebnisho : Kuh-
e 7 isse mit Mutterku
EIREI R L der IP-Suisse
chtlinien - Auf dem
e rjo‘ackherde:ncljl Rebbau sowie Obstbaumen. Au
haltung, Acker-

inti entdecken.
udem eine Vielzahl an Kleintieren zu
Hof gibt es z

H



L Geniessen Sie LINDOR =
LINDOR Fin Moment, der nur
lhnen gehort.
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Unendlich zartschmelzend
in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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DEPUIS 1890 }

Machen meine Schweizer Gerichte unwiderstehlich

Mit Butty Gewiirzen zu den perfekten Pfefferniissen

Zutaten :

» 300g Mehl « 250g brauner Zucker 2 Eier « 5EL Milch « 50g gemahlene Mandeln « 50g Zitronat, fein gehackt

« 1TL Butty Zimt « %2TL Butty Pfeffer schwarz gemahlen « %5TL Butty Muskatnuss gemahlen « 1Msp. Nelken gemahlen
» 1Msp. Kardamom gemahlen « 1TL Backpulver « 1EL Zitronensaft « 150g Puderzucker

Zubereitung :
1. Eier und Zucker cremig schlagen. Danach die Gewiirze, die Milch und das Zitronat untermischen. Dann die gemahlenen Mandeln dazugeben.

2. Das Mehl mit dem Backpulver mischen, dazusieben und unter den Teig mischen.

3. Aus dem Teig Kugeln formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

4. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 15 Min. backen und dann auskihlen lassen.

5. Zum Schluss die Pfefferniisse mit einem Guss aus Zitronensaft und Puderzucker bestreichen und trocknen lassen.
Tipp : Pfeffernlisse 2-3 Tage offen stehen lassen und erst dann in Guetzli-Dosen verpacken.




VORSCHAU

FLEISCHSTUCKE - KLEIN UND FEIN

Viel Feines zu kleinen Fleischstiicken
zeigen wir in unseren Kochkursen. Ob
gerollt, gefiillt, paniert oder «nature» —
Platzli sind des Schweizers liehstes Fleisch-
gericht. Und genauso gern haben wir
Gehacktes, Ragout oder Geschnetzeltes.
Dazu gibt es passende Saucen, Panaden
von wiirzig bis knusprig und passende
Beilagen.

13. JANUAR IN AARAU

13. JANUAR IN GOSSAU

19. JANUAR IN OERLIKON

19. JANUAR IN WANGEN AN DER AARE

KREATIVES AUS DEM STEAMER

Feines aus dem Dampf behalt Farbe und
maximalen Geschmack im Gericht. Im
Kurs zeigen wir, wie mit der richtigen
Vorbereitung, den passenden Beilagen
und der geschickten Programmierung
des Steamers Fleisch, Fisch, Gemiise
und mehr zum gewiinschten Zeitpunkt
perfekt gegart sind. Unsere Gerichte
erhalten dazu noch ihre Finesse und
sind alles andere als langweilig.

4. FEBRUAR IN GOSSAU

9. FEBRUAR IN OERLIKON

17. FEBRUAR IN AARAU

23. FEBRUAR IN WANGEN AN DER AARE

BLITZKUCHE — KOCHEN IN EILE,
GENIESSEN MIT WEILE

Wenn die Zeit knapp ist, aber die Lust
auf eine feine Mahlzeit umso grosser,
dann ist die Blitzkiiche genau richtig.
Mit wenigen Zutaten, raffinierten Gar-
methoden und verbliiffend einfachen
Ideen gelingen schnelle Gerichte frisch

h'r

‘4 Freizeit Kochkurs im Dezember

)

£ Inspiration fiir lhr

#

56 -57

Unsere
Kurse sind
begehrt.
M elden Sie sich
jetzt an!

L

Weilhnachtsfest

e

vorbereiten lassen anhand einer praktischen
Checkliste fiir die perfekte Planung. Ein gutes
Glas Wein in stimmungsvoller Vorweihnachts-

Machen Sie sich diese Weihnachten selbst
ein Geschenk und tberlassen Sie die Suche
nach neuen und guten Ideen fir ein feines

zubereitet — fiir lang anhaltende Tafel-
freuden.
2. MARZ IN GOSSAU

15. MARZ IN WANGEN AN DER AARE
15. MARZ IN OERLIKON
23. MARZ IN AARAU

Alle Kurslokale sind bequem mit den
offentlichen Verkehrsmitteln und in
wenigen Minuten vom Bahnhof aus
zu Fuss erreichbar. Die Kurskosten
inklusive Apero, Essen, Getranken und
Wein betragen pauschal Fr. 130.- pro
Person. Anmeldungen iber die Volg-
Homepage oder direkt beim jeweiligen
Kochstudio —via Internet oder Telefon.
Die Rezepte werden den Kursteilneh-
menden schriftlich abgegeben.

