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Galerie

Editorial

Ja, ich gestehe es: Ich bin ein Weinliebhaber.
Mit Familie und Freunden bei einem ausge-
suchten Tropfen zusammensitzen, das ist
Lebensqualitat. Dunkles Brot, Schweizer
Kase, eine halbe Birne, ein paar Baumnusse
und dazu ein feiner Tropfen: das ist fiir mich
ein Festessen.

Wer kennt das nicht: Man erwartet Gaste
und ist sich nicht sicher, ob das gewahlte
Glas nun wirklich zum Wein passt, den man
ausschenken mochte. Oder nach dem Ent-
korken der Flasche ist es nicht eindeutig
klar, ob der Wein Zapfen hat. Wie kann ich
da ganz sicher sein?

Dass wir bei Volg nun einen neuen Weg
gegangen sind, Weinliebhaberinnen und
solchen, die es werden mdchten, Antwor-
ten auf ihre Fragen zu geben, macht mich
stolz. Mit den 12 kurzen Video-Clips auf
www.volg.ch/weinclips erfahren Sie auf
bequeme und unterhaltende Art so manch
Interessantes, aber auch Uberraschendes
rund ums Thema Wein. Unserem bekannten
Weinfachmann Kurt Feser, Leiter Weinkul-
turen der Volg Weinkellereien AG, gelingt
es, das Komplexe einfach und verstandlich
zu erklaren.

Nehmen Sie sich die Zeit und tauchen Sie
ein in die Welt der Glaser, Korken und
Fasser. Ich winsche lhnen dabei grossen
Genuss.

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig

Vorsitzender der
i Geschiftsleitung
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Weinwissen
verfilmt

In eigener Sache

12 Kurzfilme
zum Thema
Wein

20

10 x Strudel — 10 x Genuss - 3w
Keine Angst vor Strudeln

Galerie de la Fondue ~

Eine vollkommene Liaison

L - ; i
Jetzt neu auf www.volg.ch/weinclips: J’
12 Kurzfilme zum Thema Wein I;!:.l Bann

. der Aromen
Energiebomben il

Von der Pastetenbackerei zum
fihrenden Unternehmen

Wilder Herbst

Frisch, naturlich aus der Schweiz —
direkt vor der Hausture

Hochwertige Pfannen
fur treue Kundinnen und Kunden

Heiss auf Tee .
In eigener Sache

Die Volg

Unvergessliche LINDOR Momente .
J Schnur-Familie

«Das Gute ist so nah»

Genuss in neuer Dimension

Die Volg Schnur-Familie

Wenn Mann zusammen kocht
Wohin geht Ihre Weinreise?

Ein Gedicht: Brownies

Winterzeit — Bastelzeit

Heisse Schnittchen — cool gebacken

Jugendparlamente: Gemeinsam
packen wir's an!

Es herbsTEEIt!

Kése, der Sie zum Schmelzen bringt 5
Kiiche aktuell

10 x Strudel — 10 x Genuss

«Bise Laden, das Volg-Kundenmagazin, erscheint 12-mal jahrlich. Auflage: 800’000 Ex. Volg Konsumwaren AG, Postfach 344, 8401 Winterthur, 058 433 55 04, oeise.lade@volg.ch . ° °
Konzept, Realisation, Food-Fotografie: CULINEA, Ziirich. Lithos: eyework, Ziirich. Druck: swissprinters, Zofingen. Gedruckt in der Schweiz auf Schweizer Recyclingpapier. www.volg.ch -~
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04 - 05

Kiuiche aktuell

Jetzt ist Kiirbis-
saison. Erfreuen Sie
Familie und Géste
mit diesem Dessert
auf frischer

trudel - Apfelstrudel - Sussspeise: Gemiisebasis.

Die Assoziation machen vermutlich
viele. Der Apfelstrudel ist nun mal die
berihmteste Ausfiihrung der speziellen
Teigrolle. Das Rezept wird bereits 1696 er-
wahnt. Maria Theresia liess ihn erstmals

Wer Strudel sagt, muss nicht Apfelstrudel
meinen — und auch nicht siiss. Strudel
bezeichnet nur den Teig. Die Fiillung
kann siiss, sauer, salzig oder sonst wie
sein. Alles eine Frage des Geschmacks.

Strudel als feine Vor- oder Haupt-
speise? Dann sollten Sie dieses
herzhafte Gericht probieren.

am Hof servieren. Das machte ihn salon-
tauglich und verhalf zu rascher internatio-
naler Verbreitung und Bekanntheit. So viel
zum prominenten Apfelstrudel.

«Strudel» bezeichnet jedoch ausschliesslich
den speziellen Teig, der nach intensivem
Kneten und Schlagen sowie ausgiebiger
Ruhepause so sehr ausgewalzt und ausge-
zogen werden kann, dass er durchschei-
nend dinn wird. Dann wird der Strudelteig N
mit einer Fillung belegt, die slss, sauer,

salzig oder pikant, aber auch exotisch

fruchtig sein kann.

Wer saisonale Zutaten fiir die Strudel-
Fillungen verwendet, zaubert automatisch
erfrischende Abwechslung auf die Teller.



Kuche aktuell

Durchschimmernd diinn
aufgezogen und gleichzeitig
elastisch und reissfest
muss der Teig sein, damit
der Strudel gelingt.

Der hellgelbe, vollmundige Petite
Arvine AOC Valais mit schénen A1 TR S e irs .
Fruchtaromen und einer charakteristi- rfpea ] 1he o TS :"'Jl ]
schen Salznote empfiehlt sich dank T C— ) S T 1
seiner Finesse als Begleiter leichter Ein Vier-Jahreszeiten-Strudel:
Gerichte und zum Aperitif. Lauch gibt’s das ganze Jahr,

Birnen von August bis Friihjahr,

Roquefort verleiht eine rezente Note.

oher der Strudel urspriinglich

stammt - daran scheiden sich

die Geister. Wie der Teig sein
muss - daruber sind sich hingegen alle
einig: hauchdinn und elastisch. Und so
geflllt, wie man es am besten mag.

Dieses Gericht macht immer
eine gute Figur - auch die
eigene: Rotkraut ist nahrhaft
und kalorienarm zugleich.



06 - 07

Pilze zéhlen zu den Klassikern der
Strudel-Fiillzutaten. Den Strudel
aussen mit Butter oder, wenn er
glédnzen soll, mit Eigelb bepinsein.

TIPP

Fiir Wilagerichte wie geschaffen ist
der granatrote, wiirzig-pfeffrige
Fldsch Gemswiéndler Pinot Noir
AOC Graubiinden mit Aromen
roter Beeren und Kirschen am
Gaumen und samtigem Abgang.

TIPP
Der lachsfarbene Oeil-de-Perdrix AOC

Valais Nid d’Amour mit dezenten
Aromen von Beeren und Bliiten, mittel- = ==
kréftigem Kérper und guter Struktur ‘ ﬁ. ‘
weiss zu gewirzten Speisen genauso | ¥
wie zum Aperitif zu begeistern. |

=

Volg-Kochkurs im November

Heisse Schnittchen —

cool gebacken

Wie Sie mit feinen Kostlichkeiten aus dem Ofen
grossen und kleinen Geniessern ein freudiges
Lacheln entlocken, erfahren Sie bei uns im Kurs.

Infos dazu finden Sie auf Seite 57. i

Eine zur Wildsaison passende Rolle:
mit wiirzigem Wildpfeffer und knackigem
Saisongemiise gefiillt

Der Strudel mit dem

i Powerkraut fiir den

i » }f Winter: Sauerkraut ist
reich an Vitamin C

und stérkt das Immun-

- system.

Der strohgelbe Féchy AOC La Céte
Soir Soleil mit seinen fruchtigen Noten,
- die an Lindenbliiten, weissen Pfirsich
s und Zitrusfriichte erinnern, eignet sich
vortrefflich zu Fleischgerichten und
LED zum Aperitif.

i\ TIPP

D
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 65 oder unter www.volg.ch/rezepte/ uﬁ"
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Kochschule . R
s P
L — Alpl):;elstrudel

Der prominente Strudel
wird in Kaffeehéusern
oft bestellt. Selbst
gemacht schmeckt er
besser.

@ Frisch belegt ist halb gewonnen.
Teig mit Butter bestreichen, mit den
Nilssen bestreuen und die Apfel
direkt darauf raffeln.

Keine Angst vor
Strudeln

Wie den Strudel belegen? Wie
aufrollen? Bei welcher Tempera-
tur backen? Was ist noch zu be-
achten? Und gelingt er denn
auch auf Anhieb? Zbgern Sie
nicht langer. Mit Hilfe der Tipps
& Tricks unseres Experten meis-
tern Sie im Handumdrehen je-
den erdenkbaren Strudel.

[ :
AL ® |

Seitenrander etwas einschlagen und
mithilfe des Tuchs satt einrollen.

Sultaninen und Zucker dariiber
streuen und alles gleichmdssig
verteilen.

TIPP

Der rubinrote Salvagnin Vin rouge
Vaudois AOC Feu Sacré mit feinen
Aromen von roten Friichten, weicher
Struktur und ausgewogen fruchtigem
Abgang passt zu allen Mahlzeiten.

Alle Zutaten fiir einen gelungenen
Apfelstrudel finden Sie in Ihrem Volg.

A‘IPPS&’
. TRICKS i

von Jonas Schonberger

So gelingt Ihnen der perfekte Strudel. wasserhaltigem Gemiise wie Spinat

- Den zubereiteten Teig am besten oder Sauerkraut), Zutaten beigeben,
noch am selben Tag fiillen, rollen, die Feuchtigkeit aufnehmen - etwa
backen. gemahlene Mandeln, Haselniisse oder

- Lasst man den Teig unabgedeckt Paniermehl.

Dem Strudel ist es wurst, womit er gefiillt wird. Es
darf auch Blutwurst mit Kartoffeln und Apfel sein.

ruhen, trocknet die dusserste Schicht
schnell an: Darum Teig zum Ruhenlas-
sen in Klarsichtfolie einwickeln.

- Durch das Bestreichen mit Butter
wird der Teig knuspriger.

= |st die Fiilllmasse allzu feucht (etwa
bei Verwendung von Hackfleisch oder

- Den Strudel aussen mit Butter oder,
wenn er gldnzen soll, mit Eigelb
bepinseln.

- Mdglichst heiss backen: bei hoher
Temperatur (z. B. 220 °C) beginnen
und nach 10-12 Minuten die
Temperatur reduzieren.

Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 65 oder unter www.volg.ch/rezepte/
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TONI Pizza Teigen!

Einlosung und Teilnahmebedienung auf www.pizzabuitoni.ch
Promotion von September bis November 2016, maximal 2 Geschenke pro Person.
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Kochschule
Hj—.::-—-’"

Alles zu einem glatten, geschmeidigen
Teig verarbeiten. In ein Tuch wickeln
und 30 Minuten ruhen lassen.

CHRITT
fir SCHRITT

Dérrfriichte-Strudel

Arbeitsfldche mit etwas
Mehl bestduben, Strudel-
teig darauf mdglichst diinn
auswallen. Handriicken mit
Mehl bestduben, unter den
Teig greifen und vorsichtig
weiter ausziehen, bis man
fast durchblicken kann.

Mehl in eine Schiissel sieben, Salz
zugeben. Wasser, 01 und Ei schaumig
schlagen und zum Mehl geben.

Den Strudelteig selber machen - keine einfache Sache.
Hauchdinn, glatt und ohne Risse muss er sein. Das lasst man-
che zdgern. Doch gewusst wie. - Und sonst kann man immer
noch auf hervorragende Fertigteige zurlckgreifen.

Leckere Strudel kbnnen natiirlich auch 7 ~
mit Fertigteigen, wie sie in lhrem Volg >,
erhéltlich sind, schneller zubereitet *
werden. Die eigentliche Strudel- P
Kreativitédt beginnt ja mit der Fiillung.

Teig auf einem be-
mehlten Kiichentuch
ablegen, mit etwas
geschmolzener Butter

o bepinseln und
: anschliessend fiillen.
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Mit Kése iibergossen, am

besten vorgegart, ist dies

eine knackige Alternative zu

den klassischen Fondues. Friichte sind eine frische und
leichte Variante zum Aufspiessen,
Eintauchen und Geniessen.

Wi nzerfondve

Wir haben unseren kulinarischen Fundus geliiftet

und stellen bei dieser Gelegenheit die Fondue-Samm- Kartoffeln, aber auch Pasta
. . . . ind 1 Fond! i
lung neu aus - vom beliebten Klassiker bis hin zur PR e © o
probiert?

unverwechselbaren Spezialitat.

Fondue Elegance wird mit Gruyére,
Brie, perlendem Voigaz und einem
Schuss Williams zubereitet.



Veredeln Sie lhre Gschwellti:
mit fliissigem Gold.

2 %
e

ught Raclettes zu gewinnen!
Teilnahmecode auf jeder Emmi Raclette Packung
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Fondue Bergtraum ist
eine herzhafte
Alpenspezialitat, die
den Hiittenzauber
aufbliihen l&sst.

Fonduta ist dank Gorgonzola, Grappa, Peperoncini
und Dérrtomaten ein Fondue-Zauber all’italiana.

Rechtzeitig zur kalten
Jahreszeit hat Volg eine kleine
Broschiire mit vielen prakti-
schen Tipps und Tricks rund
um die Schweizer Késeklassi-
ker Fondue und Raclette zu-
sammengestellt. Den hand-
lichen Volg-Flyer finden Sie ab
sofort in lhrem Dorfladen.

Mediterraner Genuss
im typischen
Caquelon - einzig-
artig mit dunklem

14 - 15
Frischkédsefondue ist mit Gemlise oder Kartoffeln
serviert eine herrlich bekémmliche Variante.
Fondue Hard-
roque rockt.
Mit Roquefort,

Weisswein und
Kirsch ist dieses
Fondue etwas
fiir echte Fans.

" In Ihrem Volg finden
Sie fiir jeden Ge-

* schmack die passende

Fondue-Mischung.

' o o
Die Fondue-Rezepte dazu finden Sie unter www.volg.ch/rezepte/ Lhﬁ'
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Schnelle und einfache Zubereitung
in Mikrowelle oder Wasserbad.
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gﬁ_ Weinangebot des Monats

Von West nach Ost ein pures
Vergniigen - ein frischer
Wein und ein wiirziger Kase
offenbaren die einzigartige
Schweizer Genusswelt.

Eine vollkommene

L [ ] [ ]

ie Genferseeregion mit den berihm-

ten Weinterrassen des Lavaux ist

wohl das bekannteste und schonste
Schweizer Weinanbaugebiet. In keiner ande-
ren Region spielt der Weinbau wirtschaftlich
als auch kulturell eine so bedeutende Rolle
wie in der Waadt. Die Anfange gehen auf die
Romer zuriick. Zu dieser Zeit wurde Wein
hauptsachlich fiir den Eigenbedarf kultiviert.
Erst viel spater begannen Mdnche, zusam-
menhéngende Rebberge zu bewirtschaften,
denn sie brauchten Wein fir die Messe. Die
Waadtlander Weinberge sind vor allem be-
kannt fur ihre Weissweine, bringen aber auch
hervorragende Rotweine hervor.

