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@ Galerie

Editorial

Herzhaft herbstlich

Heute spricht alles von Gefliigel. Doch es ist
noch gar nicht lange her, da hatte das

Schwein in Schweizer Kiichen das Sagen. Wenn Apulien aufs Appenzell trifft Kiiche aktuell
Das Poulet ist in jiingster Zeit vom Nischen- Mit 12 Poulets
produkt zu einem Hauptbestandteil unserer Raclette aus der Gratinschale um die Welt
Essgewohnheiten avanciert.
Hero geht mit der Zeit 5
Poulet auf D|Ts évurdﬁ leherl|oh ach:hhl:;e;Iu— .
Weltreise gelt durch die grosse Zahl der Da, wo die Post abgeht

Verwendungsarten. Bei Gefligel
denkt man nicht mehr nur spontan an Chi-
cken Nuggets, Fliigeli oder Poulet im Chorbli,
sondern weiter an Involtini di pollo, Murgh
Tikka Masala oder Coq au vin.

Kundentreue zahlt sich aus

Rudolfinger Kdirbisbeleuchtung

So tragen Sie zur Biodiversitat bei (
Geflugel kann gebraten, grilliert, geschmort,
pochiert oder poeliert werden. Die Zuberei-
tungsmethoden sind sehr vielfaltig. Der Fan-
tasie sind keine Grenzen gesetzt. Das ist mit
ein Grund, weshalb es auf der ganzen Welt
einen dermassen hohen Stellenwert hat.

i
Abwarten, Tee trinken und gewinnen 1 \

«Ruckverfolgbarkeit ist den ,
Leuten wichtig» l

Typisch Schwei
Assistenzhunde: Ich komme rein —y'IE;/I;S)?sch ({/o\?l;lz

Von Birmenstorf

Begleiten Sie uns auf unserer kulinarischen

Aktueller Ti ;
Gefliigel-Weltreise und lassen Sie sich zum 50 Jahlr‘)ep Wo Geschmack auf Genuss trifft her, da duftet’s

sehr

Geniessen und Nachkochen verfiihren. Ich
wiinsche Ihnen viel Spass und en Guete, bon

appétit, buon appetito, bun appetit. 54
Herbstliche Gemisewadhe

Ofenfrische Gipfeltreffen in Oberschan

frisch und friindlich

Oktober-Kurse auf den Volg Erlebnishéfen

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der Brotkunst
Geschéftsleitung

- - Lippen zum Ausflippen

Herbstlicher Ratselspass

Weidmannsheil

Wild & Vegi
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Kuche aktuell
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MIT 12 POULETS |
UM DIE WELT

Gefliigel hat weltweit einen hohen Stellenwert.
Entsprechend vielfiltig und fantasievoll sind° auch
Rezepte und Zubereitungsarten. Entdecken-Sie
mit uns die Welt des Poulets.

g il : o e _ t ._.-.‘-_ .:"; 3 -.A. ' o o
Ab Seite 73 oder auf www.volg.ch/rezepte finden Sie sdmtliche Rezepte. Lhdi'



Baclhend!: Das echte Wiener Original
setzt sich aus kleinen, frittierten oder ausge-
backenen Teilstiicken vom Huhn zusammen.

Coq au vin rouge:

Volg-Kochkurs im November
Brotkunst

In diesem Kurs erfahren und erleben

Sie, wie man sich durch die Welt der
Brote backt: mit welchen Grundtechniken
| und Variationen, mit welchen Mehlen

| und Formen.

Infos dazu finden Sie auf Seite 63.

efliigel kann vielseitig gebraten, gril-
liert, geschmort, pochiert oder po-
eliert und demzufolge vielseitig
eingesetzt und zubereitet werden. Daher
auch der hohe Stellenwert des Poulets auf
der ganzen Welt. Und entsprechend viele
abwechslungsreiche Rezepte - mit teils
marchenhaft anmutenden Namen.

TIPP

Der kirschrote Negroamaro del
Salento IGP mit Aromen frischer
Minze, Cassis und Himbeere
begeistert durch den vollmundigen
Kérper und einen langen, aro-
matischen Abgang.

Involtini di pollo:



06 - 07

Der lachsfarbene, fruchtbetonte I
Oeil-de-Perdrix AOC Valais Nid
d’Amour besticht durch dezente

Aromen von Beeren und Bliiten, ‘:
den mittelkréftigen Kérper und
eine gute Struktur.