Aktualisierte
Infos auf www.volg.ch

Festtagsmenu unseren Kochprofis. Testen

Sie an einem Abend Gerichte, die sich gut

Atmosphére und etwas Gesellschaft gehdren
selbstverstandlich auch dazu.

Weihnachten: feine Ideen fiirs Festmahl

A
PETER'S KOCHSCHULE IN
GOSSAU MIT PETER GACHTER:

1. Dezember, 18.30-22.30 Uhr
Anmeldung:
www.peters-kochschule.ch
oder Telefon 071 383 27 17
Peter's Kochschule
Tellstrasse 4b

9200 Gossau SG

E-Mail:
info@peters-kochschule.ch

COOKUK IN AARAU
MIT SUSANNE VOGELI:

2. Dezember, 18.00-22.00 Uhr
Anmeldung:

www.volg.ch oder

Telefon 062 823 52 92
Cookuk

Schachenallee 29

5000 Aarau

E-Mail:

mail@cookuk.ch

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

8. Dezember, 18.30-22.30 Uhr
Anmeldung:
www.tatort-kochschule.ch
oder Telefon 032 682 00 08
Tatort-Kochschule

Vorstadt 13

3380 Wangen an der Aare
E-Mail:
info@tatort-kochschule.ch

CULINEA IN'OERLIKON
MIT JONAS SCHONBERGER:

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

8050 Ziirich-0erlikon

E-Mail:
info@culinea-kochstudio.ch

\iolo
Anmelden: www.volg.ch/aktuell /volg-kochkurse/ lehtaa.
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tellen evtl. nicht erhaltlich
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\J Freizeit
epp das beliebteste Partyspiel mit
selbstgemachten «(Wahrheit oder

ﬁ“ﬂ“‘“'l Pflicht)-Guetzli auf. Dabei schnappt
- w sich jeder so eines und je nachdem,

was auf dem versteckten Zettelchen

Willst du wieder einmal im Guetzli steht, wird der Reihe nach
die gestellte Frage wahrheitsgemass

[ v

. . 2 .
richtig Spass haben? Spiel beantwortet oder die Aufgabe ausge-
mit deinen Freunden ein fihrt. Geht die Runde erstmals los, ist
paar Runden «Wahrheit oder der Spass erst mal kaum zu stoppen.

Texte auf Papierstreifen iibertragen, Pflicht». Mit den selbst- Mach dich auf ein Riesengaudi gefasst.

ausschneiden, zusammenfalten und -

beiseitelegen. Den Teig anriihren gemachten Guetzli bringst

und die «Blétzey ohne Papierstreifen

geméss Rezept backen, sodass sie du alle zum Lachen.

noch weich sind, wenn sie aus dem
Ofen kommen.

Je einen zusammengefalteten Papier-
streifen auf eine Kreishélfte der noch
weichen «Blétzey legen, die andere
Halfte dariiberklappen.

Halbkreis schnell vom Blech Iésen,
lber einem Glasrand zu einem
Hérnchen formen und zum Aus-
kiihlen in einen Eierbecher legen.

Wahrheit oder PRichh-Guetzli

Lutaten fiir 18 Stiick:

Das Eiweiss von 1 Ei mit 80 g Puderzucker, 80 g Mehl

und 1 dI Milch zu einem glatten Teig verriihren, 1 5td. im
Kiihischrank ruhen Tassen. Danach Teig mit einem Loffel
diinn zu runden «Bldtzen» (8 cm) auf einem Backpapier
ausstreichen und bei 180 °C5 Min. im Ofen backen.

Der Rand darf leicht braun werden. Jetzt ist der Teig zwar
fest, aber formbar (siehe Steps).

Tipp: Sind die «Teigblatze» zu fest geworden, Blech wieder
in den Ofen schieben und aufwdrmen.



3 Werde Fan und gewinne eine Jahresration Minor.
=y www.facebook.com/minor.original

Ein Stiuck Gliick.



«Puh, ganz schon
frisch heute», findet
Volgi. Frisch? Er meint
wohl kalt — eiskalt
und stellt dazu eine
gute Frage: «Warum
bleibt Tiefgefrorenes
so lange frisch?»