Ein eleganter Genuss

Eine besondere Spezialitat ist der Salvagnin,
wie etwa der Salvagnin Vin rouge Vaudois
AOC Feu Sacré, gekeltert aus den Rebsorten
Pinot Noir und Gamay. Dieser elegante Wein
besticht durch ein helles Rubinrot und durch
Aromen von roten Frichten. Am Gaumen
ist er rund, mit einer weichen Struktur und
einem ausgewogen fruchtigen Abgang. Der
Salvagnin Vin rouge Vaudois AOC Feu Sacré
ist ein frischer Wein, der sein volles Bougquet — =
auch gekihlt entfaltet - Schluck fiir Schluck .
ein einmaliger Genuss und ein idealer Be-
gleiter zu einem herzhaften Stiick Kése.

Eine legenddiire Versuchung

Der Appenzeller Kraftig-Wiirzig gilt als wirzigster Kase
der Schweiz und stammt, wie der Name schon sagt, aus
dem Appenzellerland. Diese wiirzige Késespezialitat reift
wahrend vier bis sechs Monaten und wird regelmassig mit
einer legendaren Krautersulz aus verschiedenen Krau-
tern, Wurzeln und Bllten abgerieben. Das Rezept dieser

Diese Aktion gilt vom 3. Oktober bis 29. Oktober 2016, solange Vorrat.

* = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis, Jahrgangsénderungen vorbehalten

Bewertungen stammen aus dem «(Weinseller 2016» von Chandra Kurt.

i lhIBE WAL
-4 g ME CON

Wein
des MonatS

nin Vin rouge ,
Salvag C Feu Sacté,

Salvagnin Vin rouge
Vaudois AOC Feu
Sacré, 2014, Schweiz
1 Charakter Ein heller, rubin-
roter Tropfen mit feinen Aromen von
roten Friichten. Angenehm rund, mit
einer weichen Struktur und einem
ausgewogen fruchtigen Abgang.
Trinken Bis 4 Jahre, bei 14-16 °C
Passt zu den tiglichen
Mahizeiten, ein angenehmer
Sommerwein
Punkte 16.75*

ganz speziellen Krdutermischung ist bekanntermassen
geheim und wird von den regionalen Kéasern auf keinen
Fall preisgegeben. Der preisgekronte Appenzeller von
Hardegger Kéase ist eine einzigartige Delikatesse auf
jeder K&seplatte und Stiick fur Stiick ein Genuss zu einem
leichten und frischen Schweizer Rotwein.

Volo
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CHF 9.30 |

statt CHF 11.70

Feldschlésschen Braufrisch 6x50cl.
GUltig von 17.10. — 22.10.2016 (solange Vorrat)

eniessen.

Feldschlosschen
verbindet Neugierige

Weitere Infos unter www.feldschloesschen.ch

_____

’+| Gebraut in der Schweiz



Féchy AOC La Cote
Soir Soleil, 2015,
Schweiz

Charakter tin heller,
strohgelber Féchy mit fruchtigen
Noten von Lindenbliiten, Pfirsich
und Zitrusfriichten und einem
trockenen, angenehmen Abgang.
Trinken Jung trinken,

his 3 Jahre, bei 8-10 °C

Passt zu Siisswasserfisch,
hellem Fleisch und Fondue

oder Raclette

Doéle AOC Valais
Nuit d’Amour, 2015,
Schweiz

Charakter Dieser typische
Ddle besticht mit einer fruchtig-
frischen Note nach schwarzen
Kirschen und Brombeeren sowie
einer kraftigen rubinroten Farbe.
Trinken Bis 4 Jahre, bei 14-16 °C
Passt zu Fleischpasteten,
Lamm oder einer Kdseplatte

Wein-Service

7usatzlich zum nebenstehenden Bestell-Coupon
kénnen Sie die Volg-Aktionsweine per kostenlqser
Volg Wein PickApp oder unter Www.wem.volg.ch im
Ger-Karton bestellen. Die Volg Wein PickApp glbti__
es fiir iPhone, Android und Windows—Phpne. f
Der kostenlose Wein-Newsletter informiert

zudem jeden Monat iber die aktuelle
Kampagne. Download unter:
www.wein.volg.ch

Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 2016» von Chandra Kurt.

Petite Arvine
AOC Valais, 2014,
Schweiz
Charakter Dieser mar-
kante, ausgewogene Wein mit
dezenter Sdure und schénen
Fruchtaromen besticht durch
seine helle, gelbe Farbe mit
den zart-griinlichen Reflexen.
Trinken Jungtrinken,

his 3 Jahre, bei 8-10 °C
Passt zu Fisch, Meeres-
friichten, Kdse oder als Aperitif

Punkte 16.75*

Flasch Gemswaéndler
Pinot Noir AOC Grau-
biinden, 2015, Schweiz
Charakter Granatrot mit
Aromen nach roten Beeren, Kirschen
und wiirzigen Nuancen. Ein tiefgriindi-
ger, frischer und gradliniger Pinot Noir
mit einem samtigen Abgang.
Trinken Bis 4Jahre, bei 14-16 °C
Passt zu kriftigem Fleisch, Pilz-
gerichten und Biindner Spezialitaten

_ Meine Bestellung

18 - 19

Ein «charmanter

Walliser»

Oeil-de-
Perdrix AOC
Valais Nid
d’Amour, 2015,

Schweiz
Charakter Lachsfarben
mit dezenten Aromen von
Beeren und Bliiten. Am Gau-
men ist dieser harmonische
Wein fruchtbetont, mit einem
mittleren Kdrper und einer
guten Struktur.

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

Passt zu Siisswasser-
fisch, hellem Fleisch oder
als Aperitif

Merlot Ticino DOC
Selezione d’Autore,
2015, Schweiz
Charakter Einleuchtendes
Rubinrot und ein intensiver Duft von
frischen Waldbeeren zeichnen diesen
ausgewagenen Tessiner Merlot aus.
Warm und gehaltvoll im Abgang.
Trinken Bis 4 Jahre, bei 16-18 °C
Passt zu Sonntagsbraten,
Kaninchenragout und Pilzgerichten

Vorname:

__ Anzahl 6er-Karton FECHY AOC LA COTE SOIR SOLEIL, 75 cl, statt Fr. 71.70 nur Fr. 57.-

__Anzahl 6er-Karton PETITE ARVINE AOC VALAIS, 75 cl, statt Fr. 101.40 nur Fr. 83.40

__ Anzahl 6er-Karton OEIL-DE-PERDRIX AOC VALAIS NID D'AMOUR, 75 cl, statt Fr. 71.70 nur Fr. 53.70

__ Anzahl 6er-Karton SALVAGNIN VIN ROUGE VAUDOIS AOC FEU SACRE, 75 cl, statt Fr. 59.70 nur Fr. 47.40
__Anzahl 6er-Karton DOLE AOC NUIT D'AMOUR, 75 cl, statt Fr. 75.- nur Fr. 59.40

___Anzahl 6er-Karton FLASCH GEMSWANDLER PINOT NOIR AOC GRAUBUNDEN, 75 cl, statt Fr. 107.40 nur Fr. 89.40
___Anzahl 6er-Karton MERLOT TICINO DOC SELEZIONE D'AUTORE, 75 cl, statt Fr. 83.70 nur Fr. 69.60

0 = —
| Name:
i
Telefon:

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist lhr Wein im Laden abholbereit. °
Jahrgangsdnderungen vorbehalten. Diese Aktion gilt vom 3. bis 29. Oktober 2016, solange Vorrat. Lhﬁ-



In eigener Sache weinwissen verfilmt

Was ist ein leichter, was ein
schwerer Wein? Nach zwei Minuten
kennen Sie die Antworten:

punkto Alkoholgehalt, Inhaltsstoffen
nd Ausbauart.

olg bietet nicht nur ein umfassendes
Sortiment an Weinen. Volg vermittelt
auch fundiertes Wissen rund ums

Thema Wein. Neuerdings mit Weinfilmen -
etwas, das es bisher noch nicht gab.

Eine Premiere: Kurzfilme
rund um Wein
Durch die von Volg produzierten Kurzfilme
erfahrt man bequem Wissenswertes rund
ums Thema Wein. In den jeweils zweiminuti-
gen Videoclips wird bereits vorhandenes
Weinwissen gestarkt. Letzte Zweifel und Un-
sicherheiten werden aus der Welt geschafft.
Es werden Antworten auf oft gestellte
Fragen gegeben, zum Beispiel: Was es bei
Weinetiketten besonders zu beachten gilt,
welche Vorteile die verschiedenen Ver-
schlussarten haben oder welche Weine
dekantiert werden sollen und warum.

pinot . oi

Jetzt neu auf www.volg.ch'/weinclips:' oo 4

12 Kurzfilme zum Thema Wein

Das gab es bisher noch nicht: Was Sie schon Eine erste Staffel von

immer iiber Wein wissen wollten — 12 Weinfilmen
Gedreht wurde im prachtigen, 1896 erbau-

in 12 Kurzfilmen. Ab sofort zu sehen auf ten Tuffsteinkeller der VOLG Weinkellereien

www.volg.ch/weinclips. in Hallau. Entstanden sind 12 Filme, in de-
nen Kurt Feser, Leiter Weinkulturen und
Verantwortlicher fir Weinreisen und Wein-



In Zukunft brillieren
Sie — mit feinem
Wein und grossem
Wissen

seminare der VOLG Weinkellereien, den
Zuschauer ebenso kompetent wie ver-
standlich zu neuen Erkenntnissen oder
Bestatigungen fiihrt.

«Welches Glas zu welchem Wein?»

Welche Glaser-Grundtypen passen zu welchen Weinen? Welchen
Einfluss hat das ideale Glas auf die Geschmacksentfaltung? Wie
viel Wein gehort in ein Glas?

Zu sehen auf
www.volg.ch/weinclips
Die Filme sind ab sofort auf www.volg.ch/
weinclips zu sehen. Bei grosser Nachfrage
ist die Produktion weiterer Filme nicht aus-
geschlossen. «Qise Lade) informiert Sie da-
riber laufend in der Rubrik «(Herausgepickty.

Volg Weinexperte
Kurt Feser

Jetzt auf Ihrem PC,
Tablet oder Smartphone
zu sehen

Und der Oscar
fiir ausser-
ordentliches Wein-

- wissen geht an...

Herr Feser, wie wird man «Weinspezia-
list»? Wenn man das Gliick hat, erleben
zu dirfen, wie ein Hobby plétzlich zum
Beruf wird (Kurt Feser schmunzelt).

Wie sind Sie zu dem aussergewohn-
lichen Weinwissen gekommen? Beruf-
lich bin ich seit meiner Lehrzeit in der
Lebensmittelbranche tatig. Mit einem
leidenschaftlichen Hobby: der Weinkul-
tur. Dafiir habe ich irgendwann sténdig
mehr Freizeit investiert und mir ent-

sprechend mehr Wissen aneignen
konnen. 2004 wurde mir dann die Sen-
soriklizenz fiir Wein der Hochschule Wa-
denswil der Fachabteilung Lebensmit-
teltechnologie erteilt. Als das Hobby zu
meinem Beruf wurde, baute ich mein
Wissen aus. Ich stehe kurz vor dem Ab-
schluss an der Weinakademie Oster-
reich. Und ich lerne noch heute téaglich
dazu - nicht zuletzt von unseren Kunden.

Wie hat Weinspezialist Kurt Feser zu
Volg gefunden? Wir brauchten uns nicht
lange zu suchen. Bei Volg war ich be-
reits als Verkaufsleiter im Bereich Le-
bensmittel tatig, als ich angefragt wur-
de, den Weinbereich der Volg-Lédden zu
ibernehmen und schrittweise auszu-

Kurt Feser mit Regisseurin
Miriam Martino und Kamera-
mann Robert Wittmer wéhrend
der Dreharbeiten

Im Film erfahren Sie,
welchen Einfluss die idealen
Glédser-Grundtypen und die
Fiillmenge auf den
Weingenuss austiben.

«Was ist ein leichter, was ist ein schwerer Wein?»
Mit den Weinmerkmalen «leichty und «schwer» hat es der
Laie nicht einfach! Im Film werden die Aspekte Alkoholge-
halt, Inhaltsstoffe und Ausbauart anschaulich erklart und
auch, was mit «leichty und «schwery gemeint ist.

bauen. Ab 2005 wurde ich Leiter Wein-
kulturen der VOLG Weinkellereien AG
und bin seitdem auch fiir Weinreisen
und Weinseminare verantwortlich.

Und neuerdings auch fiir Weinfilme.
Wie war das, vor der Kamera zu stehen?
Man lernt nie aus. Fiir mich war das
Medium Film Neuland. Und anféanglich
etwas gewohnungsbediirftig. Aber es
hat téglich mehr Spass gemacht. Und
ich denke, an den 12 Filmen wird auch
unser Publikum seinen Spass haben.
Ich kann sie nur empfehlen. Denn wie
gesagt: Man lernt nie aus.

20 - 21
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Bezaubernd und faszinierend -
keine andere Frucht erinnert
so sehr an die Geschichten

aus 1001 Nacht. Siuisse Datteln
fiir grosse und kleine Geniesser
finden Sie in Ihrem Volg.

-

P

Ein orientalischer
Genuss - ein frischer
Orangensalat mit
aromatischen Datteln

ie Dattelpalme ist eine der éaltesten

Kulturpflanzen und stammt vermut-

lich aus Vorderasien. Sie ist genlg-
sam und robust - weder Hitze und Trocken-
heit noch Sandstiirme konnen ihr etwas
anhaben. In Wistenregionen sind Datteln
noch heute ein wichtiges Nahrungsmittel
und werden dank ihres hohen Nahrwerts
auch oft als «Brot der Wiistey bezeichnet.
Auch eine alte Beduinenweisheit erzahlt: Mit
sieben Datteln pro Tag erhalt man alle Nahr-

stoffe, die man zum Uberleben braucht.
Nicht nur in der Adventszeit
sind Datteln eine feine
Spezialitét und ein gesunder
Snack.

Gefiillte Datteln im wiirzigen
Rohschinken-Mantel sind ein
herzhafter Gaumenschmaus.
Das Rezept dazu finden Sie
unter www.volg.ch/rezepte

Datteln sind ganz aussergewdhnliche
Frichtchen. Sie haben einen hohen Zucker-
gehalt und sind deshalb auch wahre Koh-
lenhydratlieferanten. Aber nicht nur, denn
Datteln enthalten viele Mineralien und
Vitamine und sind somit nicht nur siss,
sondern auch gesund. Datteln sind vielseitig
und zu jeder Jahreszeit und Gelegenheit ein
wahrer Genuss. Mit Frischkase gefillt und
mit Speck umhillt zum Apero serviert. Oder
mit knackigem Gemise und herzhaften
Fleischstiicken aufgespiesst und auf dem
Grill gebraten. Oder als Zugabe zu einem fri-
schen, fruchtigen Salat. Mit Datteln zaubern
Sie nicht nur herrliche sisse, sondern auch
grandiose salzige Delikatessen.