Murgh Tikka Masala:

VON COQ AU VIN
' BIS MURGH TIKKA MASALA

So vielféltig und erschwinglich, wie wir
es heute kennen, war das Pouletangebot
noch nie zuvor. Lange Zeit war Gefligel
der Inbegriff von Wohlstand. Noch im
19. Jahrhundert galt das Backhendl! in
Wien als Symbol fur Luxus und gutes

Poulet-Souvlaki: Das

griechische «Spiess-

cheny (Souvlaki) wird Leben der gehobenen Birgerschicht und
o e Aristokratie. Auf Bauernhofen kam ein
Zitronensaft, Salz und )

Oregano genossen. Huhn nur dann auf den Tisch, wenn ent-

weder das Huhn selbst oder der Bauer
krank war. Ganz anders im Land des
Nationalgerichts Coq au vin, wo Konig
Heinrich IV schon um 1600 dafir
einstand, dass es in Frankreich keinen
Bauern mehr geben solle, der am Sonn-
? 1 tag nicht sein Huhn im Topf habe.

.

D
Ab Seite 73 oder auf www.volg.ch/rezepte finden Sie sémtliche Rezepte. h-ﬁ'
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Kochschule

e i

J SCHRITT
fiir SCHRITT
Chicken-Roll

 typischen aisatischen
Strassen-Snack sagt -
‘man chinesischen
Ursprung nach, obwohl
er in Japan und Indien
genauso gangig ist.

Gemiise und rohe Pouletstreifen
einrollen

TIPPSe
TRICKS 4

von Jonas Schdonberger

ir kennen es alle: Chicken
Sweet & Sour. Doch irgendwo

zwischen silss und sauer kennt
die asiatische Kiche noch Zigtausende
von Rezepten auf Hihnerfleischbasis. Ge-
fligel hat auf dem Kontinent der aufge-
henden Sonne eine erheblich frithere
Verbreitung erlebt als etwa in Europa.
Entsprechend gross ist die kulinarische
Tradition rund ums Poulet.

Einmachen im Backofen
- fiir saftige Poulets die Marinade lange
einwirken lassen

= durchgebratene Pouletreste lassen
sich auch kalt geniessen

= fiir eine knusprige Poulethaut zehn
Minuten vor Garende mit Butter
bepinseln

9

D
Ab Seite 73 oder auf www.volg.ch/rezepte finden Sie sdmtliche Rezepte. u‘
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Kochschule
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AUS DER NEUEN

UND DER ALTEN WELT «~2 -

an isst in Brasilien oder Mexiko -

und es kommt einem vor, als sei

man in Portugal oder Spanien.
Die zentral- und sidamerikanische Kiiche
ist nicht nur von verschiedentlichsten Lan-
deskichen gepragt, sondern auch von vielen
Einflissen einstiger Kolonialméchte. Kom-
binationen Uberlieferter Poulet-Rezepte
aus dem Alten Kontinent mit neuen Zuberei-
tungsarten sind hier an der Tagesordnung.

Coxinhas de frango:

Pa g e
‘r.-::; SCHRITT fir SCHRITT
Coxinhas de frango

Alles, was Sie rund

um die Welt der Poulet-
Gerichte brauchen,
finden Sie in lhrem
Dorfladen.

F

©)

Mit der Kelle eine Vertiefung in den Fiillung in den Teig einschlagen und zu .
Brandteig machen einer Birne formen gy

3 SCHRITT
#34{ #rSCHRITT

Pollo al chilindrén

Pollo al chilindron:
Das urspriinglich

spanische

Schmorgericht »

erfreut sich in Pouletstiicke wiirzen, mit Ol vermischen
Mexiko grosser und in den Bréter legen

Beliebtheit.

Sauce ibers Poulet geben und in den
Ofen zuriicklegen

D
Ab Seite 73 oder auf www.volg.ch/rezepte finden Sie sdmtliche Rezepte. LL&«
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Koghsch ule

chnell - schneller - States. In den

USA geht alles zigiger - selbst mit

den Poulets. Aber auch bei uns zu
Hause kommt es immer wieder mal vor,
dass Kochen und Essen schnell gehen
oder improvisiert werden missen: etwa
bei unerwartetem Besuch. In lhrem Volg
finden Sie eine grosse Auswahl an Produk-
i ten, die sich im Handumdrehen zu einem
o Poulet-US-Hit zubereiten lassen. Sorgen
- ~ Sie am besten gleich fur gentigend Vorrat.

gets:
Schnell - schne

Produkte, die Poulet-Zubereitungen
vereinfachen und beschleunigen,

sind in Ihrem Volg erhéltlich.