Die haben gestaunt, die Forscher, als
ihnen Jager in Sibirien ein 10’000 Jahre
altes Mammut im Eis zeigten. Das aus-
gestorbene Tier hatte tiefgefroren die
Jahrtausende Uberdauert. Es war so frisch,
dass die Jager davon ihren Hunden zu
fressen gegeben hatten — zum Schrecken
der Forscher. Mittlerweile aber hat man
zahlreiche weitere tiefgefrorene Eiszeit-
Tiere bergen konnen. Aber warum kon-
serviert Eis so gut?

Winzig klein
Die Kalte totet winzige Organismen, weil
die Eiskristalle ihre Zellwande durch-
stossen, vor allem aber hindert sie die
Vermehrung von Bakterien und Pilzen,
die fur die Zersetzung von natirlichen
Materialien verantwortlich sind. Auch
chemische Zerfallsprozesse werden durch
Tiefgefrieren verhindert oder sehr lange
hinausgezdgert.

60 - 61

DAS NEUE <HEY> T DA

Tierisch interessant, was Volgi & Volgine
diesmal im HEY erleben: Verschiedene
HEY-Kinder zeigen unseren beiden Mausen
ihre herzigen Haustiere. Woher kommen denn
die Mandarindli? Im neuen HEY gibt’s die
Antwort. Und seid ihr fit fur die Piste? Im neuen
Hey findet ihr Tipps zum Pistenfitwerden.

Ab 9. November liegt das Heft ganz neu in
eurem Volg-Laden. Wenn ihr fit seid, gleich
hinrennen und holen!

Leicht und luftig sind gefriergetrocknete
Lebensmittel. Das Wasser wurde
ihnen als eiskalter Dampf im Vakuum
entzogen. Das funktioniert auch
mit nassem Papier.

Wasser gefrieren und es so loswerden? Das

ist Gefriertrocknen! Beeren in den Miesli-

_ flocken werden gefriergetrocknet, oder Krau-

Mammuts sind zwar schon lange e D ht so: M e Bl
ausgestorben. Im Eis haben aber e!‘. as ge . SQ. an g? riert zum beispie

einige Exemplare fast unversehrt Himbeeren in einer luftdichten Kammer und

Uberdauert. entzieht alle Luft. Ein Vakuum entsteht. Das

gefrorene Wasser verdampft, ohne zuerst

wieder fllssig zu werden, zu eiskaltem

: : 53 Dampf. Den Dampf ldsst man an einem

[ b “ .| noch kilteren Kiihlelement zu Eis werden.

¥ Nach Offnen der Kammer kann das Wasser,
zu Eis erstarrt, jetzt leicht entfernt werden.

AVIRYVEREAAR
i St e

Fischstébchen werden aus {
gefrorenem Fischfleisch geségt. \“
Fisch verdirbt sehr schnell, als ‘ 3
Tiefkiihlprodukt ist er aber bis zu
einem Jahr haltbar.

H



weissmel
Farine fleur

Lust auf feine Spitzbiiebli?

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

4
frisch und friindlich
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% Saison im Volg

ept fur
Das ReZ P ng- - or rund 10’000 Jahren begann
gden Drei-Stra 4 i
Fapi Sie auf der Mensch mit dem Anbau von
Zopf fin : Getreide. Spater lernte er es zu

unserer Rezept-
datenbank unter
WWW .Vo\g'ch .

mahlen und mit Wasser vermengt zu
Fladen zu backen. Heute kdnnen wir mit
Mehlsorten wie etwa Ruch-, Weiss-, Halb-
weiss-, Zopf- und Dinkelmehl eine reiche
Fille verschiedener Backgerichte zuberei-
ten und geniessen. Ein sinnliches Erlebnis
i . ist das Kneten der mannigfachen Teige,
Drei Strénge, drei L . .. - .
verschiedene Mehle:  die sich mit Krdutern, Gewdrzen, Nissen,
Dinkel-, Ruch- und Kase, Speckwiirfeln, Gemiise, Schokoladen-
Weissmehl. . . .
L stickchen oder Friichten variieren lassen.

Mehl, Wasser und Fantasie
Auch in Sachen Formen sind die Mehlteige
sehr abwechslungsreich. Sie lassen sich
schlingen, rollen, flechten sowie streichen
und flllen. «Ein heisser Ofen erwadrmt die
% Stube und das Herz) — aber nicht nur das
des Backers: Der Duft von frischem Back-
# werk, der durch die Nachbarschaft zieht,
lasst bei jedem das Wasser im Mund zu-
sammenlaufen. Haben wir Sie inspiriert?
Lassen Sie Ihrer Fantasie freien Lauf und
Uberraschen Sie Ihre Liebsten mit selbst-
gemachten Backwaren.