. 0
Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch uﬁ"



o Typisch Schweiz — Typisch Volg

x Michel Nick arbeitet seit
RS 2004 bei der Orior AG, der
auch Le Patron seit 1996 ange-
hort. Angefangen als Leiter
Marketing, fihrt Michel Nick
seit 2014 Le Patron Orior

Vier Fragen Menu AG als CEO.
an Michel Nick, CEO

Herr Nick, was ist Le Patron?

«Mit der Idee, edle Gourmet-Pasteten fiir an-
spruchsvolle Kunden herzustellen, griinde-

ten der Koch und Konditor Hans Walz und i -
Andreas Rieder die Rieder Le Patron AG. In N - ) ) -
den vergangenen 40 Jahren entwickelte sich Rosa Costa stellt sicher, dass die

E Qualitédt, Verpackung und Etiket-

die kleine Pastetenbickerei zu einem der fiih- tierung stimmen, bevor die Burger

an die Volg-Verteilzentralen
ausgeliefert werden.

renden Schweizer Hersteller von frischen
Premium-Lebensmitteln. Heute produziert
Le Patron neben den beliebten Terrinen und
Pasteten auch frische Teigwaren, Fertigge-
richte und Snacks, unter anderem auch Ham-
burger und Cheeseburger.»

Was sind die Stirken Ihres Unternehmens?

«Le Patron ist ein flexibles und innovatives
Unternehmen. Unsere rund 220 Mitarbeiter
haben einen hohen Berufsstolz und machen
keine Kompromisse in Sachen Frische und
Qualitit. In unseren Spezialititen steckt viel
Herzblut und Handarbeit. Regional stark ver-
ankert, suchen wir weltweit nach Ideen und

interessanten Moglichkeiten fiir neue Lebens- Einen Bun, zwei herzhafte Hack-
tdtschli aus 100% Schweizer
Rindfleisch, zarter Schmelzkédse und
zum Schluss einen Klecks Ketchup
und fertig ist der allseits beliebte
Cheeseburger.

mittel, Verpackungen und Dienstleistungen.»

Was verbindet Sie mit Volg?

«Volg und Le Patron pflegen eine langjihrige
Partnerschaft. Genau wie Volg bevorzugen
auch wir, wo immer méglich, Schweizer Roh-

stoffe von zertifizierten, nachhaltig produzie-
renden Lieferanten. Und auch wir stellen
héchste Qualitdtsanspriiche und kontrollieren
deren Einhaltung regelmissig.»

Was ist das Besondere an Ihren Fertigpro-
dukten?

«Wir achten darauf - dank frischen Rohstoffen,
ausgekliigelten Produktionsverfahren und lang-
jahriger Erfahrung -, auf Konservierungsstoffe,
Geschmacksverstirker und kiinstliche Aromen
zu verzichten. Der hohe Anteil an Handarbeit
macht unsere Produkte einzigartig. Unsere
Rezepturen werden von uns selber entwickelt.
So stellen wir sicher, dass sie perfekt dem
Geschmack der Schweizer Konsumentinnen
und Konsumenten entsprechen.»

Die Etikette «Typisch
Schweiz - Typisch Volgy

wird von Hand angebracht. |
i 55

Das Verpacken unter
Schutzatmosphére
erfolgt maschinell.
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- . Mit frischen Zutaten aufgepeppt,
Le Patron steht fiir frische sind die schchkhaftep Burger
Premium-Lebensmittel. Fir von Le Patron immer eine
Versuchung wert und begeistern
Volg stellt das Unterneh- = grosse und kleine Geniesser.
men herzhafte Hamburger
und Cheeseburger her.

i

r ‘a In Reih und Glied auf dem e |
L
i - Weg, um verpackt zu werden. o

\/on der Pastetenbdckerei zum

fuhrenden Unternehmen

Was ist «Typisch Schweiz —
Typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz - Typisch Volgy be-
zeichnet Erzeugnisse, die in der Schweiz hergestellt
werden. Darum sind die Transportwege kurz. Die klei-
nen, mittleren und grossen Betriebe arbeiten sorgfaltig
und qualitatsbewusst. Die Produkte sind unverwech-
selbar schweizerisch und der Entscheid fiir «Typisch
Schweiz - Typisch Volgy-Artikel sichert Arbeitsplatze.

Zwei Burger-
Varianten produziert
Le Patron fiir Volg.



. ; Aktueller Tipp

Herbst

Lust auf Wildes, doch
Thnen fehlt die Zeit? Kein
Problem, mit den erlese-
nen Delikatessen von
Hero bereiten Sie in Kiirze
feine Herbstgerichte zu.

eigt sich der Wald in préachtigen
Z Rot- und Gelbtonen, ist es ein
sicheres Zeichen, dass der Herbst
Einzug halt. Kaum wird es draussen kihler,
wachst auch der Gluscht auf Warmes und
Wahrschaftes. Dank den feinen Zutaten

von Hero zaubern Sie einfach und schnell
herzhafte Mendus fur kalte Tage.

Gluschtig und gschwind
Der Herbst bietet eine einzigartige Palette
an kulinarischen Leckerbissen. Ob aroma-
tische Pilze fur ein wirziges Ragout, siss-
saures Rotkraut, kostliche Kastanien oder
herzhafte Wildspezialitdten serviert mit



Die feinen Herbst-
spezialitdten von
Hero finden Sie in

lhrem Volg.
e e T
L -
T— =

Perfekte Herbstlaune
garantiert! Auf der Webseite
www.hero.ch/wildrezepte
finden Sie tolle Rezepte zum

Vermicelles mit Meringyog

vnd Vanillezlace

Zvtaten fir 4 Ferconen:

1 Fack Merinzves in Covp—-
dser broseln und dann

1-2 Kvgcln Vanillezlace

daravfzeben. Anschliessend

Vermicelles dariber pressen

vnd nach Belieben mit

éf%hlaggncm Vollrahm und
erzkirschen 5_aVVliCV6Vl.

vacrcihmg_: 15 Minvten

einer feinen, goldbraun gebratenen Rosti
- mit den praktischen Hero-Produkten
zaubern Sie auch an stressigen Tagen im
Handumdrehen wahrschafte Herbstgerich-
te. Treiben Sie Ihre kulinarischen Ideen auf
die Spitze und krénen Sie Ihr Menl mit Bir-
nen geflllt mit Johannisbeergelee oder mit
den beliebten Vermicelles, dem Schweizer
Dessertklassiker schlechthin.

Schweizer Tradition im heimi-
schen Chuchichéaschtli

Hero stellt seit Gber 130 Jahren qualitativ

hochwertige Lebensmittel wie Konfitire,

Gemiisekonserven, Rosti oder auch Ravio-

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich LL"*-
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SEIT 1886

Ein himmlischer
Genuss - herrlich
luftige Vermicelles
aus der praktischen
Tube

li her. Die feinen Delikatessen finden sich
in fast jeder Schweizer Kiche. Neben den
wilden Herbstspezialitditen sind beson-
ders die Hero-Klassiker Rosti und Ravioli
hoch im Kurs und Hero Delicia - die be-
liebte Schweizer Konfitire - versisst
Herrn und Frau Schweizer allmorgendlich
den Start in den Tag. Die sorgféltige Aus-
wahl der Rohstoffe, die natirliche und
schonende Zubereitung und der héaufige
Verzicht auf Konservierungs- und Farb-
stoffe sowie kiinstliche Aromen biirgen
seit 1886 fur hochste Qualitat.
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«Als Naturtrainer mag ich natiirlich
besonders die frischen Produkte aus
dem Dorf und aus der Region. Darum
bedeutet unser Volg fiir mich Essen
aus ndchster Nihe.»

Naturtrainer Markus Vogler,
Kunde im Volg Trin-Mulin (GR)



arkus Vogler liebt die Natur und

weiss {ber das Leben und Uberleben

in der Wildnis gut Bescheid. Als Na-
turalist und Wildnispadagoge gibt er in zahlrei-
chen Kindercamps und Erwachsenenkursen
sein Wissen und seine Erfahrung weiter.

«Die Natur leben und
geniessen»

Naturtrainer Markus Vogler,
Kunde im Volg Trin-Mulin (GR)

Was aus der Natur kommt, ist fir Markus
Vogler immer erste Wahl. Deshalb schétzt er
auch die frischen und regionalen Produkte
im Volg ganz besonders. Wenn er nicht im
Volg einkauft, ist er auf Entdeckungsreisen
in der Natur - oft zusammen mit Managern,
CEOs, Biiroleuten oder auch Kindern, die in
seinen Kursen der Natur naherkommen
mochten. Sei es, um Stress abzubauen oder
einfach so aus Freude an der Natur. «Da
gab es in der Vergangenheit schon den
einen oder anderen Manager, der vor lauter
Freude gar nicht mehr aufhéren wollte, Bau-
me zu umarmeny, erzahlt der Naturtrainer
lachend. In seinen Naturkursen lernt man
aber auch, wie man sich in der freien Wild-
nis richtig verhalt und was sie an Essbarem
fiir uns bereithalt.

Das Flimser Blutzcher-Bier
wurde 2006 und 2007 mit
dem «European Beer Star
Awardy in Bronze ausge-
zeichnet. Es ist untergérig
gebraut und hat eine einzig-
artige Malznote.
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Hoch iiber Trin thront die Burgruine
Canaschal. Erbaut haben soll die Burg
einst der Vater von Karl dem Grossen.

Nur zu Fuss erreichbar: der malerische
Crestasee zwischen Flims und Trin-Mulin

volg-werBekamPagne 2016

Volg ist seit Jahrzehnten im Dorf daheim. Auch
Schweizer Werte zu pflegen, gehdrt seit jeher zur
Volg-Philosophie. Die Volg-Werbekampagne 2016
vereint beides: Sie stellt Dorfbewohner in den
Mittelpunkt, die eine Schweizer Tradition oder ein
besonderes Hobby pflegen. In jeder zweiten Ausgabe
von «Qise Laden stellen wir Ihnen solche Personlich-
keiten aus verschiedensten Ecken der Schweiz vor.

. °
Alle Standorte und Offnungszeiten finden Sie unter www.volg.ch uﬁ'



Sorry liebe Banane.
Aber der direkte Weq ins
Hirn ist niemals eine Kurve.
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*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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W _Treue Aktion

e

orgen Sie fur gute Laune - sowohl

in der Kiche als auch an lhrem

Esstisch. Mit den hochwertigen
Pfannen und Elektroklichengeraten von
Tefal kochen und braten Sie mihelos und In drei Gréssen erhiltlich:
mit wenig Fett schmackhafte Gerichte. Bratpfanne ohnegeafl;%/
Machen Sie mit, sammeln Sie Punkte Z’Z’;‘;’Zf{e‘i"gtzbcm Gty
und sichern Sie sich die einmaligen Volg-
Treueartikel. Bis am 4. Februar 2017 er-
halten Sie in Ihrem Dorfladen pro Fr. 10.-
Einkaufswert einen Treuepunkt. Schon
ab 10 Punkten gibt es zum Schnéapp-
chenpreis Tefal Bratpfannen in verschie-
denen Grossen, Wokpfannen oder
Schmorpfannen - alle mit dem prakti-
schen Thermo-Spot® sowie passenden
Pfannendeckeln aus Glas. Die gesam-
melten Treuepunkte kdnnen bis am
25. Februar 2017 eingeldst werden.

Wokpfanne ohne Deckel
mit Thermo-Spot®,
@28 cm

In zwei Gréssen

erhéltlich:
Glasdeckel, @ 24 cm
oder @ 28 cm

Besondere Treueprodukte ' Schmorpfanne mit Glasdeckel // A
. . . . mit Thermo-Spot®, @ 24 cm y T
Die treusten Kunden kénnen sich auf die

Goldpramien freuen: Bereits ab 30 Punk- w
ten gibt es fir Sie den hochwertigen

Schnellkochtopf «Clipso Essentialy mit Jetzt heisst es wieder Punkte sammeln
Korbeinsatz fur Fr. 79.- statt Fr. 219.-
oder das handliche Raclette-Gerat inklu-
sive sechs Pfannchen sowie einer Grill-
und Crépeplatte fir
nur Fr. 49.90 statt Fr.
99.-. Sie sparen bis
zu 69 Prozent ge-
genlber dem offizi-
ellen Ladenpreis.

und Geld sparen mit den praktischen
und edlen Pfannen von Tefal.

Die Sammelkarten fiir die
Te fFal - 'VL::" Volg-Treueaktion sowie den
N Flyer mit weiteren Informa-
Te - tionen erhalten Sie
in jedem Volg.

Goldpramie: Schnellkochtopf
«Clipso Essentialy mit Korbein-
satz, @ 24,5 cm, 6,0 |,
Ein-Knopf-Verschluss-System,
Sicherheits-/Druckventil,
Sicherheitsverschluss/-dichtung

Goldpramie: Raclette-Gerét inklusive
sechs Pfannchen mit warmeisolierten
Griffen, antihaftbeschichtete

Grill- und Grépeplatte mit Thermo-
Spot®, festes Netzkabel 1,2 m "



UNSER KLEINER FITMACHER.
SCHMECKT UND.MACHT GLUCKLICH.
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DEPUIS 1890

Machen meine Schweizer
Gerichte unwiderstehlich

www.butty.ch

Birnbrotgewd(irz und Lebkuchengewdirz in kleineren

Mit Butty Gewiirzen zum pel’fekten Back- und Kocherlebnis. Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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Volksgetrank, Genussmittel und
Hausmittel — die Geschichte des
Tees begann vor mehr als 5000
Jahren und ist noch heute nicht
zu Ende geschrieben.

ur die einen beginnt die Geschichte des
F Tees, als ein chinesischer Kaiser unter
einem Baum Wasser kochte und der
Wind dessen Blatter in den Topf wehte. Das
Wasser begann sich zu farben und angenehm
' zu duften. Der Kaiser probierte das aromati-
\‘ sche Getrank und fiihlte sich schon bald dar-
Eine gr%S:";t’,.AS auf angenehm belebt und erfrischt. Ganz an-
a"Tzresorteﬂ ders aber wird die Chronik des Tees in Indien
' erzahlt. Laut dieser Legende machte sich ein
indischer Prinz in Richtung China auf, um dort
die Lehren Buddhas zu verbreiten. Um seiner
Reise Nachdruck zu verleihen, legte er das
Geluibde ab, neun Jahre lang nicht zu schlafen.
Leider Ubermannte ihn schon bald die Midig-
keit. Erschopft und in Gedanken versunken
zupfte er einige Blatter eines wilden Strau-
ches ab und kaute sie. Seine Schlafrigkeit war
bald verflogen und die Blatter gaben ihm die
Kraft, wahrend der verbleibenden Zeit seiner
Mission wach zu bleiben.
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Piefferminzsauce
Lutaten fiir 4 Portionen:

2 dl Fleischbouillon mit 1 Thymianzweig und 1 ge-
hackten Zwiebel aufkochen. Hitze reduzieren,

2 Bt. Pfefferminztee dazugeben, zugedeckt bei
kleinster Hitze 3 Min. ziehen Tassen. Beutel heraus-
nehmen, %2 dl Gin dazugiessen, aufkochen, durch
ein Sieb passieren. Sauce zuriick in die Pfanne
geben, 2 EL Bratensauce «s'Wunder» in siedende
Sauce einriihren, 2 Min. kdcheln, bis die Sauce
leicht bindet. Pfanne vom Herd nehmen und 20 g
kalte Butter flackchenweise mit dem Schwing-
besen einriihren. Mit Salz/Pfeffer abschmecken
und servieren. Zubereitung: 30 Min.
Tipp: passt zu Lamm