MM&S"HL& Kantons-Cordonbleu des Monats Oktober:

Appenzeller-Art

Es ist wieder soweit. In Ihrem Volg-KiihIregal finden Sie ab sofort
Monat fir Monat ein anderes beliebtes Kantons-Cordonbleu. Das
pfannenfertige Oktober-Cordonbleu stammt aus dem Appenzell:
Es enthalt Brat mit zerkleinertem Appenzeller Kése und Most-
brockli, umhillt mit rosa Paniermehl. En Guete.

0
Ab Seite 73 oder auf www.volg.ch/rezepte finden Sie sdmtliche Rezepte. LL&-



' LINEN KLASSTKER NOCH BESSER?
*’MlT PINIENKERNEN NATURLICH
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Wird es im Herbst kialter, macht man es sich
drinnen wieder gemiitlicher. Dazu gehort auch
die entsprechend wiahrschafte Herbstkiiche.
Mit praktischen Volg-Produkten geht es fix.

P Lo ] 4 =
Caramellisierte Apfelschnitze

Lutaten fiir 4 Personen:
4 EL Zucker, 2 EL Aceto Balsamico und
1 dI Wasser in eine Pfanne geben und zu
*  (aramel kochen. Schnitze von 3 Apfeln
1' dazugeben, Teicht einkochen, sodass sie
‘ noch Biss haben.
Lubereitung: 15 Min.

Alle Zutaten fiir eine rundum E; &
gelungene Metzgete finden Sie
in lhrem Dorfladen.

KL

Feinschmecker und Liebhaber der

Schweizer Traditionsklche eine schone,
genussreiche Zeit. Wirste, Schinken, Speck
und was sonst noch die schweinisch gute
Schlachtplatte ziert, begleitet von herzhaften
Kartoffeln und wirzigem Sauer-
kraut, bieten wahrschafte Tisch-
freuden. Und das Beste: Es geht
auch fix! Mit der Schlachtplatte
aus |hrem Volg bringen Sie zu
Hause einfach und bequem eine feine
Metzgete auf den Tisch. Unser Tipp: Geben
Sie dem herben Herbstmahl eine fruchtig . o
susse Zusatznote - mit caramellisierten - zubﬁﬂzfgﬁgﬁsﬂﬁg}gevzlr';ffscsﬁ
Apfelschnitzen, passend zur Saison. mit caramellisierten Apfelschnitzen.

Im Herbst ist Metzgete-Zeit. Fir viele

CONNAISSEURS

MEISTERWERKE
ZUM SCHENKEN

DIE AKTION DAUERT VON MONTAG, 09.10. BIS SONNTAG, 15.10.2017
* IN KLEINEREN VERKAUFSSTELLEN EVENTUELL NICHT ERHALTLICH




Ein Kaffee fur jeden Geschmack...
und was ist Ihr Favorit?

=

ESEAFE ' B
"""" Al Nescare |
GOLD '

2w ” SERENAD

NESCAFE GOLD Sérénade in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.

It all starts with a

NESCAFE.
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- -
Die Zutaten fiir geschichtete J
ine wiirzige Herbstmahlzeit verlangt B%e{ef]-clgéme /‘;77/5/33 - -
nach einem stissen Dessert. Und das gibt 3y e Vo] . .
kann auch mehrschichtig daherkom- -

men, zum Beispiel als geschichtete Beeren-
Créme im Glas. Unkompliziert, einfach, gut: - # .
Das Knuspermuesli macht auch als Herbst- — " L
dessert eine top Figur und verbindet Hasel- .‘ r
niisse und Friichte mit Jogurt und Beeren. & "J i ‘L

. . . -rl:. F
Ein knuspriges Dessert, das schmeckt und in
der kélter werdenden Jahreszeit die Batteri-
en schnell wieder aufladt.

i}

Aus Knuspermdiesli S . . .
wird fruchtiges Dessert: . _—— Geschichtete Beeren-Créme im Glas
einfache Zubereitung -

vielschichtiger Genuss. Lutaten fiir 4 Glaser:

Die Halfte von 8 EL Knuspermies!i auf die Gldser
verteilen. 8 EL gemischte, aufgetaute Beeren aus
dem Tiefkithler mit 1 EL Puderzucker vermischen
und dariiber geben. 200 g Nature-Jogurt iiber die
Beeren verteilen und mit dem restlichen Miiesli
bedecken. Loffel einstecken und servieren.
Zubereitung: 5 Min.

e Chocolat &

Stella

www.swisschocolate.ch

Feinste handgefertigte Schweizer
Schokoladen in 6 verfiihrerischen
Varianten mit caramelisierten
Haselniissen oder Mandeln!