Knusprig und vielseitig im
Geschmack: Dank unter-
schiedlichen Mehlsorten
zaubern Sie unzahlige
feine Backspezialitiaten
auf den Tisch.

Mit unseren
ausgezeichneten
Mehlen kriegen
Sie alles richtig
gebacken.
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*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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SWISS Hakle®,,Pflegende Sauberkeit mit Kamille ist seit Jahren das beliebteste Toilettenpapier der Schweiz. Ha Id e
MADE paskommtnichtvon ungefahr: Das Schweizer Original ist mit Kamille-Extrakten veredelt und bietet e
nebst dem guten Gefiihl absoluter Sauberkeit ein Plus an Pflege. Vier extra weiche Lagen, Natiirliche Pflege — das ist
Wohlbefinden nach Schweizer Art. Weitere Informationen zur Schweizer Qualitdt von Hakle® gibt es auf unserer Website. 'D&(n Hﬂ(&,[f ANS d&r chru/oeiz.. g
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Omelette nature

mit Puderzucker
(ohne Meridiane aus Schoggi)

Lutaten fiir 4 Personen:
309 Butter
8 Eier
1dl Milch
Salz
Puderzucker zum Bestauben

‘:.i. Fl

Ly ¥

Lubereitung:

1. Butter schmelzen und
auskihlen lassen. Eier auf-
schlagen, mit der Milch
gut verrihren, eine Prise
Salz dazugeben.

2. In einer Bratpfanne Va
der Butter erhitzen, "4 der
Eimasse in die Pfanne ge-
ben und goldbraun braten.

Tipp: Als Variation die eine Halfte mit Konfi, Friichten oder
einem Brotaufstrich bestreichen, umschlagen und servieren.

Omelette mit Broccoli, Mandeln und Speck

Lutaten fiir 4 Personen:
1EL Bratbutter
1 Broccoli, in kleine
Rdschen geschnitten
1 Zwiebel, in Streifen
geschnitten
Bratspeck, in Streifen
geschnitten
Gemiisebouillon
1EL Mandelbldttchen, gerdstet
2 EL Mehl
6 Eier
4dl Milch
2 EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

150¢g

24l

Hackfleisch-Pfannkuchen mit Kase liberbacken

ZLutaten fiir 4 Personen:
Rindshackfleisch
Lwiebel, gehackt
Brathutter
Tomatenpiiree

5009
1

1EL
1EL
1dl
1D.
100g
2Pr.
3
2,5dl
309
1,5dl
100g

Rotwein
Tomaten,
Mehl
Salz

Eier
Milch
Butter
Rahm
Reibkdse

Lubereitung:

gehackt

1. Rindshackfleisch und Zwiebeln in der Bratbutter
andinsten, Tomatenplree dazugeben und mitdiinsten.
Mit Rotwein abldschen, Tomaten dazugeben, gut einko-
chen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
2. Aus Mehl, Salz, Eiern und Milch einen Crépeteig
anriihren und in Butter goldbraune Crépes ausbacken.
3. Crépes mit Hackfleisch fiillen, einrollen und in
eine ausgebutterte Gratinform geben. Rahm und Reib-
kdse vermischen und tber die Crépe-Rollen verteilen.

Bei 200 °C fiir 15 Min. braten.

Zubereitung: 1,5 Std.

3. Mit Hilfe eines Tellers
die Omelette wenden, zu-
rick in die Pfanne gleiten
lassen und zweite Seite
ebenfalls goldbraun braten.
Mit Puderzucker bestauben
und servieren.

Lubereitung: 20 Min.

Zubereitung:

1. Bratbutter in einer Pfanne
erhitzen, Broccolirdschen und
Zwiebelstreifen darin andiins-
ten. Bratspeck dazugeben und
mitdinsten. Gemisebouillon
dazugeben, zugedeckt 15 Min.
auf kleinem Feuer diinsten.

2. Mehl mit 1 TL Salz mischen.
Eier und Milch dazugeben und
zu einem glatten Teig rlhren.

64- 65

3. In einer beschichteten Pfanne
Ol erhitzen, s vom Teig in die
Pfanne geben und braten, bis
sie am Rand der Oberseite zu
stocken beginnt. /4 vom Gemi-
se darauf verteilen, mit etwas
Mandelblattchen bestreuen, um-
schlagen und auf einer Platte
im Ofen bei 75 °C warm stellen.
Auf dieselbe Weise die weite-
ren Portionen zubereiten.
Lubereitung: 45 Min.