FAMILIENPRELS
e
( |

T Bt

Pochierte Goldbuttiilets
aus dem Krautersud

Zutaten fiir 4 Personen:

11Wasser mit 1 dl Wein aufkochen, 3 Bt. Krdutertee dazu-
geben, zugedeckt 5 Min. ziehen Tassen. Beutel entfernen =

und Sud fiir das Pochieren bereithalten. 3 Scheiben
- Toasthrot entrinden, zerzupfen, mit 1 dl Bouillon iiber-
giessen. 1 verquirltes Ei, 1 fein geschnittene Zwiebel,

3 EL Reibkase, 2 EL Noilly Prat mischen. Brot ausdriicken,
daruntermischen. 400 g Goldbuttfilets auftauen, mit Salz/
Pfeffer beidseitig wiirzen. Brotmischung auf die Hautseite
der Filets verteilen, aufrollen. Fischrdllchen mit Zahn-
stocher oder Kiichenschnur fixieren. Réllchen in den Sud
stellen. 10 Min. zugedeckt pochieren. Zubereitung: 30 Min.

statt bruhen

ee ist weit mehr als ein aromatisches
Getrank und mehr als ein Hausmittel
zur Behandlung einer Erkaltung oder
einer kleinen Wunde. Mit Tee kochen, po-
chieren, backen, verfeinern oder wiirzen Sie
aussergewohnliche Gerichte - ob siiss oder
salzig. Schwarz-, Grin-, Krauter- oder Friich-

~ tetees sind zart duftende Zutaten und verlei-

hen Suppen, Saucen, Marinaden, aber auch
Desserts eine aussergewohnliche  Ge-
schmacksnote. Eine Vielzahl wohlriechender

Teesorten steht in den meisten Schweizer
Kiichen griffbereit. Erweitern Sie lhren Ge-
wirzschrank mit diesen kostlichen Aromen
und lassen Sie bei der Zubereitung lhrer
Spezialitdten Ihren Ideen freien Lauf. Tee ist
nicht nur eine leichte und bekdmmliche
Alternative zu Wein oder Spirituosen, son-
dern auch ein gesunder Kiichentrend, der
sich immer grosserer Beliebtheit erfreut.
Probieren Sie es aus und zaubern Sie mit
Tee unvergessliche kulinarische Genusse.
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’ ’/ / = Teegebdck
- Zutaten fiir 60 Stiick:

500 g Weissmehl und 1 P. Backpulver
mischen. 2 Pr. Salz, 75 g Zucker,

1 P. Vanillezucker, 2 Eier, 175 g weiche
Butter, 1 dl Wasser dazugeben. Mit
der Kiichenmaschine rasch zu einem
Teig kneten. Eine Kugel formen und
diese 30 Min. ruhen lassen. Aus der

7 il
und geniessen

n seiner Uber finftausendjahrigen Ge- A
schichte wurde Tee und seine Zuberei- . i ' L
tung von ganz unterschiedlichen Kulturen . ‘ _ % .o Kugel eine Rolle mit ca. 4 cm Durch-
o .. . . . 4 , messer formen, in Pldtzchen schnei-
gepragt. Heute prasentiert SI-Ch '<.j|§ Augwahl y vyl g1 . den. Mit genug Abstand auf ein mit
an Sorten und Aromen so vielféltig wie nie k. Backpapier belegtes Blech geben.
zuvor. Kaum ein Genussmittel ist so facet- 10 Min. bei 200 °C backen.
tenreich. Ob aus fermentierten Teestrauch- Zubereitung: 30 Min. + 30 Min.
blattern, pur oder zusétzlich aromatisiert ruhen lassen
oder aus getrockneten Krautern, Bliten oder
Samen - Tee gibt es fir jeden Geschmack und
jede Gelegenheit und ist immer ein Genuss.

Griintee-Sorbet
Lutaten fiir 4 Portionen:

5 dl Wasser aufkochen und damit 8 Bt. Griintee iiber-
briihen. Ca. 3-5 Min. stehen lassen. Beutel entfernen.
200 g Zucker und 4 EL Zitronensaft dazugeben. Weiter
kicheln lassen. (Mit der Zuckerwaage kontrollieren,
sollte ca. 18° Baume aufweisen.) Die Teefliissigkeit
auskiihlen Tassen. In der Eismaschine ca. 20-30 Min.
gefrieren. Mit 1 in Wiirfel geschnittenen Mango gar-
nieren. Zubereitung: 20 Min.+20-30 Min. gefrieren
Tipp: Wer keine Eismaschine besitzt, im Tiefkiihler
gefrieren lassen. Eiskristalle dann aber immer
wieder aufriihren (wie bei einer Granita).




Hot Toddy
- Hausmittel gegen Grippe und Erkaltung
~ Zutaten fiir 1 Drink:

1,5 dl heissen Schwarztee, Saft einer
& 1 Zitrone, 4 ¢l Whisky und 1 TL Honig
e gutvermischen und heiss geniessen.
' Lubereitung: 5 Min.

Ingwer-Auiguss
Zutaten fir1 Liter:

", Litrone und 2 Orange in Scheiben schneiden und zu-
sammen mitin 6 cm dicke Scheiben geschnittenem
Ingwer und 1 Nelke in einen hitzebestandigen Krug geben.
Mit 11heissem Wasser iibergiessen und 2 EL Rohrzucker
dazugeben, verriihren und noch heiss servieren.
Zubereitung: 15 Min.

ine Tasse heisser Tee wirkt wohltuend

und entspannend und warmt im Win-

ter sowohl den Korper als auch die
Seele. Im Sommer aber ist ein fruchtig
kihler Tee die ideale Erfrischung an heissen
Tagen. Ubrigens, haben Sie gewusst? Als
Tee werden eigentlich nur die Blatter des
Teestrauches bezeichnet. Krauter- oder
Frichtetees enthalten aber keine Tee-
strauchblatter und sind deshalb, nimmt man
es genau, lediglich aromatisierte Aufgisse.
Wie auch immer, Tee schmeckt gut und tut
gut - ob in der Tasse oder im Kochtopf!

Fom ot eyl g by gy Ry Dl b gy 15
4 e 1 -
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Yiiten

f{statt Briihe |

|

eetrinken ist rund um den Globus ein  de Wirkung einiger Teesorten? Sicher ist,
Synonym fir Entspannung und Gesel- Tee sorgt fir Wohlbefinden und wirkt ent-
ligkeit. Ob in Asien, Afrika, Amerika spannend. Tee wird am besten mit frischem
oder Europa - Uberall wird Teetrinken mit Wasser zubereitet. Erst das Wasser aufko-
Momenten der Ruhe und Entspannung ver- chen und den Tee anschliessend fir einige
bunden. Vielleicht auch deshalb, weil die Minuten im heissen Wasser ziehen lassen.
Zubereitung von Tee etwas Zeit und Geduld  Ein Teel6ffel getrocknete Teeblatter oder ein
erfordert. Der Spruch ¢Abwarten und Tee Beutel pro Person gilt als Faustregel. Ist der
trinkeny ist weitherum bekannt und hat je- Tee zu stark, giessen Sie einfach etwas heis- \
der schon einmal gehort. Handelt es sich  ses Wasser nach. Tee ist Kultur pur und eine
dabei um eine Anspielung auf die beruhigen- wahre Wohltat fir Korper und Geist.

Gewlirztee
ZLutaten fiir 1 Liter:
5 Pfefferkdrner, 2 Nelken, 1 Zimtstange, 2 cm Ingwer und 2 EL 7
Luckerin eine Pfanne geben und mit 2 EL Zucker anrésten, ohne |
dass der Zucker verbrennt. Mit 4 d1 heissem Schwarztee ablgschen |
und 15 Min. Teicht sieden lassen. Durch ein Sieb giessen und
zuriick in die Pfanne geben. Mit 6 dI Milch aufgiessen, mit 1 EL
Honig abschmecken und auf die gewiinschte Temperatur erhitzen.
Lubereitung: 30 Min.




UNSER GROSSER FITMACHER.
AUS DEM WERTVOLLSTEN GETREIDE.

URDINKEL
HOLZOFEN

STATT CHF 410 (100 G = CHF 0.90)

KTION

17— 23.10.2016
CHF 3.60
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In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.
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Jetzt profitieren!

NESCAFE GOLD Sérénade in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.

CHF 11.95
anstatt CHF 14.95

auf alle NESCAFE

GOLD 200g vom

3. bis 9. Oktober 2016

It all starts with a

NESCAFE.
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< Wettbewerb

&

Machen Sie mit, entfliehen Sie dem Schweizer Herbst
und gewinnen Sie mit LINDOR aussergewohnliche
Erlebnisse. Dem Sieger winkt eine unvergessliche,

romantische Kreuzfahrt fiir zwel.

Entspannen und
geniessen - machen
Sie mit und ge-
winnen Sie eine
atemberaubende

Kreuzfahrt.

as Knistern des Papiers beim Aus-

packen ist Vorfreude pur. Was nun

folgt, ist das reine, slsse Gluck. Wird
die knackige Schokoladenhille der LINDOR
Kugel durchbrochen, entfaltet sich der zart-
schmelzende Kern und offenbart ein einzig-
artiges Geschmacks- und Genusserlebnis.

Etwas ganz Besonderes
Vor Uber 65 Jahren haben die Maitres Cho-
colatiers von Lindt etwas ganz Besonderes
geschaffen. Etwas Einzigartiges und Edles,
das eigentlich nur mit Gold aufzuwiegen war
- zumindest, wenn es um den Namen ging.
Und so verbanden sie den Namen Lindt mit
dem franzdsischen Wort fir Gold «Ory -
LINDOR war geboren. Plnktlich zum Herbst-
anfang bietet Lindt grossartige Genussmo-
mente in den Geschmacksrichtungen Milch,
Caramel, Dunkel, Weiss oder Erdbeere.
Lassen Sie sich von zartschmelzenden

Die Mitarbeitenden von Lindt & Spriingli (Schweiz) AG und der Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

LINDOR Kugeln verflihren und geniessen
Sie Uberwaltigende Augenblicke.

Ein Preis zum Geniessen
Entfliehen Sie der kiihlen Jahreszeit und ge-
winnen Sie mit LINDOR eine unvergessliche
und romantische Kreuzfahrt flir zwei. Span-
nung, Vorfreude und gemeinsames Gliick
- machen Sie mit und geniessen Sie ein
aussergewohnliches Erlebnis.

Mit LINDOR
schenken Sie
unvergessliche
Momente des
Gliicks.

WETTBEWERB
Worin hat der Name LINDOR
seinen Ursprung?

A: Lindt und Silber

B: Lindt und Gold

C: Lindt und Bronze

1 « Preis im Wert

von F'Y. 5000.—

eine einwochige Kreuzfahrt fiir

2 Personen, durchgefiihrt von weg.de
und mydays.ch

- 2. Preis im Wert

von F'Y. 299.—

eine romantische Ubernachtung fiir
2 Personen mit Frithstiick, Voyage d'’Amour

3. Preis im Wert

von F'Y. 169.—

ein Gourmet-Dinner fiir 2 Personen

4.—7. Preis im Wert

von je Fr. 150.—

je einen Gutschein fiir 2 Personen fiir die
Chocolateria, die Schokolade-Erlebniswelt
von Lindt in Kilchberg (ZH)

8.— 46. Preis im Wert

von je Fr. 50.-

je ein Geschenkpaket mit zartschmelzenden
LINDOR Kreationen

- Mitmachen & gewinnen

Teilnahme Wettbewerb vom 29. September
bis 24. Oktober mdglich

Online: www.volg.ch/volg-magazine

Per Telefon: 0901 240 340, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie den Ldsungsbuch-
staben, Name und Adresse auf das Band.

Per SMS: SMS mit dem Keyword VOLGW und
Lasungshuchstabe an 4636, fiir 90 Rp./SMS
Per Post: Ldsung bis 20. Oktober 2016 auf
Postkarte (keine Briefe) an Violg
Konsumwaren AG, «Lindor>,

Postfach 344, 8401 Winterthur

Volc
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INNCODES AUF ALLEN GEKENNZEICHNETEN BLOND-PRODUKTEN. ALLE PREISE AUF BLOND-WINS.CH

Kein Kaufzwang. Teilnahmebedingungen: blond-wins.ch. Teilnahmeschluss: 30.11.2016.
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Feins vom Dorf

Marianne Strasser (r.)

Uberreicht Volg-Ladenleiterin
Monika Gebhart Erzeugnisse
aus Aroniabeeren von ihrem

Rds Schéfli freut sich, dass
der Volg Horhausen neu
auch lokale Aronia-Produkte
im Sortiment fiihrt.

Volg-Mitarbeiterin und
Volg-Kundin Ros Schafli

Aroniabeeren sind im Volg Horhausen neu im
Sortiment, haben aber die Bewahrungsprobe mit
Bravour bestanden. Kein Wunder, denn in den
kleinen Beeren stecken grosse Krifte.

In allen Volg-Laden sind unter der Bezeich-
nung «Feins vom Dorfy lokale Spezialité-

ten erhdltlich, die aus dem Dorf oder der
néachsten Umgebung stammen. Ob frisches
Brot oder knackiges Gemiise: Hinter jedem
Produkt steckt ein lokaler Produzent, den
man oft sogar personlich kennt. Das Angebot
ist von Volg zu Volg unterschiedlich. Neben
den getrockneten und zu Saft gepressten

pyaresryyemesyss $

Aroniabeeren vom Hof der Familie Strasserin "
Raperswilen gibt es im Volg Hérhausen auch
verschiedene Késesorten von der Késerei der "
nahen Kartause Ittingen, Balsamessige und
Delikatessole vom Hof der Familie Kressig-
bucher in Lanzenneunforn sowie Suneberger
Buurehofglace (Fruchtsorbets und Rahm-
glace) von Marion Kressebuch-Monego in
Horhausen zu kaufen.
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Hof in Raperswilen.
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. FE A VR Fomilie Shrosser
EY sn Rmpcrsﬂ'len (TG)
orhausen liegt auf dem Thurgauer
H Seerlicken, umgeben von Obst-
baumen und weiten Feldern. Die
Gegend ist im Wesentlichen durch Land-
wirtschaft gepragt und eine wahre kulinari-
sche Schatzkammer. «Rund um unser Dorf
werden Frichte in Hiille und Fille angebaut
- je nach Saison gibt es mitunter Thurgauer
Erdbeeren, Aprikosen, Apfel oder eben auch
Aroniabeereny, meint Ros Schafli. Sie ist
sowohl Kundin als auch Mitarbeiterin im Volg
Horhausen. «Unsere (Feins vom Dorf)-
Produkte kommen bei unseren Kunden sehr
gut an. Alle Erzeugnisse stammen aus-
schliesslich aus lokaler Produktion und sind
vor allem einesy, flgt sie lachend hinzu,
«frisch und feinh

Kleine Beere mit grosser
Wirkung

«Produkte aus Aroniabeeren fiihren wir neu
im Angeboty, sagt Monika Gebhart, Laden-
leiterin im Volg Horhausen. «Aronia werden
hauptsachlich in Nordamerika kultiviert
und sind in der Schweiz noch nicht sehr
bekannty, ergénzt Marianne Strasser. Die
Familie Strasser baut die gesunden Beeren
seit 2011 auf ihrem Hof in Raperswilen an
und gehort zu den Pionieren unter den
Schweizer Aronia-Produzenten. Den schwar-
zen Beeren wird eine regulierende Wirkung
bei Bluthochdruck oder hohen Cholesterin-
werten zugesprochen. Ausserdem sollen sie
auch das Immunsystem positiv stimulie-
ren. «Aronia haben einen sehr guten Ruf,
gelten als Powerbeeren, schmecken aber
etwas bitter. Deshalb mische ich sie am
liebsten unter ein frisches Muesliy, fligt
Ladenleiterin Monika Gebhart hinzu. Ge-
trocknete oder zu Saft gepresste Aronia-
beeren sind im Volg Horhausen als «Feins
vom Dorfy-Spezialitat erhaltlich.