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich




AGRI:-
NATURA

s S =0 LT

www.agrinatura.ch

ek M

Hand aufs Herz.
DafUr steht AGRI NATURA mit seinem guten Namen:
¥ Gliickliche Tiere
Artgerechte Tierhaltung mit Auslauf, natirliche
FUtterung und schonende, kurze Transporte.
¥ Bauern mit klaren Idealen
Aus Uberzeugung umwelt- und tiergerechte Produk
¥ Garantierte Schweizer Herkunft
Schweizer Tiere von der Bauernfamilie aus Ihrer N3he.
¥ sicherheit durch Koatrolle

Zart und mager mit dinner, Es ist wieder kalt genug fiir Bester gerducherter Rohschinken Regelmassige Kontrolle durch unabhangige Institute.
aromatischer Fettschicht. einen Rahmlauch mit mit kedftigem und wilrzigem » Verantwortungsvoller Genuss
Ein Klassiker fir viele Gelegen- Kartoffeln und einer rauchig- Aroma. Passend als Beilage as Guten Geschmack mit gutem Gewissen gen[essen.

heiten. wirzigen Waadtlander Wurst! 2um Apéro oder auf einem
Wintersalat.
In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich. AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse

Schweinsnierstiick Saucisson vaudois Landrauchschinken
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) Wein- und Kiseangebot des Monats

Wein und Kase des Monats
sind jeder fiir sich genom-
men legendar. Zusammen
sind sie einfach ein Genuss.

Negroamaro del
Salento IGP Apulien,
2014/15, Italien
Charakter Der kirschrote
Wein mit Aromen frischer Minze,
Cassis und Himbeere begeistert
durch seinen vollmundigen Kérper
und einen aromatischen Abgang.
Trinken Jung trinken,

his 4 Jahre, bei 18-20 °C

Passt zu rotem Fleisch,
Kase, Wild

Punkte 17 (2014) %

alento nennt sich die Halbinsel zwi-

schen Adria und lonischem Meer,

die den Stiefelabsatz im dussersten
Stdosten ltaliens bildet. Ein noch sehr ur-
springlicher und entspannter Landstrich,
der zur Region Apulien gehort und dessen
Vegetation von Oleander, Kaktusfeigen, Oli-
venhainen und Weinbergen geprégt ist. Bis
nach Griechenland ist es nicht mehr weit
von hier. Hellenische Einflisse hort man
noch im hiesigen Dialekt und in gewissen
Ortsnamen. Und griechischen Ursprungs ist
auch ein kostbares Erbe: der Negroamaro.

Legenddrer Wein aus Apulien
Die Rebsorte Negroamaro kam im 8. Jahr-
hundert von Griechenland nach Apulien und
ist heute eine der meist angebauten. Fir
den Negroamaro del Salento IGP der Crea
Vini Kellerei werden die Trauben von Hand
gelesen und traditionell an der Maische
vergoren. Das Resultat ist ein kraftiger, alko-
holreicher Wein mit weichem Auftakt, voll-
mundigem Korper und langem, aromatischem
Abgang: ein vorziiglicher Begleiter zu Wild,
einem roten Fisch oder einem kdostlichen
Stick Kase.

Legendidrer Kdse aus Appenzell

Der Appenzeller ist eine der ganz grossen Schwei-
zer Kasespezialitédten - bereits vor tber 700 Jah-
ren urkundlich erwahnt und von Kennern heute
weltweit geschéatzt. Im Familienunternehmen Har-
degger Kése in Jonschwil wird der kréftig-wiirzige
Hartkdse aus naturbelassener Rohmilch wéhrend

der finfmonatigen Reifezeit regelméassig mit einer
legendaren Kréutersulz aus Krautern, Wurzeln und
Bliiten abgerieben. Natiirlich nach streng gehei-
mem Rezept - wie Uberall im Appenzellerland, wo
das traditionelle Kasehandwerk zum behiiteten
Brauchtum gehort.