~origs,
‘ J ging [ Thiag
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Real Thai steht fuir authentische und
traditionelle Rezepturen der thailandischen
Klche. Es werden nur authentische Zutaten
eingesetzt, auf den Einsatz von kiinstlichen
Farbstoffen wird hierbei komplett verzichtet

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




Rundum zufrieden mit Perwoll.

Jeder Stoff hat bestimmte Eigenschaften und ganz individuelle Anspriche an die richtige Pflege.
Perwoll bietet mit seinen Varianten optimal abgestimmte Pflegeprodukte fir alle feinen Textilien.
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viva desert see you jazz
strumpfhosen” strumpfhosen”
Feine Crepe-Strumpfhosen Weiche blickdichte Strumpfhosen
in diversen Farben und Grossen in diversen Farben und Grossen

2er Pack CHF 3.90 CHF 5.95

* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich




Zutaten fiir 12 Stiick:
Y% Hefewiirfel
Y2 EL Wasser, warm
759 Weissmehl
20 g Buchweizenmehl
2 Pr. Zucker
1,25dl Milch, lauwarm
1 FEigelb
1% EL Sauerrahm
1 Eiweiss
2 Pr. Salz
Bratbutter
100g Sauerrahm
1Pr. Dill, getrocknet
200 g Rauchlachstranchen

Pancakes mit gewirzten Aprikosen

Lutaten fir 8 Stiick: Lubereitung:
4EL Mghl 1. Mehl mit Milch verriihren, Eigelb, Natron und
BEL Milch Zucker dazugeben, gut mixen. Eiweiss mit Salz
L E steif schlagen, sorgfaltig unter den Teig heben.
2Msp. Natron 2. Bratbutter in einer beschichteten Pfanne
2 EL Zucker . . . . . . ..
LPr. Salz erhitzen. Teig darin portionsweise beidseitig zu

LEL Bratbutter kleinen Pancakes goldbraun braten.

400 g Aprikosen,

tiefgekiihlt vermischen, in einen Topf geben und etwa 30 Min.
3EL Zucker einkdcheln lassen. Pancakes mit dem Aprikosen-
1 Zimtstange mus servieren.
2 Nelken Zubereitung: 1 5td.
5 Pfefferkdmer

3. Aprikosen mit Zucker und den Gewlrzen

Blinis mit Lachsrosetten

Lubereitung:

1. Hefe im Wasser auflésen.
Weissmehl und Buchweizen-
mehl mit Zucker mischen, Hefe
und Milch beigeben und zu
einem Teig rihren. Zugedeckt
an einem warmen Ort ca. 1 Std.
aufgehen lassen.

2. Dem Teig das Eigelb und
die 1% EL Sauerrahm beige-
ben. Eiweiss mit Salz steif
schlagen und unter den Teig
heben. Bratbutter in der Pfanne
erhitzen.

~ Crépes mit Feigen und Vanilleglace

Zutaten fiir 8 Stiick:
1009 Mehl
2 Pr. Salz
3 FEier
2,5dl Milch
30g Butter
1,5dl Rotwein
% TL Maizena
2EL Zucker
4 Feigen
4 Vanilleglace-Kugeln
Puderzucker zum Garnieren

Lubereitung:
1. Butter schmelzen, auskiihlen lassen, mit Mehl, Salz, Eiern und Milch in
einer Schissel zu einem glatten Teig vermischen, ca. 30 Min. ruhen lassen.
In einer Bratpfanne mit etwas Butter goldgelbe Crépes ausbacken.

2. Maizena mit etwas Rotwein anriihren, mit dem restlichen Rotwein
und dem Zucker aufkochen. Feigen vierteln, in die Sauce geben, kurz
aufkochen und vom Feuer nehmen.
3. Crépes mit Feigen und Glace anrichten, mit Puderzucker garnieren.
Zubereitung: 45 Min.

66 - 67

3. Pro Blini 2-3 EL Teig in die
Pfanne geben, beidseitig gold-
braun braten, warm stellen.

4. Weiterer Sauerrahm mit Dill,
Salz und Pfeffer abschmecken.
Aus dem Rauchlachs Rosetten
rollen. Sauerrahmsauce auf den
Blinis verteilen, Lachsrosetten
daraufsetzen. Auf Platten oder
Teller anrichten und servieren.
Zubereitung: 1 5td.+ 1 Std. aufgehen lassen.