VO



Ritter Sport

Ritter Sport

/" v 3 Ritter Sport Nuss Klasse
Weisse Voll-Nuss, 100g
Ritter Sport Nuss Klasse
Voll-Nuss, 100 g

statt Fr. 2.20

Fr.1.95 /|

s dauerte Uber dreitausend Jahre, bis

der Kakao den Weg von Lateinameri-

ka nach Europa fand und ein kleines
bisschen langer bis zur Erfindung der Scho-
kolode in der revolutiondren quadratischen
Form. Heute bietet Ritter Sport eine bunte
Palette an verfiihrerischen Sorten - ob pur,
knusprig, fruchtig, cremig oder nussig. Das
susse Quadrat passt in jede Jackentasche
und ist ein praktischer Genuss zum Einste-
cken und Mitnehmen. Ritter Sport im griffi-
gen Knick-Pack finden Sie neu in Threm Volg.

Die grosse Auswahl an Geschmacksnuancen
- von aromatischen Milch- und Vanillenoten
Uber knackig gertstete Haselnisse bis hin
zu Joghurt-Creme und knusprigen Reiscrisps
- macht aus Ritter Sport ein ganz besonde-
res Erlebnis. Ritter Sport ist aber nicht nur
ein feiner Genuss fur zwischendurch. Mit
Ritter Sport kreieren Sie auch ausserge-
wohnliche Desserts. Probieren Sie es aus
und zaubern Sie aus dem sissen Quadrat
einmal einen fruchtig-schokoladigen Jogurt-
drink oder passend flr die kalten Tage ein
kostlich-zartes Schokoladen-Fondue. Ritter-
sport ist Genuss pur und bietet fir jeden
Geschmack garantiert die richtige Note.

Knusperkeks, 1008

Erdbeer Joghurt, 100g

Ritter Sport ist pure
Freude. Die knackige
Schokolade in der
quadratisch praktischen
Form bietet fiir jeden
Geschmack ein siisses
Vergniigen.

Eine Auswahl an herrlich schoko-
ladigen Rezepten finden Sie unter
www.ritter-sport.de

Uberraschend und authentisch Unverkennbar und aromatisch
Kezz Extra crunchy Chips Curry, Zweifel Pistazien Paprika, 100 g
110 g * Zweifel Nuss-Frucht-Mix, 100 g

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einflihrungspreise sind giiltig vom 3. bis 29. Oktober.
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Die Gesamtlosung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie unter www.volg.ch. Mitarbeitende der Ringier Axel Springer
Schweiz AG und Volg sind nicht teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich

benachrichtigt.

Fr.2.25

Exotisch und wiirzig

Sambal Oelek Avopri,
100 g

4.95

=

Mild und reichhaltig

* Nivea care intensive
Pflege Topf, 200 ml

SroopED
statt Fr. 3.90 : . d}..;
@ e

Silke
¢

Sanft und pflegend

* Nivea Schaum-Dusche Silk
Creme Soft, 200 ml

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich

. °
Alle Standorte und Offnungszeiten finden Sie unter www.volg.ch Lﬁd&-
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1 49 26

Die Ldsung finden Sie ab 27. Oktober 2016 online
unter www.volg.ch/volg-magazine im Archiv.
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werden!

Die Volg Schnur-Familie
von oben nach unten: Die
Packschnur, die Allzweck-
schnur und die Kiichen-
schnur.

Ob fiir den Rehbraten, Konfitiirenglaser oder das
Altpapier — die Volg-Schniire sind Universal-Genies!
Hitzebestdndig, dehnbar — und umweltfreundlich!

will umgarnt

AL
LAY \ _':'.‘l'- 1 . k ','-,"l"-" \-‘ \ ‘.'. |:_'.|'-|‘_

ackschnur, Allzweckschnur, Kiichen-
Pschnur und Gartenschnur. Der Volg

hat sie alle! Die Allrounder sind vom
Alltag nicht wegzudenken, auch in der digi-
talisierten Welt nicht. Nach wie vor miissen
Tomatenstauden angeknotet, saftige Bra-
ten gebunden und Zeitungsbindel oder
Pakete geschniirt werden. Falls Sie den
nitzlichen Biindelknoten fiirs praktische
Zeitungsbindeln noch nicht kennen -
rechts finden Sie eine einfache Anleitung.

Auch in der kommenden Weihnachtszeit
finden bunte Bindfdden Anwendung:
Geschenke wollen verziert sein - wieso
nicht mit einer schdénen, mehrfarbigen
Schnur, an der die Weihnachtskarte bau-
melt? Bei der selbst gemachten Konfitiire
flr Freunde und Familie kann am Glashals

mit einer Schnur ein farbiges Stofftlichlein
Uber den Deckel gespannt werden usw.

Unikate fiir die ganze Welt
Die Recycling-Schnire werden aus Garn-
Restposten und Ausschussware aus der Tex-
tilindustrie angefertigt. Die Varietat der
Schnire ist deshalb gross, fast jeder Schnur-
knéuel ein Unikat in Farbe und Material. Das
Schweizer Qualitatsprodukt ist beliebt und
wird in die ganze Welt verkauft.

Die Pack- und Kiichen-
schniire gibt’s in
praktischen Behéltern mit
Abschneidfunktion.

knoten -

Machen Sie einen einfachen Knoten ins
Ende der Schnur.

L,
i\ g
et \K‘_Q\:{:k\

4 WY i
Ziehen Sie das Schnurende unter dem Blin-
del durch und machen Sie eine ._S‘ch/aufe.

Machen Sie einen weiteren Knoten am
Schnurende.

Ziehen Sie an der Schnur ohne Knoten,
um sie zu spannen. Die Schnur bleibt
gespannt.

Ziehen Sie die Schnur quer unter dem
Biindel durch und schneiden Sie sie ab.

T8 b
4 o
] ol

Machen Sie eine Schlaufe durch das
Kreuz, spannen Sie die Schnur erneut
und verknoten Sie sie dreimal.

46 -

Der Biindel-

47
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In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdlilich.
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anner-Kochclubs sind der Trend.
Rezepte, wie man solche Clubs am
besten grindet und organisiert,

Manner-Kochclubs erfreuen sich grosser

gibt es jedoch nicht. Manner-Kochclubs sind
so verschieden wie die Geschichten und

Manner dahinter. Drei frisch geschiedene

Kollegen beispielsweise, die plotzlich stan-

dig zusammen auswarts essen und

Tages ihren auf vier Mitglieder limitierten
Manner-Kochclub griinden: den «Koch-Jass-
Genusscluby - weil sie dem Jassen mindes-

tens so hohen Stellenwert einrdumen wie

dem Essen. Das war vor uber 16 Jahren.
Seitdem kocht einmal pro Woche abwech-
selnd einer der vier fiir alle bei sich zu Hause.
Obwohl die friheren Arbeitskollegen und
aktuellen Club-Mitglieder Martin, Reto, Alois K
und Kurt mittlerweile in Solothurn, Emmen,

-
Wirenlingen und Baden wohnen. Und ob- K
schon die ehemals Geschiedenen wieder in

einer Partnerschaft leben.

TIPPS

= Kochclub-Mitglieder sind
Gleichgesinnte - nicht nur was
die Kiiche anbelangt. Die Freude am
gemeinsamen Kochen und Essen ist
selbstverstandlich Voraussetzung. Damit
diese Gemeinsamkeit lange wahrt, ist
die Freude am Zusammensein jedoch
mindestens so wichtig. Gemeinsame
Interessen, dhnliches Alter und Berufs-
felder bereichern und starken die Bin-
dung erheblich. Unsere Club-Mitglieder
sind nicht nur alle im Detailhandel tatig,
sondern sogar einstige Arbeitskollegen.
Uns verbindet aber inshesondere auch
der Spass am Jassen.

\ von Martin Jakob, Volg-Bereichsleiter
.. ~ -, Romandie und Kochclub-Griindungsmitglied

eines

= Kochen konnen ist kein Muss
- aber von Vorteil. Besonders
Manner-Kochclubs kénnen meist auch
Leute beitreten, die von den andern
dazulernen machten. Zahlreiche Clubs
ziehen professionelle Kochkursleiter
bei, von deren Kochkiinsten ihre Mit-
glieder profitieren kdnnen. Kochclubs
dienen aber auch als Austausch-Platt-
formen von Kompetenzen und Rezepten
unter den Mitgliedern. Kleine Clubs
kommen hingegen nicht umhin, jeman-
den mit einem Mindestmass an kuli-
narischem Know-how in den eigenen
Reihen zu haben. Unser Club setzt sich

Beliebtheit. Die Clubs sind jedoch so unter-
schiedlich wie ihre Mitglieder und deren
Beweggrinde fiir Aufbau und Beitritt.

enn Mann

zusammen kocht

aus zwei ehemaligen Kdchen, einem
Dekorateur und mir als gelernter
Metzger zusammen - beste
Voraussetzungen fiir gelungene und
schmuck prdsentierte Gerichte.

=Ein Mehrwert fiir alle: Rezepte
austauschen. Das Austauschen von
Rezepten untereinander stellt allemal
eine Bereicherung des eigenen Koch-
repertoires dar. Ganz besonders, wenn
- wie bei uns - zwei gelernte Koche
mitmachen, die in der Regel auch viel
aufwendigere Gerichte auftischen im
Vergleich zu den andern. Rezepte
werden iibrigens auch zwischen diver-
sen Manner-Kochclubs ausgetauscht.

= Jeder Club bedarf eines
Minimums an Organisation.

Martin, Kurt, Alois und Reto
(v.l.n.r.) freuen sich auf ihr
Walliser «Manney-Raclette.

Ist die Mitgliederzahl limitiert? Ist
jemand gegen bestimmte Zutaten aller-
gisch? Wird jeweils thematisch ge-
kocht? Wer ist fiir den Einkauf ver-
antwortlich? Wie werden die Kosten
geteilt? Solche Details sollten geregelt
sein. Bei uns kauft jeweils ein, wer

mit Kochen an der Reihe ist - so einfach
ist das.

= Hinter jeder freudvollen
Mannerriege stehen verstandnis-
volle Frauen. Als Zeichen der Dank-
barkeit fiir ihre Unterstiitzung und
Geduld organisieren wir mit unseren
Partnerinnen jahrlich einen Ausflug,
den wir aus unserer Jass-Kasse
finanzieren.
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Kaum je ein anderes Land hatte derart viele
«Verehrery wie Sizilien. Die ersten waren
Karthager und Griechen, darauf folgten R6-
mer, Goten, Sarazenen, Normannen und
Spanier. Mit rund 105'000 Hektar Rebflache
ist Sizilien die grosste Weinregion in Italien.
Auf unserem Streifzug Uber die Insel besu-
chen wir die wichtigsten Weinbauregionen,
besichtigen markante Kulturstatten wie Noto,
Erice, Taormina und das Tal der Tempel in
Agrigento, fahren zur Station des meist
schneebedeckten Vulkans Atna und lassen
uns von der traditionsreichen, exzellenten
Gastronomie verwdhnen.

P ——

=\ Freizeit Weinreisen

Wemrelse7 '

Georgien

Georgien gilt als Mutterland des Weinbaus - es
ist von 4000 Jahren Geschichte die Rede.
Trotzdem sind Georgiens Weine im Westen
weitgehend unbekannt. Zentrum des Weinbaus
ist Kachetien, wo wir renommierte Weinglter
besuchen und nebst Weinen aus internationa-
len Rebsorten auch solche aus autochthonen
Trauben wie Rkatsiteli, Kisi, Alexandrouli oder
Saperawi degustieren. Besonders hervor-
zuheben ist die antike Herstellungs- und
Lagerungsmethode der Qvevri-Weine in
Amphoren. Kulturell ergdnzen Besuche des
Stadtchens Sighnaghi, der Narigala-Festung,
des Klosters Dawit Garedscha, der Stadt
Batumi am Schwarzen Meer und der Felsen-
stadt Uplisziche unsere Reise.

10.-
9 Tage

=18 Juni 2017

Wemre:se Georg, o
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Zur Kaiserzeit war Slowenien Weinlieferant
am Wiener Hof. Das begnadete Weinland
Slowenien seit den Kelten und lllyrern verlor
in Zeiten der Planwirtschaft stark an Qualitét.
Umso beeindruckender sind die Winzer nun
dank grossartiger Leistungen auf den Wein-
markt zuriickgekehrt. Auf unserer Reise
geniessen wir nicht nur Weine aus inter-
nationalen Traubensorten, sondern kommen
auch in den Genuss selten vorkommender
und altehrwiirdiger Sorten. Wir besuchen

- Weingiiter auf sanften Hiigeln mit Flussen,
. Wiesen und Getreidefeldern,

aber auch
Rebberge, die unmittelbar ans Meer grenzen.

——

Fr. 2650 _ .

PDeIz;mmer
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| Weinreisen mit Kurt Feser von den VOLG
Weinkellereien sind jeweils Erfahrung, Erlebnis
und Erkenntnis pur - Garantiert ein Erfolg.