Diese Aktion gilt vom 2. bis 28. Oktober 2017, solange Vorrat.
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Féchy AOC La Cote,
2016, Schweiz
Charakter Dieserklare,
strohgelbe Tropfen mit blu-
migen Noten, die an weissen
Pfirsich und Zitrusfriichte erin-
nern, gldnzt durch einen leicht
trockenen Abgang.

Trinken Jung trinken,

bis 3 Jahre, bei 8-10 °C
Passt zu Siisswasserfischen,
Raclette, Fondue, als Apéritif

Pinot Grigio terre di
chieti IGP Abruzzen,
2015/16, Italien
Charakter Dieser zart stroh-
gelbe, aus der Burgunderfamilie
stammende Wein mit leicht griin-
lichen Reflexen brilliert durch ein
fruchtiges Bouguet.

Trinken Jung trinken,

bis 3 Jahre, bei 8-10 °C

Passt zu Frischkase,
gegrilltem Gemiise, als Apéritif
Pkt. 17 (2015) %

Die brillante Kreuzung

von Blaufrankisch
und St. Laurent

Zweigelt,

2015, Osterreich
Charakter Dieser rubinrote
Lweigelt gldnzt durch Aromen
von Kirschen, Holunder,
Gewiirzen und einen gut struk-
turierten Kdrper mit Tanninen.
Trinken Bis 4 Jahre,
bei15-17 °C

Passt zu Gulaschgerichten,
Hartkase, Reh- und Wienerschnitzel

Pkt. 17 %

_26%

Alves Vieira

Vinho Branco,

2016, Portugal
Charakter Dieser zart
goldige, im Abgang leicht mine-
ralische Weisswein mit schénem
Sdurespiegel bezaubert mit
intensiven Aromen von Grapefruit
und Zitronengras.

Trinken Jung trinken,

bis 2 Jahre, bei 8-10 °C
Passt zu Meeresfriichten,
Stockfisch, Sushi, als Apéritif

Oeil-de-Perdrix AOC
Valais Nid d’Amour,
2016, Schweiz
Charakter Dieser aus
Pinot Noir gekelterte, unver-
kennhare «Lachsfarbene»
besticht durch harmonische
Saure und dezente Aromen

von Beeren und Bliiten.
Trinken Jung trinken,

bis 3 Jahre, bei 8-10 °C

Passt zu weissem Fleisch,
gerduchertem Lachs, Kaseplatten

Merlot Ticino DOC
Selezione d’Autore,
2015, Schweiz
Charakter Dieser nach
frischen Waldbeeren duftende
Tropfen mit feinen Gewiirznoten
und kraftiger Struktur bekennt

Trinken Bis 4lahre,

bei 16-18 °C

Passt zu Pilzgerichten,
Kaninchenragout, Hartkése
Pkt. 16,75 %

www.wein.volg.ch

Farbe: einleuchtendes Rubinrot.

Primitivo Salento
IGP Follare Apulien,
2016, Italien
Charakter Dieser
rubinrote Tropfen mit violet-
ten Reflexen besticht durch
aussergewdhnlich charmante
Fruchtigkeit, gute Struktur
und grossziigige Fillle.
Trinken Jung trinken,
his 3 Jahre, hei 18 °C
Passt zu Fleisch,
Grilladen, Kase

Diese Aktion gilt vom 2. bis 28. Oktober 2017, solange Vorrat. Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 2017» von Chandra Kurt.
% = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis, Jahrgangsdanderungen vorbehalten

20

Negroamaro del
Salento IGP Apulien,
2014/15, Italien
Charakter Dieser kirschrote
Wein mit Aromen frischer Minze,
Cassis und Himbeere hegeistert
durch seinen volimundigen Kdrper
und einen aromatischen Abgang.
Trinken Jung trinken,

his 4 Jahre, bei 18-20 °C

Passt zu rotem Fleisch,
Kase, Wild

Pkt. 17 (2014) %

HEEERYY

Alves Vieira

Reserva Vinho Tinto,
2014, Portugal
Charakter Dieser rubinrote,
am Gaumen intensive Portugiese
mit langem Abgang beeindruckt mit
Aromen reifer Beeren und feinen
Noten von Kakao und Eukalyptus.
Trinken Bis 4 lahre,
hei14-16°C

Passt zu kriftigen Saucen,
Lammbraten, Reisgerichten
Pkt. 16,75

... und in max. 10 Tagen abholen

- 21
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Entscheiden Sie sich fiir einen
schonen Walliser. Oder gleich fiir

Diese drei Walliser von Cave Valcombe biirgen fiir

N10

e

BLARE O iM3IR

%

FENDANT DU AOC
BLANC D'AMOUR, CAVE VALCOMBE

Die geschiitzte Bezeichnung «Fendant ist

ausschliesslich fir Walliser Weine der Trauben-

sorte Chasselas vorbehalten.