Tipp:  Alternativ zu  Buchweizenmehl
Weissmehl verwenden.

Tipp: Statt frische, getrocknete Feigen verwenden.
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Okonomiyaki — japanische Omelette mit Rindsgeschnetzeltem

Lutaten fiir 4 Personen:
Pfannkuchenteig:
100g Mehl
2TL Gemiisebouillonpulver
% TL Backpulver
2dl Wasser
Fiillung:
200 g Weisskabis, in feine
Streifen geschnitten
250 g Rindsgeschnetzeltes
1 Zwiebel, gehackt

Lubereitung:

1. Mehl, Backpulver und Bouil-
lonpulver in einer Schissel
mischen. Wasser dazugiessen
und zu einem glatten Teig ver-
rihren. In einer Pfanne mit
etwas Ol einen flachen Pfann-
kuchen ausbraten.

2. Vs des Weisskabis, "4 des
Rindsgeschnetzelten und V4

3. In einer Pfanne eine Portion
Nudeln braten, wiirzen und auf
dem Pfannkuchen verteilen,
in der zweiten Pfanne aus
zwei Eiern eine Omelette
braten. Den mit Nudeln be-
legten Pfannkuchen auf die
Omelette stiirzen. Auf dieselbe
Weise drei weitere Okonomi-
yaki zubereiten.

4. Soja-, Worcestersauce und
Ketchup verriihren, Okonomi-
yaki damit garnieren.
Zubereitung: 15td.

500 g China-Nudeli, gekocht der Zwiebel auf den Pfann-
1EL Sonnenblumengl kuchen geben, mit Salz und
1EL Worcestersauce Pfeffer wiirzen. Etwas Teig da-

8 Eier riiber geben, wenden und mit
2EL Sojasauce der Bratenschaufel andriicken.
2 EL Ketchup

Salz, Pfeffer

Vier Freunde

ZLutaten fiir 32 Stiick:
2009 Mehl
17L Salz
6 Eier
5dl Milch
60g Butter

Lubereitung:

1. Butter schmelzen, auskihlen lassen, Mehl,
Salz, Eier und Milch in einer Schissel zu einem
glatten Teig rihren, ca. 30 Min. ruhen lassen. In
einer Bratpfanne mit etwas Butter goldgelbe
Crépes ausbacken.

2. Je ein Viertel der Crépes mit einer der
folgenden Fullungen bestreichen, satt einrollen
und in der Mitte halbieren.

Zubereitung: 1 5td.

Omelette surprise

Zutaten fiir 1 Stiick a @ 20 cm:
1 Wienerboden, hell
11 Vanilleglace
2 Eiweiss
1Pr. Salz
609 Zucker

Zubereitung:

1. Schissel von ca. 1 | Inhalt mit
Klarsichtfolie auslegen. Aus der
oberen Biscuitscheibe einen Boden
in Schisselgrosse ausschneiden,
beiseitelegen. Mit dem Biscuitboden
die Schissel auslegen, gut andru-
cken.

2. Glace antauen lassen, satt in die
mit Biscuit ausgelegte Form streichen.
Den Biscuitdeckel darauflegen, gut

Kése und Fleisch: 1 Pack Sbrinzrollen und 1 Pack
Rohschinken auf vier Crépes flach verteilen.
1 Handvoll Rucola und ein paar Tropfen Olivendl
darauf verteilen.

Krauterfrischkase: 2 Pack Krauterfrischkase, 1 EL
gehackten Peterli und 1 EL feingeschnittenen
Schnittlauch vermischen und auf vier Crépes
verteilen.

Tomatenpesto: 1 Glas Pesto Rosso, 120 g Reibkase
und 2 EL Paniermehl in einer Schissel vermi-
schen, auf vier Crépes verteilen.
Oliven-Gemise: 4 EL entsteinte Oliven, 4 einge-
legte Artischocken, 4 eingelegte Maiskolbchen,
2 Essiggurken und 5 Silberzwiebeln fein hacken
und in eine Schissel geben. Mit 1 EL Tomaten-
puree und 2 EL Ketchup gut vermischen. Auf
vier Crépes verteilen und einrollen.

6869

andriicken, zugedeckt mind. 1 Std.
gefrieren.