W] “3

%

OLG-Weinreisen bieten auch 2017 ’
etwas fiir jeden Geschmack. Auf LOI re
dem Programm steht beispiels- . g |
weise die Erkundung ltaliens grosster ”%M g
Weinregion: nicht etwa das Piemont - &

nein, Sizilien. Eine Reise durchs Mutter-
land des Weinbaus gefallig? Dann auf

Rioja/Nvarra

Rioja und Navarra, deren Weine Weltruhm
erlangt haben, sind die bekanntesten Wein-
regionen Spaniens. Die Gegend zieht wegen

Das Loire-Tal ist wegen seiner prachtvollen
Schlésser und typisch franzosischen Le-

nach Georgien - darauf waren Sie wohl bensart weltbekannt. Die franzdsischen iﬁren.w ety Jakobswgg
auch nicht gekommen. Neues vom Wein- L - /undlos hiether. Im !ahrhch aber e?uch Tausende von Rllgern in
. . . . . ihren Bann. Wir besuchen renommierte Bo-

markt wollen Sloweniens Winzer uns da- komfortablen Reisebus geniessen wir q s I Coto. Alzania. Inurrieta. Pat
] . . .. ) . egas wie oto, Alzania, Inurrieta, Patro-
gegen demonstrieren. Wer ein Faible fir SRR Weinregionen, hervorra- cingiro und wohnen der Barriquefabrikation
die typisch franzosische Lebensart hat, gend RSy~ und Siissweine aus Sancerre bei. Kulinarisch lassen wir ur?s in gediege-

lasst sich kdniglich bequem von Schloss und Bonnezeaux, aber auch sehr interes- ) R

nen Restaurants verwéhnen. Und kulturell

; [, i sante Rosé- und Rotweine. Bei Bouvet-
zu Schloss und Wein zu Wein im Reisebus runden wir die Reise mit dem Besuch des

durchs Loire-Tal kutschieren. Und mit den Ladubay kdnnen wir uns auch von aus-

1 . .. 1997 eroffneten Guggenheim Museums ab,
Spanien-F Ih b h . gezeichneten Schaumweinen Uberzeugen . e -
panien-Fans unter Ihnen besuchen wir . I S . mit dessen futuristischen Bau der amerika-
lassen. Weiter besichtigen wir die Jardins

nebst bekannten Bodegas und gediege- == - . . nische Architekt Frank O. Gehry alles bisher
) ; de Villandry, die zu den schonsten der Welt .
nen Restaurants auch architektonische Dagewesene in den Schatten stellte.

) ] : zéhlen, das Wasserschloss Chéateau de
(Delikatessen wie das Guggenheim Mu- © chenonceau sowie Chateau de Chambord.

seum. - Wohin soll Ihre Weinreise also Unsere Hotels sind in den hiibschen Stédt-
gehen? Verlassen Sie sich auf Ihr Bauch- chen Sancerre, Saumur und Blois gelegen.

gefiihl und melden sich gleich an.

Entdecken Sie Weine da, wo sie herkommen.

Coupon einsenden an: VOLG Weinkellereien, Weinreisen, Feldstrasse 16/18, Postfach, 8401 Winterthur
Auskunft/Info: Kurt Feser, VOLG Weinkellereien, Telefon 058 433 71 11, Fax 058 433 71 09 oder

Mail an kurt.feser@volgweine.ch - www.volgweine.ch

Die Teilnehmerzahl ist auf 32 Personen beschrankt. Die Anmeldungen werden in der Reihenfolge . o o

des Eingangs beriicksichtigt. Programmdnderungen vorbehalten. L~

. . ! ’ . ®inre;
Die VOLG-Weinreisen 2017 bringen Sie Sise Rioj,
mit verlockenden Tropfen, Winzern und 3., - Vary, -
. . . - ST 0b
Weinbaugebieten in Beruihrung. Pro PerSOna,é’@ Fr 786;2077
N ’ 26 Coppeyr? V. '
/778,:.+ Z/mm@r
I, 760_\) ’
I. I A o |
---- Weinreise Anmeldung  _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ >0 -
(@ o/ | OJa, ich/wir machte(n) mehr Informationen [ Ja, ich/wir reserviere(n)
)\ #:
oS o \1 1‘ | [ Weinreise Sizilien, 4.-12. Mai 2017 [J Weinreise Georgien, 10.-18. Juni 2017
\Ne'\“‘ “\be‘ 7'0/ | [ Weinreise Slowenien, 26. Juni - 2. Juli 2017 [ Weinreise Loire, 4.-10. September 2017
© 5@\3‘61\1“' | [ Weinreise Rioja/Navarra, 3.-7. Oktober 2017
S ' O \
1 Vf)%e (SO(\ \«\e‘ 'L%Q B | Name: Vorname:
0®% L Cx ¢
o 0998\7’. " el | Adresse:
0\%\“18\1\ \ )
| E-Mail: Telefon:
| Anzahl Personen: Datum, Unterschrift:
\
\
\
\
|
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Ob neu oder aftbewadhrt.

Die feinen Fleischvariationen von Hero -
der perfekte Begleiter flr unterwegs.

hero.ch
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&3 iy Gedicht: Brownies
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Eure Edith

Jeden Monat stellt eine Bduerin der
vier Volg NATURENA-Erlebniswelten
im Fricktal (AG), Seebachtal (TG),
Werdenberg (SG) und Zugerland (ZG)
im «Oise Ladey ein Rezept mit einer
personlichen Geschichte vor. Der Er-
lebnishof Huttwilen von Edith und
Christian Jager ist auf Reb- und Acker-
bau ausgerichtet und wird nach den
Richtlinien des 6kologischen Leistungs-
nachweises (OLN) bewirtschaftet.

NATURENA
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Fricktal:

Wohnaccessoires aus Draht

© Fr, 11.11.16, 9-17 Uhr
® Sa, 12.11.16,9-17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: In diesem Kurs arbeiten
Sie mit glénzendem, eloxiertem Alu-
miniumdraht, der nicht rostet und leicht
zu biegen ist. Es stehen verschiedene
Farben zur Auswahl: z.B. Hellgriin, Pink
oder leuchtend Blau. Aus dem Draht
formen Sie zwei bis drei funkelnde
Herzen, Kugeln oder Schalen. Die fer-
tigen Raumaccessoires, die auch im
Aussenbereich  Glanzpunkte —setzen,
konnen beliebig mit Saisonalem ge-
schmiickt werden und sind das ideale
Mitbringsel zu vielen Gelegenheiten.
Teilnehmer: 16 Personen ab 16 Jahren
Mitbringen: Wer hat: saisonale Deko,
kleine Schalen als Vorlagen fiir die
Drahtobjekte

[{eidung: Warme Kleidung, der Kurs
findet in einer Remise statt.

Leitung: Daniela Habig, Freiburg D,
www.daniela-haebig.de

Preis: Fr. 140.- pro Person, inkl. Mahl-
zeit und Getranke sowie Material fiir
Ihre Drahtobjekte (@ ab 10 cm bis max.
30 cm)

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

54 .

Freizeit Die Volg Erlebnishofe im November

Dekoratives und Weihnachtliches — gestalten,

Seebachtal:

Rindenschale

© Sa, 19.11.16, 8.%°-13 Uhr*
© Sa, 19.11.16, 13.%°-18 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hiittwilen

Programm: Die trendigen Rinden-
schalen sind absolute Unikate. Dabei
werden halbrunde Gefdsse mit einem
Durchmesser von ca. 40 Zentimetern
mit Rindenstiicken eingefasst. Die spe-
zielle Struktur der Rinde verleiht den
Schalen einen modernen Touch. Das
wasserfeste Deko-Objekt ldsst sich
mit winterlichen Schonheiten bepflan-
zen, kann fiir ein Gesteck mit frischen
Blumen verwendet oder mit Kerzen
und Kugeln fir die bevorstehende
Adventszeit geschmiickt werden.
Teilnehmer: 15 Personen ab 14 Jahren
Mitbringen: Heissleimpistole, sofern
vorhanden. Bitte bei der Anmeldung
angeben, falls Sie keine Heissleim-
pistole haben.

Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise und teil-
weise im Freien statt.

Leitung: Sandra Isenring, Frauenfeld
Preis: Fr. 180.- pro Person, inkl. Mit-
tagessen und Getranke sowie Material
fir Ihre Rindenschale (@ ca. 40 cm)

Anmeldunge

Internet:

www.facebook.com/naturena.erlebniswelten

NATURENA

ah arlaelan

Schavspial Mat Matiirs

ur —

Telefon:
Adresse:

Werdenberg:

Hangende Krianze und Sterne

O Fr, 18.11.16, 9-16 Uhr
® Sa, 19.11.16, 9-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Biielsteihof,
Winkelstrasse 20, 9479 Oberschan
Programm: Wunderschdn sind sie an-
zusehen, die hangenden Krénze, Sterne
und Windlichter, die sich unsere Kurs-
leiterin Ruth Thut fir die NATURENA-
Kurse hat einfallen lassen. Fir die
stylischen Krénze werden Naturmateria-
lien miteinander verschlungen und LED-
Lampchen eingeflochten, die fir den
besonderen Effekt sorgen. Sterne und
Windlichter entstehen aus Fohren-
nadeln und runden die geschmackvolle
Adventsdekoration ab.

Teilnehmer: 16 Personen ab 10 Jahren
Mitbringen: Gartenschere, Flachzan-
ge und Arbeitshandschuhe

Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt.
Leitung: Ruth Thut, Floristin, Thal
Preis: Fr. 210.- pro Person, inkl. Mit-
tagessen und Getranke sowie Material
im Wert von Fr. 60.- fiir lhre Dekora-
tionsobjekte

Anmeldeschluss: 14. Oktober 2016

Bei Abmeldungen nach Anmeldeschluss werden 50% und bei Nichterscheinen
am Veranstaltungstag ohne Abmeldung 100% des Kurspreises in Rechnung gestellt.

basteln und verzieren Sie wirkungsvolle
Wohnaccessoires oder suisses Backwerk. Das
und noch mehr Einzigartiges erwartet Sie in
den neuen Volg NATURENA-Kursen.

Zugerland:

Cupcakes dekorieren

© Sa, 5.11.16, 9-13 Uhr*
© Sa, 5.11.16,13.2°-17.3° Uhr*

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

Programm: Cupcakes sind kleine, mit
Buttercreme und Zuckerdekor gar-
nierte Kichlein, die zu jeder Saison
oder zu unterschiedlichen Themen und
Anldssen kleine und grosse Schleck-
mauler verzlcken. Von der erfahrenen
Cupcake-Lady und Kursleiterin lernen
Sie alles rund ums Frosting, Icing
und Topping und wie Sie mit Schablo-
nen, Strukturmatten, Ausstechern und
Werkzeugen die siissen Kostlichkeiten
in wahre Kunstwerke verwandeln.
Teilnehmer: 15 Personen ab 6 Jahren
Mitbringen: Schiirze

Leitung: Carmen Lippuner-Thaddey,
CarmensCupcake & more, Meggen,
www.carmenscupcake.ch

Preis: Fr. 110.- pro Person, inkl. Mittag-
essen und Getranke sowie Material
fur finf Cupcakes

n fiir Kurse und Workshops
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% Freizeit Kochkurs im November

Sichern
gie sich heute
noch Ihren
Platz!

Es hat noch freie Plitze
im Kurs «Gut gepfeffert und
fein gewiirzt» am
19. Oktober in Aarau.

R

o0l gebacken psiem

Schnittige Leckerbissen — frisch aus dem Ofen

T r 1 B REICH BESCHENKT UND GUT BEKOCHT
' F ZU WEIHNACHTEN
Stress an den Festtagen? Nicht mit uns!
el S S e C n l c e n J Wir bereiten fiir unsere Gaste einen ge-
-, diegenen 5-Ganger zu und geniessen

K &
CULINEA IN OERLIKON PETER'S KOCHSCHULE IN COOKUK IN AARAU
MITJONAS SCHONBERGER: GOSSAU MIT PETER GACHTER: MIT SUSANNE VOGELI:
2. November, 18.30-22.30 Uhr 2. November, 18.30-22.30 Uhr 9. November, 18.00-22.00 Uhr
Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung:
www.culinea-kochstudio.ch www.peters-kochschule.ch www.volg.ch oder
oder Telefon 044 388 44 66 oder Telefon 071 383 2717 Telefon 062 823 52 92
Culinea Kochstudio Peter's Kochschule Cookuk
Affolternstrasse 52 Tellstrasse 4b Schachenallee 29
8050 Ziirich-Qerlikon 9200 Gossau SG 5000 Aarau
E-Mail: E-Mail: E-Mail:
info@culinea-kochstudio.ch info@peters-kochschule.ch mail@cookuk.ch

Anmelden: www.volg.ch/aktuell /volg-kochkurse/

AN
Ist es draussen kalt, sind feine K&stlichkeiten
aus dem Ofen ein ganz besonderer Genuss.
Mit zarten Backwaren entlocken Sie grossen
und kleinen Geniessern ein freudiges L&-
cheln. Ob Sisses oder Salziges, ob Hefe-
geback, Strudel, Brandteig oder Stollen, Brote
oder Brdtchen, geknetet, gerieben, gefillt
oder belegt - auf alle Falle muss es gebacken
sein. Wir stellen uns ganz und gar darauf ein
und prasentieren heisse Schnittchen, ganz
cool gebacken. Der Fantasie und den Mog-
lichkeiten sind dabei keine Grenzen gesetzt.

) ; i R ]
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VORSCHAU

die Festvorbereitung. Mit der richtigen
Planung, einer guten Vorbereitung und
dem passenden Menii geht das glatt-
weg rund. So werden die Festtage ein
rundum freudiges Ereignis.

29. NOVEMBER IN WANGEN AN DER AARE
1. DEZEMBER IN GOSSAU

7. DEZEMBER IN OERLIKON

7. DEZEMBER IN AARAU

Alle Kurslokale sind bequem mit den
offentlichen Verkehrsmitteln und in
wenigen Minuten vom Bahnhof aus
«TATORT> IN WANGEN A/A zu Fuss erreichbar. Die Kurskosten
MIT DORIS WEIBEL-EGLI: inklusive ApEI’O, ESSEH, Getrdnke
und Wein betragen pauschal Fr. 130.-
pro Person. Anmeldungen iiber die
Volg-Homepage oder direkt beim

15. November, 18.30-22.30 Uhr
Anmeldung:
www.tatort-kochschule.ch

oder Telefon 032 682 00 08 jeweiligen Kochstudio - via Internet
Tatort-Kochschule oder Telefon. Die Rezepte werden
Vorstadt 13 den Kursteilnehmenden schriftlich
3380 Wangen an der Aare abgegeben. Aktualisierte Infos auf
E-Mail: www.volg.ch

info@tatort-kochschule.ch

Volo
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;:FASTE THE FEELING™

)

FuUr jedes Essen
In jeder Familie.

*In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich.

Coca-Cola Company. Coca-Cola, Coca-Cola Life, Coca-Cola zero, Coca-Cola light, Coke, the Dynamic Ribbon, the Contour Bottle and the slogan TASTE THE FEELING are trademarks of The Coca-Cola Company.
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m Freizeit Teens
Politik ist nur fiir Erwachsene? Falsch! Viele

Jugendparlamente in der Schweiz kampfen
fiir die Anliegen der Jugend. So auch das
Jugendparlament in Biel, wo Asylbewerber mit

in Parlament ist eine Gruppe von Poli-
tikern, welche die Interessen des
Schweizern in einer Turnhalle Balle kicken.

Volks vertritt.  Ein Jugendparlament
(JUPA) besteht aus politikinteressierten
Jugendlichen, welche die Interessen von -
richtig! - Jugendlichen vertreten. In einem
JUPA flhrst du nicht nur tolle Projekte vor
allem fir junge Leute durch, du bist auch
Ansprechpartner flr Behdrden und Politik in
Jugendfragen.

Mit vereinten Kréften ©
- Jugendparlamente
kénnen Grosses

bewirken.

Frih ubt sich...
Zusammen mit anderen Jugendlichen kannst
du dich in einem JUPA fiir deine Anliegen
einsetzen und politische Verantwortung
ubernehmen. Dabei bewirkst du einerseits
Positives fiir deine Gemeinde oder Region
und sammelst andererseits wertvolle Erfah-
rungen flr dich in den Bereichen Politik und
Projektmanagement.