Charakter

Intensiver Duft nach Lindenbliten und
Frichten. Fruchtbetonter Auftakt am Gaumen,
gut strukturierter Kérper, mineralisches Finale.
Eignet sich zu

Fondue und Raclette, als Aperitif.

¢ In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich

<) 5

HiD OF AR

OEIL DE PERDRIX AOC
NID D'AMOUR, CAVE VALCOMBE

Die Bezeichnung «Oeil de Perdrix» ist in der
Schweiz gesetzlich geschiitzt. Sie darf nur fir
Weine aus 100% Pinot Noir-Trauben und
einem Kanton gekeltert werden.

Charakter

Dezente Aromen von roten Beeren und Bliiten.

Am Gaumen fruchtbetont, harmonisch inte-
grierte Saure, mittelkréftiger Kérper mit guter
Struktur.

Eignet sich zu

weissem Fleisch, gerduchertem Lachs, als Aperitif.

Innovation, Tradition und Qualitat. Und sie verkérpern
das Statement «typisch Schweiz, typisch Volg».

HLUIMT O ASDUE
#
-

DOLE DU VALAIS AOC
NUIT D'AMOUR, CAVE VALCOMBE

Dale steht fiir die bekannteste Rotwein-Cuvée
der Schweiz; vinifiziert aus den Rebsorten Pinot
Noir und Gamay, wobei die erste iberwiegen
muss. Pinot Noir verleiht dem Wein Kérper
und Eleganz, Gamay Frucht und Spritzigkeit.
Charakter

Fruchtig mit frischer Note nach schwarzen
Kirschen und Brombeeren.

Eignet sich zu

Rindsfilet an Pfeffersauce, Lammgigot, Fondue
Bourguignon, Wildgerichten.



Auch als Auflauf ein kisiger
Genuss - Raclette-
Ramequin in der Gratinschale

er geschmolzenen Raclettekase
schnell und einmal anders ge-
niessen will, braucht nicht extra

den Racletteofen aufzubauen. Es geht einfa-
cher: Mit dem ginstigen Volg Familien-
preis-Raclette lasst sich bequem eine reich-
haltige, wahrschafte Mahlzeit auf den
Familientisch zaubern, um auch grossere
Mengen hungriger Mauler zu verpflegen. Das
Raclette-Ramequin, ein Brot-K&se-Auflauf,
vereint geschmolzenen Kase, Brot, Birnen
und Speck in beliebig grossen Ofengeféassen
zu einem schnell zubereiteten und kdstlichen
Sattmacher fiir Gross und Klein.

In wiirziger Variation

Der Westschweizer Auflauf kann - wie der
geschmolzene Kése beim altbekannten
Racletteplausch - mit beliebigen Zutaten
bereichert und nach eigenen Vorlieben mit
Gewdrzen verfeinert werden. Seien es Bir-
nen, Schinken, Tomaten, Kartoffeln oder
Kirbis - es gibt unzahlige Moglichkeiten der

Familienpreis

Ramequin-Zubereitung. Unser Wdrztipp:
beim Zubereiten die Brotscheiben mit
Weisswein betraufeln und den Milch-Eier-
Guss mit Pfeffer, Paprika und Cayennepfef-
fer abschmecken. Ein rassiger Schmaus fur
Familien, Kaseliebhaber und Freunde der
wirzigen Kiche. Auf www.volg.ch/rezepte
finden Sie dazu das Rezept.

=

ILIENPREIS

FAMILIENFPREIS
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Raclette einmal anders: als ziinftiger
und herzhafter Brot-Kase-Auflauf.

Das cremig-herbe Raclette-Ramequin
macht alle satt — und schmeckt genauso
gut wie ein traditionelles Raclette.