3. Eiweiss mit dem Salz steif schla-
gen. Die Hélfte des Zuckers beige-
ben, weiterschlagen, bis die Masse
glanzt. Restlichen Zucker beigeben,
kurz weiterschlagen. Biscuit-Ome-
lette aus dem Tiefkiihler nehmen,
auf eine ofenfeste Platte stiirzen,
Folie entfernen. Eischnee mit einem
Loffel rundum verteilen, im Ofen bei
240 °C ca. 5 Min. gratinieren, sofort
servieren.

Zubereitung: 1 5td. + 1-2 Std. gefrieren

Tipp: Eiweissmasse mit dem Bunsenbrenner
abflimmen (schnell erhitzen).




In salid

1 kilo farina. Na basta insumma betg.
2 kilos. Omlettas datti. Lura crescha la
fom gist anc ina giada. Pertge han uf-
fants ensasez uschia gugent omlettas?
Per cumenzar ina omletta cun sosa
da pulaster. Lura ina cun sosa da bo-
lognese. Anc ina cun pulaster. E lura
natiralmain anc 2 u 3 cun nutella.
U cun glatsch da vaniglia. Omlettas
grondas sco in plat.

Omletta

Pertge han uffants talmain gugent
omlettas? Farina, aua, ovs - forza
anc in zic latg ed ina prisa sal e
basta. Ensasez n’e quai betg
spectacular e tuttina: i gusta extrem!
E jau pudess gist usche bain du-
mandar: pertge han creschids
uschia gugent omlettas?

Quels han forsa pli gugent ina
omletta cun quella sosa da verdura,
forsa schizunt sweet and sour. Ed
ils uffants aman dapli las ultimas
omlettas, las dultschas.

E suenter mangiar omlettas: Adina
mal il buttatsch. Betg pervia che la
pasta na fiss betg stada buna. Na;
pervia ch’ins ha simplamain mangia
memia bler. A mai vegn adina enda-
ment il luf da las set chavras. Cura
che quel sa dasda cun tut quella
crappa en il venter. Quai sto esser ina
tortura, in star mall Ed uschia ma
chat jau bleras giadas suenter in
bunischem past cun omlettas. Sco
sche insatgi m’avess cusi crappa en il
venter. Lura pens jau adina: la proxima
giada fatsch jau quai auter - lura
mang jau pli paucas omlettas. Ma
quai na vegn segir betg a funcziunar.

o SN,

David Spinnler

% Herausgepickt
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Wussten Sie, dass ¢ ¢ ¢

® ® O in Niederwil SG ein neuer Volg-Dorfladen erdffnet wurde?

Seit dem 23. September diirfen sich die
Einwohner von Niederwil Uber ihren neuen
Dorfladen freuen. Weil die bisherigen Betrei-
ber des Dorfladens aus gesundheitlichen
Griinden aufgeben mussten, konnte Volg
die drohende Liicke schliessen. Attraktive
Offnungszeiten und ein Sortiment von rund
2500 Artikeln sorgen mit der integrierten
Postagentur flr eine intakte Grundversor-
gung — ein Anliegen, das der Gemeinde
Niederwil von grosser Bedeutung war.

Diese Volg-Geschichte ¢ ¢ ¢

® ® @ handelt von Selina, die taglich
ihren Volg besucht

Frisch und frindlich: Selina (1% Jahre alt)
geht gerne mit Mami in den Volg von Elgg
einkaufen. Am liebsten macht sie das jeden
Tag. Der Dorfladen liegt nur 100 Meter
von zu Hause entfernt, aber unterwegs
gibt es so viel zu bestaunen, dass der
Weg manchmal 20 Minuten dauert.
Wenn Selina dann freudig «Essa» durch
den Laden ruft, begrisst sie Volg-Mit-
arbeiterin Vanessa Bretti. Mittlerweile
kennt die aufgeweckte Frohnatur fast
das ganze Verkaufsteam. Und ganz
neu schiebt Selina auch das Kinder-
Einkaufswégeli selber durch den Laden und er-
freut die Kunden und Mitarbeitenden mit ihrer guten Laune.

Regine Stroner

«Selbst gemacht &
mitgebracht»

AT Verlag, 144 Seiten
ISBN: 978-3-440-14045-1

Kulinarische Mitbringsel

Mit einem selbst gemachten Geschenk aus
der Kiiche kann man bei jeder Gelegenheit
punkten. Raffinierte Marmeladen, wiirzige
Chutneys, knusprige Kekse, feine Pralinen
und herzhaftes Gebéack aus der eigenen
Kiiche schmecken nicht nur unvergleichlich
gut, es sind sehr personliche Geschenke.
Solche kommen immer gut an. Das Buch
beinhaltet neben tollen Rezepten auch
schone Verpackungsideen fir Einladungen
jeder Art.