Die Mitglieder des JUPA Biel
machen Politik - auch im altehr-
wiirdigen Bieler Ratshaus.

E-IELIBIEHHE

" .;-

JUPA Biel- M/tg//ed Mateo
Rodriguez weiss, wie er
Menschen fiir seine Anliegen
gewinnen kann.

Wahrer Sportsgeist
Auch das JUPA Biel mischt politisch mit. Vor
einem Jahr hatten die Jugendlichen die Idee,
Asylbewerbern die Moglichkeit zu geben, mit

Jahr «Sport fur alley in der Turnhalle des
Schulhauses Planke statt. «Alle sind willkom-
men, egal wie alt, egal woher, sagt JUPA-
Mitglied Mateo Rodriguez. Jede Woche

Bielerinnen und Bielern regelmassig Fussball
und Basketball zu spielen. lhr Ziel ist es, die
Integration von Asylbewerbern in den
Schweizer Alltag zu fordern, und andersrum
Schweizern die Chance zu geben, Einblick in

kamen viele motivierte Leute, und auch im-
mer wieder neue. (Viele Asylbewerber sind
froh und dankbar, dass sie dieses Angebot
haben und neue Leute und andere Platze in
der Stadt kennenlernen konnen. Wir geben

«Sport fiir alley
war sogar schon
mit einer Mann-
schaft an einem
Grimpelturnier.

ihnen das Gefiihl, willkommen zu sein.» Das
Projekt ist fur die Integration so hilfreich,
dass die Stadt Biel die Turnhalle dem JUPA
Biel mittlerweile gratis zur Verfligung stellt.

Volc

die Kultur der Asylbewerber zu erhalten.

Die Sache wurde ein grosser Erfolg! Jeden
Mittwochabend ab 20 Uhr findet seit einem
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B
windig — das Herbstwetter hat es in sich!
chten und nach deinen

Kalt, nass,
Mit einem selbst gema L
Vorlieben « aufgemotzten» Fruc ‘
die rauen Tage bestens geriistet:

htetee bist du fir

Fur 250 9 Teemischung
prauchst du: 5 N

‘o 4 unbehandelfe Orangsh,
: %erape¥ruif9, Zitronen, Aptel
e je 7 Birnen, Nekfarinen,

Aprikosen, Nangos
® optiondl Beeren, Hagebutten /
oder [nhgwer ' T
® Gewlrze wie Zimt oder Vanille E
[ ]

o |uftdichte Behalter

Erfahre im néchsten Heft, wie
du lustige Tee-Bdxchen bastelst,
um Tee zu Verschenken.

Abenteuerliche Tee-Transporte

Entkerne die Friichte und schneide sie in diinne Schei-
ben (grosse Friichte erst vierteln). Von den Zitrusfriich-
ten brauchst du nur die Schalen.

Lege die Friichtescheiben und die Schalen der Zit-
rusfriichte auf ein Backblech mit Backpapier. Lass die
Friichte im Backofen bei 60 °C vollstindig durchtrock-
nen (ca. 6-7 Stunden). Die Ofentiir einen Spalt ge-
offnet lassen, damit die Feuchtigkeit entweichen kann.

Schneide die getrockneten Friichte und Schalen mit
einer Schere in kleine Stiicke. Mach dir nun verschie-
dene Teemischungen und verfeinere sie mit Gewtirzen
wie Zimt oder Vanille. Schneide die Gewiirze ebenfalls
in kleine Stiicke. Fille die Teemischungen in luftdichte
Behalter ab.

Vor 500 Jahren musste der Schwarztee miihsam mit dem —
Schiff von Asien nach Europa transportiert werden. Verbin- ;
de die geraden Zahlen aufsteigend von 2 bis 34 und finde
heraus, welchen langen Weg die mutigen Seefahrer flr den
Tee-Transport nach Europa nehmen mussten.

Welche zwei Tiere haben die Seefahrer auf ihrer
Reise mit Sicherheit nie in den angesegelten

Léandern gesehen?

se ;
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www.bullvodka.ch
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Der Raclette-Plausch bringt Familie
und Freunde zusammen — da warmt
nicht nur der Ofen in der Tischmitte. Ein
Hoch aufs kollektive Kaseschmelzen!

Wiirzige Raclette-Kartoffeln

Lutaten fiir 4 Personen:

Kochwasser aufsetzen. Wenn es kocht, ¥
27TL Salz und 2 EL Currypulver, 5 Pfefferkdrner, i ; ﬁ

1 Nelke, 1 Lorbeerblatt sowie 1 grob gehackte |

Peperoncini und 1 EL Krduteressig dazugeben. \

800 g Raclette-Kartoffeln in den Sud geben
und weich sieden. Abgiessen und kurz heiss T S
abspiilen. Kartoffeln zum Raclette servieren. R
Zubereitung: 5 Min. + 20 Min. sieden e,
R A
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Der Raclette-Klassiker: heisse Kartoffeln,
gratiniert mit geschmolzenem Kése

as rustikale Kéasefestmahl steht Reiner, milder Kase
fur Tradition, Frohsinn und Gesel- Um besser dahinschmelzen zu kdnnen, sei
ligkeit. Die Geschichte des Rac- es im Pfannchen oder direkt am Kéaselaib,

Zum Dahinschmelzen:
Raclettekdse Nature,
mit Pfeffer oder

mit Paprika und Chili

lettes hatte ihren Anfang bereits im 13.
Jahrhundert. Damals, als Raclette noch
Bratkdse hiess, war die Mahlzeit jedoch
weit mehr als ein gelegentlicher Winter-
schmaus. Geschmolzener Kase diente in
den verwitterten Urschweizer Alpregionen
den arbeitsamen Bauern und Sennen als
starkendes  Grundnahrungsmittel. Die
Bergmannen und Bergfrauen verfeinerten
diese Art der Kdsezubereitung Uber viele
Jahrhunderte, vor allem im Wallis.

' o o
Weitere Herbstrezepte finden Sie unter www.volg.ch/rezepte uﬁ"

ist der Raclettekéase fettreicher als anderer
Kdse. Sein reiner, milder Geschmack
passt wunderbar zur fast ebenso wichti-
gen Raclette-Beikost wie  Gschwellti,
Cornichons, Silberzwiebeln und Senf-
frichte. Fir Ihr nachstes Kéasebraten
finden Sie im Volg drei feine Sorten
Raclettekase: Nature, Pfeffer oder Paprika
und Chili. Dazu passt ein lokaler
Weisswein. Vielleicht ein Petite Arvine
AOC Valais? - Santé!



Fit bei Spass und Spiel

Traubenzucker ist der Energie-Express fiir
Koérper und Kopf. Volg Traubenzucker erfrischt
und macht sofort fit fiir alle sportlichen

und geistigen Herausforderungen.

Traubeaziier
F llimibweerd, |
Aoy "

Hergestellt in der Schweiz, durch
Domaco Dr. med. Aufdermaur AG

sod
Honig und Chruter -
en Ghuss

fur jedi Glageheit.

Egli AG, Import und| vertrieb, Im Langhag 11, 8307 Effretikon
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Siisser Kiirbisstrudel

Zutaten fiir 1 Stiick: Filllung:
Teig: 4009
200g Weissmehl JEL Sultaninen
100g Ruchmehl 6 EL Zucker
% TL Salz 1TL Zimt
1,25dl Wasser 1Pr. Muskat
2EL 01 1EL Rum
1 E 809 Butter
1EL Butter 100 g

Mehl zum Auswallen 1804¢

Zubereitung:

1. Mehlin eine Schiissel sieben, Salz dazu-
geben.

2. Wasser, Ol und Ei schaumig schlagen
und zum Mehl geben. Alles zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verarbeiten. In ein Tuch
wickeln, 30 Min. ruhen lassen.

3. Kurbis schélen und in feine Scheiben

schneiden. In eine Schissel geben, mit den

Lubereitung:

1. Mehlin eine Schiissel sieben, Salz dazu-
geben.

2. Wasser, Ol und Ei schaumig schlagen,
zum Mehl geben. Alles zu einem glatten, ge-
schmeidigen Teig verarbeiten. In ein Tuch
wickeln, 30 Min. ruhen lassen.

3. Fir die Fillung Semmeli mit Wasser
Ubergiessen. Zwiebel in Butter glasig
dinsten und auskihlen lassen. Spinat gut

Blutwurst-Strudel A

Lutaten fiir 1 Stiick:
2 Blutwiirste, gekocht
200 g Kartoffeln, mehlig, gekocht
1 Apfel
1EL Butter, fliissig
3009 Strudelteig*
1 Eigelb

0
*Wahlen Sie aus den Strudelteigrezepten (susser Kiirbisstrudel oder Spinat-Hackfleisch-Strudeij aus. Das Gewicht des Strudelteigs wird durch die Mehlmenge bestimmt. LLA

Kiirbis, Potimarron

Haselniisse, gemahlen
saurer Halbrahm

Ubrigen Zutaten bis und mit den Nissen da-
zugeben und gut vermischen.

4. Arbeitsflache mit etwas Mehl bestauben,
Strudelteig darauf moglichst dinn auswal-
len. Handriicken mit Mehl bestéuben, unter
den Teig greifen und vorsichtig weiter auszie-
hen, bis man fast durchblicken kann. Teig auf
einem bemehlten Kichentuch ablegen.

Zutaten fiir 1 Stiick:
Teig:
3009
Y%TL Salz
1,25dl Wasser
2EL 01
1 Ei
1EL Butter

Ruchmehl

ausdricken und fein schneiden. Semmeli
ausdriicken, grob zerzupfen. Spinat, Brot,
Zwiebel, Hackfleisch, Ei, Peterli, Salz, wenig
Pfeffer und Muskat mit kalt abgespilten
Handen gut kneten.

4. Arbeitsflache mit etwas Mehl bestauben,
Strudelteig darauf moglichst diinn auswallen.
Handrlicken mit Mehl bestauben, unter den
Teig greifen und vorsichtig weiter ausziehen,

Mehl zum Auswallen

A

5. Butter schmelzen und Teig damit bepin-
seln. Fillung Uber den Teig verteilen. Den
sauren Halbrahm tber die Fillung streichen,
mithilfe des Kiichentuches einrollen und bei
220°C 15 Min., anschliessend bei 200 °C
25 Min. fertig backen.

Zubereitung: 45 Min. + 30 Min. ruhen Tassen + 40 Min.
backen

Spinat-Hackfleisch-Strudel

Fillung:
1 Semmeli, althacken
2dl Wasser, heiss
1 Zwiebel, fein geschnitten
1TL Butter
150 g Blattspinat, TK, aufgetaut
3009 Rindshackfleisch
1 E
1EL Peterli, fein geschnitten
1TL Salz
Pfeffer und Muskat

bis man fast durchblicken kann. Teig auf
einem bemehlten Kiichentuch ablegen.

5. Butter schmelzen und Teig damit bepin-
seln. Flllung Uber den Teig verteilen. Mithilfe
des Kiichentuches einrollen, bei 220 °C 15
Min., anschliessend bei 200 °C 25 Min.
fertig backen.

Zubereitung: 45 Min. + 30 Min. ruhen Tassen + 40 Min.
backen

Zubereitung:

1. Blutwirste und Kartoffeln schalen und in
Wirfel schneiden. Apfel entkernen und in
kleine Wiurfel schneiden. Alles in einer
Schissel gut mischen.

2. Strudelteig dinn ausrollen, mit Butter
bestreichen, mit der Fillung belegen und
mithilfe des Kiichentuchs satt einwickeln.

3. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben, mit Ei bepinseln und im vorgeheizten
Ofen bei 200 °C 40 Min. backen.
Lubereitung: 45 Min. + 40 Min. backen
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Rundum gepflegt mit Ferwoll.
Aktion

10. bis 15. Oktober 2016 ’ Y

Pilvosads bl

PFlawads =l

Porwwoll

- Hsru.mll

Porwoll

Perwoll Sport, Gel,

Perwoll Wool & Delicates, e !( Duo, 2 x 1.5 Liter" 'g;
Pulver, Duo 2 x880g ¢ B} 3 “
- = v
Perwoll Black, Gel, Perwoll Wool &Delicates,
Duo, 2 x 1.5 Liter’ Gel, Duo, 2 x 1.5 Liter

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

Auf jeder Packung

at White Hygiene-

Sivoc

n
Bon von der packung ausschneide

ena AG,
d einsenden an Prom
:\?\emstrasse 81,4133 pratteln I

Qualitats-Katzenstreu
von Sivocat.

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

feme Kornche“J" ~

rend .
Geruch absorble o Comfort Deo

Nicht klumpende
Katzenstreu.

White Hygiene Ultra compact
Feinklumpende Katzenstreu.




Sauerkraut-Strudel

Lutaten fiir 1 Stiick:
150 g Fleischkdsebrat
250 g Hackfleisch
1EL Senf
1EL Krduter, gehackt
1P. Blatterteig,
rechteckig, ausgewallt
1 Peperonirot, in feine
Streifen geschnitten
3759 Sauerkraut
1 FEigelb
1EL Wasser
1TL Kimmel
Salz, Pfeffer

Apfelstrudel

Lutaten fiir 1 Stiick:
3009 Strudelteig*
2 EL Butter, fliissig
5EL Haselniisse, gemahlen
3 Apfel
2 EL Sultaninen
4EL Zucker

Lubereitung:

1. Strudelteig auf bemehltem Tuch dinn ausrollen. Mit den Hand-
riicken hauchdinn ziehen.

2. Den Teig mit der Halfte der Butter bestreichen. Nisse darauf
verteilen. Die Apfel mit der Réstiraffel direkt auf den Teig raffeln.
Sultaninen und Zucker dartber streuen.

3. Mithilfe des Tuches einrollen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben. Mit der restlichen Butter bestreichen und im vorge-
heizten Ofen bei 200 °C 40 Min. backen.

Zubereitung: 45 Min. + 40 Min. backen

Herbstpilz-Strudel

Zutaten fiir 1 Stiick:
500 g Pilze, gemischt
A EL Butter
1 Zwiebel, gehackt
% EL Mehl
1dl Weisswein
2 EL Peterli, gehackt
2509 Strudelteig*
100g Paniermehl, frisch
1EL Butter, fliissig

°
*Wahlen Sie aus den Strudelteigrezepten (siisser Kiirbisstrudel oder Spinat-Hackfleisch-Strudel) aus. Das Gewicht des Strudelteigs wird durch die Mehlmenge bestimmt. LLA
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Lubereitung:

1. Brat und Hackfleisch mischen, mit Senf
und Krautern verriihren, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

2. Blatterteig auf Backpapier auslegen und
Bréat darauf streichen. Sauerkraut und Pepe-
ronistreifen vermischen und auf dem Brat
verteilen.

3. Teig satt aufrollen, Rand etwas andri-
cken. Eigelb und Wasser verquirlen und
Teigrolle damit bestreichen. Mit Kimmel
bestreuen.