Ruckschau «

Novissimo

S’POSCHTI-
Gwiinnspiel
vom Volg

Die 15 Fonduesets von Kuhn Rikon im Wert von je Fr. 149.- gehen
an Verena Hardli aus Hausen, Silvia Keller aus Zihlschlacht, Ursula
Niederberger aus Kriens, Marlies Ries aus Kappel, Annalis Stampfli
aus Derendingen, Anita Christen aus Wolfenschiessen, Andreas Pfister
aus Stafa, Beatrice Pliss aus Vordemwald, Kurt Amstutz aus Buochs,
Britta Ackermann aus Maienfeld, Erika Dietrich aus Oberdiessbach, Marcel Blum aus Zug,
Esther Meier aus Reiden, Hanspeter Gfeller aus Emmenbricke und Leny Steiner aus
St. Antdnien. Weitere fiinf Personen gewinnen je einen Volg-Einkaufsgutschein a Fr. 50.-
und 10 weitere einen Volg-Einkaufgutschein a Fr. 20.-.

Losungswort 9/15: «Volksmusikfreunden»

Der Gewinner des
Hauptpreises, Hans-Peter
Maurer aus Neuhausen,
mit Volg-Produktmanager
Aldo Toniazzo (I.) und
Patrick Kiing (r.) von Hero.

Der 1., 2. und 3. Preis, ein Hotelgutschein von Schweiz Tourismus im Wert von Fr. 2000.-,
gehen an Hans-Peter Maurer aus Neuhausen, Vreni Harder aus Kefikon und Anton Etter
aus Finstersee. Weitere 50 Personen gewinnen je 2 Gratiseintritte ins Schloss Lenzburg
im Wert von Fr. 28.- und weitere 60 Personen gewinnen je drei LeFruit-Konfitiren mit
Schweizer Frichten im Wert von Fr. 10.-.

Verlosung der Eismaschine «Zoku»

Im «Oise Lade» 08/15 haben wir vier Zoku-Quick-Eismaschinen im Wert von je Fr. 74.90
verlost. Gewonnen haben: Sina Britschgi aus Buch b. Frauenfeld, Timo Jordi aus Oberger-
lafingen, Sandra Zweifel aus Monchaltorf und Rachel Brunnschweiler aus Chur.

De gruen Duume

Im November kommt die Kélte. Grindinger oder
Mischungen aus Laub, Gras und Rindenmulch schitzt
die Beete vor Frostschaden und Nahrstoffverlust.
Wenn die Topfballen im Winter gefrieren und im Som-
mer wieder auftauen, kann sich in den Topfen von
Kibelpflanzen Faulnis bilden. Stellen Sie Ihre Kibel
deshalb auf ein Stick Holz, damit sie nicht am Boden
festfrieren, und schiitzen Sie sie mit Windschutz-
matten. Vlies oder Kokosmatten sorgen dafir, dass
die Wintersonne Aste und Triebe nicht austrocknet. Ein letztes Mal kénnen Sie nun noch
Wintersalate und spate Gemusesorten einsaen.

¥

Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Léden finden Sie unter www.volg.ch.
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Vorschau -+

Das nichste «Oise
Lade» 12/15 erscheint
am 26. November
2015

Alles neu macht &
der Dezember

Viele kochen im Dezember Jahr fiir Jahr ihre
Klassiker. Doch die Feste sind in diesem
Monat zahlreich. Entdecken Sie mit uns
pfiffige Ideen und Rezepte fir jede Gelegen-
heit sowie praktische Alternativen, die
das festliche Beisammensein kulinarisch
neu erfinden.

Weihnachtsmarkt

«Oise Ladey holt fiir Sie mit Weihnachts-
likdr- und «Chaasbangeh-Duft, tollen
Verpackungsideen sowie witzigen
Geschenken den Weihnachtsmarkt nach
Hause. Freuen Sie sich auf feine Rezepte,
nordische Weihnachtsdekorationen

und nutzliche Tipps fir die schonste
Zeit im Jahr.

Mehr Informationen zu BEA unter
www.bea-verlag.ch oder Tel. 056 444 22 22.
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L ust auf
absoluten

NUss-
Genuss?

Dann sind unsere
Nuss-Highlights genau
das Richtige fur Sie!
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www.lorenz-snackworld.de