4. Sauerkrautrolle im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C ca. 40 Min. goldbraun backen.
Zubereitung: 30 Min. + 40 Min. backen

Rotkraut-Strudel

Lutaten fiir 4 Personen:
2509 Rotkraut
Gewiirze nach Belieben
3009 Strudelteig*

Lubereitung:

1. Dem Rotkraut nach Belieben zum Beispiel 1 Lorbeerblatt,
2 Wacholderbeeren, 1 Nelke, 2 cm Zimtstange, 1 Sternanis dazu-
geben und erhitzen. Zugedeckt 20 Min. schmoren lassen. Gew(rze
entfernen, Saft gut abschitten und das Rotkraut in einem flachen
Geschirr gut auskihlen lassen.

2. Strudelteig in vier gleiche Stiicke schneiden und hauchdinn
ziehen. Je einen Viertel der Fillung in den Teig einschlagen und zu
kleinen Strudeln aufrollen.

3. Auf ein gefettetes Backblech geben und bei 220 °C 30 Min.
backen.

Zubereitung: 20 Min. + 20 Min. garen + 30 Min. backen

Lubereitung:

1. Pilze rusten, in Butter mit den Zwiebeln andinsten.
Mit Mehl bestéuben und noch etwas mit andinsten.

2. Mit Weisswein abléschen und etwas eindicken
lassen. Peterli dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Beiseite stellen und gut auskiihlen lassen.

3. Teig ausrollen und hauchdinn ausziehen. Panier-
mehl auf dem Teig verteilen, Fillung daraufgeben und
einschlagen. Teig mit Butter bestreichen und bei 200 °C
30 Min. backen.

Zubereitung: 30 Min. + 30 Min. backen
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Trocken + Feucht =
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Tempo Toilettenpapier

9 x 150 Blatt 3-lagig und 9 x 120 Blatt 4-lagig

Tempo sanft & pflegend

Feuchte Toilettentiicher, 42 Tiicher

: ®
Beide zusammen verwendet, garantieren lhnen das sichere Gefiihl /
von Sauberkeit durch eine griindliche und doch schonende Reinigung. Jempo

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.



Wahrschafter Birnen-Lauch-Strudel

Lutaten fiir 1 Stiick:
Teig:
500g Strudelteig*
1 Eigelb
2 dl Vollrahm
Fillung:
100g Lauch,

in Ringe geschnitten

1TL Butter
4009 Birnen
4 EL Zitronensaft

1609 Roquefort, gewiirfelt

6 EL Mandeln, gemahlen

Salz, Pfeffer

Jagerstrudel

Lutaten fiir 4 Personen:
200 g Kirbis,

in grobe Wiirfel geschnitten

2009 Rotkabis,

in Streifen geschnitten

2 Iwiebeln,

in Streifen geschnitten

2 EL Bratbutter
1EL Mehl

2dl Rotwein
1P. Wildpfeffer
500 g Strudelteig*

Lubereitung:

1. Lauch in Butter andinsten.
Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und auskiihlen lassen. Bir-
nen vierteln, entkernen und in
Scheiben schneiden und sofort
mit dem Zitronensaft mischen.
2. Lauch, Roguefort und Man-
deln zu den Birnen geben und
gut vermischen. Teig auf einem
bemehlten Kichentuch ausrol-
len und mit den Handrlcken
dinn ziehen.

3. Fillung auf dem Teig vertei-
len, rundum 5 cm Rand freilas-
sen. Rand mit Wasser einstreichen
und mithilfe des Kichentuchs
einrollen.

4. Auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech legen. Eigelb und
Rahm verriihren. Strudel damit
bestreichen. In der unteren
Ofenhélfte vom vorgeheizten
Ofen bei 200 °C ca. 40 Min.
backen.

Zubereitung: 45 Min. + 40 Min. backen

Zutaten fiir 1 Stiick:
2dl Weisswein
Y Limtstange
1 Nelke
2 Pfefferkdrner
50g Ddrrbirnen, hell
509 Dorrdpfel
809 Ddrraprikosen
80g Datteln

500g Strudelteig*

Dorrfriichte-Strudel

100g Pinienkerne, geméorsert

Butter zum Bepinseln
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Lubereitung:

1. Weisswein mit Zimt, Nelke
und Pfefferkérnern aufkochen
und iiber Birnen, Apfel und Ap-
rikosen giessen und 30 Min.
einweichen.

2. Datteln klein schneiden,
eingeweichte Dorrfriichte grob
zerkleinern und alles mit Pinien-
kernen mischen. Dorrfrichte-
kompott auf dem ausgerollten
und dinn ausgezogenen Teig

1 i sorgféltig verstreichen.

Salz, Pfeffer 3. Mithilfe des Tuchs einrollen,
Zubereitung: mit Butter bepinseln und im vor-
1. Kiirbiswiirfel und Kabisstreifen in Bratbutter andiinsten, mit Salz geheizten Ofen  bei
wiirzen, mit Mehl bestduben und mit Wein abléschen. Auf kleinem 200°C ca. 40
Feuer weich schmoren, Fliissigkeit dabei fast vollsténdig einkochen. i Min. backen.
2. Wildpfeffer geméass Packungsangabe zubereiten. Sauce absieben . ! i Lubereitung: 45
und auffangen. Wildpfeffer zum Kirbisgemuse geben, vermischen, : “Q‘anc‘k;nm Min.

abschmecken und etwas abkihlen lassen.

3. Teig auf einem Kichentuch dinn ausrollen. In vier gleiche Teile

schneiden, diese nochmals von Hand diinn ziehen. Je einen Viertel
Wildpfefferfullung auf den ausseren Teigrand geben. Teigecken etwas

Uber die Fillung ziehen, zur Mitte einrollen. Mit Ei bestreichen und &
bei 185°C ca. 15-20 Min. backen. Sauce nochmals kurz aufwarmen

und zu den Strudeln servieren. Zubereitung: 1% Std.

i o,

[y

Ec;;ﬁm:fm-*

*Wahlen Sie aus den Strudelteigrezepten (slisser Kiirbisstrudel, oder Spinat-Hackfleisch-Strudel) aus. Das Gewicht des Strudelteigs wird durch die Mehlmenge bestimmt.



In salid
rumantsch

Sch'insatgi ma dumonda tgenina
ch'e mia bavronda preferida, poss jau
respunder persvadidamain: «Quai ¢ il
tély Per il mument sun jau tut narra
da té da roiboos, cunzunt da ma-
schaidas cun chanella, cardamom u
oranscha. In auter té che ma plascha
fitg e il té da schentsch frestg. Per far
quel tagl jau en tocca var trais centi-
meters d'ina ragisch da schentsch
spaletschada, agiuntesch ina citro-
nella tagliada permez e dersch suren-
giu aua buglienta. Suenter diesch mi-
nutas ¢ il té, ch'ins po dultschir tenor
gust cun mel d'avieuls u zutgerchan-
del, pront per baiver.

-
L
Pront per ir

or sin la mar

Zutgerchandel ¢ il chavazzin che mai-
na mai al proxim té, dal qual jau As
less raquintar: il té fris. Quel té bai-
van ils Ostfris che vivan en il nordvest
da la Germania e sin las inslas situa-
das davantvart. | sa tracta d'in té nair
che vegn servi cun zutgerchandel e
groma. Jau na sun bain anc mai stada
la, ma jau hai vis ina giada in'emis-
siun davart questa bella regiun e sia
lunga tradiziun da té.

Mes té fris persunal prepar'ins uschia:
dai in per tochins zutgerchandel en in
cuppin, mettai lien in satget d'earl
grey e derschai surengiu aua chauda.
Allontanai suenter trais minutas il sa-
tget. Agiuntai mo plaunet in sitg gro-
ma, uschia che sa furman pitschens
nivels. Bavai il té senza al truschar.
Suenter I'ultim sierv dultschin essas
Vus pront per ir or sin la mar sco ils
mariners sisum la Germania. In bun
refrestg e stai bainin!

x“’g‘\w‘
Angela Schmed

Wussten Sie, dass ¢ ¢ ¢

Herausgepickt
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® ® O inSugiez (FR) ein neuer Volg-
Dorfladen ero6ffnet wurde?

Die knapp 2000 Einwohnerinnen und Einwohner
von Sugiez (FR) am Murtensee kdnnen sich seit
dem 7. Juli Gber ihren neuen Volg freuen. Der einla-
dende Dorfladen profitiert von attraktiven Offnungszeiten und ist

jeweils von Montag bis Sonntag zwischen 6 und 20 Uhr gedffnet. Viel Spass und Freude beim
Ladenbesuch und beim Entdecken des umfangreichen Sortiments.

® @ O Schweizer Riiebli die heimische
Biodiversitat fordern?

Die fenaco-Tochter frigemo produziert kiichenferti-
ge Artikel wie Fertig- und Fruchtsalate und ist
langjahriger Partner der SV (Schweiz) AG. Frigemo
beliefert die Personalrestaurant-Kette unter ande-
rem auch mit frischem Rieblisalat aus knackigen
Schweizer Riebli - seit diesem Sommer zu 100 Pro-
zent aus IP-Suisse-Produktion. SV (Schweiz) AG,
frigemo, WWF Schweiz und IP-Suisse haben zusam-
men dieses Projekt lanciert, mit dem Ziel, die Um-
weltbelastung bei der Nahrungsmittelproduktion zu
verringern und somit die Artenviel- E E
falt zu unterstltzen. Doch machen
Sie sich mit diesem anschaulichen
Film selbst ein Bild:

Diese Volg-Geschichte o ¢ o

® @ O erzdhlt von Leo und Matteo. Die beiden
sind die jlingsten Kunden im Volg Schlatt.

Die Zwillinge Leo und Matteo sind nicht nur die jlingsten Mit-
glieder der Familie Krisi, sondern auch die beiden jingsten
Kunden im Volg Schlatt. Zusammen mit ihrer Mutter schau-
en die Knirpse regelmassig in ihrem Dorfladen vorbei und
helfen fleissig mit, den Einkauf zu erledigen. Leo und Matteo
haben noch vier grosse Geschwister und eine Grossfamilie, wie die
Familie Krisi eine ist, hat regen Bedarf an frischen Produkten. Und weil die
beiden ihr Mami beim Einkaufen so tatkraftig unterstiitzen, gibt’s zum
Abschluss ein feines Brotli zum Knabbern. Das schmeckt. Die beiden
sussen Stammkunden mit dem frechen Volg-Shirt freuen sich immer
wieder aufs Neue auf einen Besuch in ihrem Volg und verzaubern mit
ihrem herrlichen Lacheln Kunden und Mitarbeiter gleichermassen.

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



Ruckschau «
Novissimo

Der 1. bis 10. Preis, je ein «PizzaGrilly von Stockli im Wert von Fr. 219.-
gehen an Daniel Hutter aus Selzach, Wilfried Portner aus Gundlisau, Rom-

S PQSCHTI- my Stammbach aus Weiningen, Barbara Dietsche aus Rebstein, Gertrud
Gwannspiel Schellenber; Winkel, Erika Ventur Minchringen, Pierre Lenden
vom Volg chellenberg aus el, Erika Ventura aus Minchringen, Pierre Lende

mann aus Jegensdorf, Renate Mendler aus Meggen, Regina Stich-Wyss
aus Langendorf und an Werner Brunner aus Wernetshausen. Finf Gewinnspielteilnehmer
aus Wirenlingen, Wichtrach, Neuhausen, Lupfig und Hittwilen dirfen sich dber je einen
Volg-Einkaufsgutschein a Fr. 50.- freuen und weitere zehn Gewinnerinnen und Gewinner
erhalten je einen Volg-Einkaufsgutschein a Fr. 20.-.

Losungswort 08/ 16: «Sambaschulen»

Auflosung des Emmentaler-Wettbewerbs aus «QOise Laden 07/16: Antwort B, 8 Sorten

Herr Alfons Widmer, Gewinner des

| e Hauptpreises, mit seiner Frau Anita
Widmer (m.), Fritz Sommer, Leiter

115 . Qualitat Emmentaler Switzerland (1.),

“= ' Markus Hengartner, Produzent Késerei

|,_,L'| = |llighausen (2.v.r.) und Lukas Peter,

Volg-Produktemanager (r.)

Der 1. Preis, ein Wellness-Wochenende zu zweit im Hotel Baren in Dirrenroth im Wert von
Fr. 1725.-, geht an Alfons Widmer aus Untersiggenthal. Den 2. Preis, ein Wochenende fir
zwei im Hotel Landgasthof Kemmeriboden-Bad im Wert von Fr. 1069.-, gewinnt Anna
Melliger aus Riti und der 3. Preis, ein Wochenende zu zweit im Parkhotel Schloss Hiinigen
im Wert von Fr. 1046.-, geht an Thomas Holenweger aus Mannedorf. Uber den 4. Preis, ein
Gourmet-Abend mit Ubernachtung zu zweit im Hotel Moosegg im Wert von Fr. 540.-, darf
sich Maya Tschudi aus Ennenda freuen und der 5. und 6. Preis, je ein Romantik-Package
mit einer Ubernachtung fiir zwei Personen im Hotel Lueg im Emmental im Wert von Fr. 470.-
gehen an Heidi Moser aus Embrach und Judith Moser aus Bellach. Den 7. und 8. Preis
gewinnen Emil Tobler aus Amlikon-Bissegg und Rosmarie Baumgartner aus Luzern-Littau.
Der 9. bis 24. Preis gehen an jeweils 15 Personen. Uber den 25. bis 34. Preis diirfen sich
15 weitere gliickliche Gewinnerinnen und Gewinner freuen.

Im Herbst neigt sich das Gartenjahr langsam dem Ende zu. Aber
bevor der Winter Einzug halt, muss noch einiges erledigt werden.
Der Oktober ist der ideale Zeitpunkt, um den Garten winterfest
zu machen. Ein besonderes Augenmerk gilt den Topfpflanzen.
Vor dem Einwintern empfiehlt es sich, die Wassermenge langsam
zu verringern. Denn jetzt geht es nicht mehr um Wachstum, son-
dern nur noch um das Ausreifen der neuen Triebe. Bevor Sie Ihre
Pflanzen ins Winterquartier zligeln, untersuchen Sie sie sorgféltig
auf allfallige Schadlinge. Schildlause oder Spinnmilben machen
keinen Winterschlaf und kénnen auch wahrend der kalten Jahreszeit Schaden anrichten.
Ein ideales Winterlager ist ein heller, kiihler und gut durchlifteter Ort.

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

f

Vorschau -+

Das nichste «Oise
Lade» 11/16 erscheint
m 27. Oktober 2016

a

euer und Flamme ™

I il oy

Am Tisch flambieren ist ein Spektakel
und verzaubert Gross und Klein. Wir
zeigen alle wichtigen Aspekte rund ums
Flambieren und erklaren, was zu berlick-
sichtigen ist, damit der Feuerspass zu
einem unvergesslichen Erlebnis wird.

Guetzli-Parade

Die Weihnachtsguetzli sind gebacken
und bereit fir den Laufsteg des Ge-
nusses. Die Kollektion 2016 zeigt
Kreationen mit Puderzucker, Gewdr-
zen und Friichten sowie dem allseits
beliebten Klassiker: der Schoko-
ladenkollektion.

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

oise lade

gedruckt in der |
Schweiz



f Du mochtest mehr erfahren?
Folge uns auf: www. facebook com/ovomaltine
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