Ly

Im Volg aus der Familien-
preis-Linie erhéltlich:

Raclette und Fondue

Volo



o Typisch Schweiz — Typisch Volg

Vier Fragen
an Hanspeter Oppliger

Herr Oppliger, was ist die Deliciel AG?
«Begonnen hat alles mit Ueli Prager. Die heutige
AG wurde 1986 gegriindet, hiess damals Méven-
pick Produktions AG und war als konzerneigener
Produktionsbetrieb von Hausspezialititen konzi-
piert: von Movenpick-Rauchlachs und Tatar bis
Friichtestrudel und Rahmcrémeschnitten. 2001
traten wir, mit der Offnung zum iibrigen Gastro-
und Cateringmarkt, neu als Deliciel auf. Und
2007 iibernahm die Geschiftsleitung die AG und
fokussierte das Unternehmen fortan auf die Her-
stellung von Premium-Konditoreiwaren. Diese
Umstellung erméglichte uns, sowohl Detailhan-
del als auch Firmenkunden optimal zu betreuen
und erfolgreich Nischen zu besetzen. Heute steht
Deliciel fiir Patisserie, Konditorei- und Backwa-
renprodukte in Premium-Qualitit und realisiert
mit 130 Mitarbeitenden rund 400 Rezepturen
jedes Jahr.»

Was sind die Stirken Thres Unternehmens?
«Einfache Antwort: Bringen Sie uns IThre Idee -
wir setzen sie um. Dank zwei Wasserstrahl-
schneidanlagen kénnen wir als einzige in der
Schweiz schablonenfrei schneiden. Formen wie
Herz, Kreuz, Tanne, Stern, geometrische oder
sonstige Figuren machen uns in Sachen Themen-
Patisserie einmalig.»

Was verbindet Sie mit Volg?

«Werte wie die hinter der <Typisch Schweiz -
Typisch Volg-Etikette auf dem Teegebick, das
wir seit 2007 fiir Volg produzieren. Als Schwei-
zer Unternehmen arbeiten wir mit Schweizer
Lieferanten und Rohstoffen, soweit moglich,
und mit Mehl aus der Lindmiihle im Dorf.»

Was ist das Besondere am

Deliciel Teegebick fiir den Volg?

«Die jeweilige Marmelade nach exklusiver Rezep-
tur mit hohem Fruchtanteil wird nach dem Backen
warm ins Gebick gefiillt, so wird die Fiillung nicht
gummig. Die Marmelade und Fruchtigkeit sind
deutlich spiirbar.»

Hanspeter Oppliger,
Bécker-Konditor-Confiseur-Meister
— und eidg. dipl. Lebensmitteltech-

nologe, ist seit 2011 Geschéftslei-
ter der Deliciel AG.

Linienfiihrer Fabian Schwarz
liberpriift Boden und Deckel
der Spitzbuben, die aus der
Negativwalze herauskommen.

Die auf 70-72 °C —
erwdrmte Hero-Mar-
melade wird iber

die Spitzbuben-Biden — —

dressiert.

Sabina Sopjani kontrolliert

im Rahmen der Linien- und
Prozesskontrolle die Spitz-
buben nach dem maschi-

nellen Heben der Deckel auf =
die Bdden.
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Valentina Schmid,
g Leiterin Qualitétssiche- '\
rung, beim gentisslichs- \\\\\\\\\}.

ten Teil ihrer Arbeit.

= Duftendes Deliciel

i ;_;: Teegebéck, das nach
frischer Marmelade

| schmeckt - exklusiv fiir

Volg hergestellt

]

V°," Birmenstorf her,

"da duftet’s sehr

Die Deliciel AG in Birmenstorf stellt
Patisserie, Konditorei- und Backwaren-
produkte in Premium-Qualitdt und auf
Wunsch her. Auch die Spitzbuben,
Vogelnestli und Wienerwaffeln von Volg.

Der Puderzucker, mit dem die
Spitzbuben bestéubt werden,
schmilzt iber den drei typischen
Konfi-Léchern von selbst weg.

-~

Was ist « Typisch Schweiz - typisch Volg»?
Die Etikette «Typisch Schweiz - Typisch Volg» bezeichnet Erzeugnisse,
die in dgr Schweiz hgrgestellt werden. Darum §ind die Transportwgge Volg Spitzbuben, Vogelnestli und
kurz. Die kleinen, mittleren und grossen Betriebe arbeiten sorgféltig Wienerwaffeln - exklusiv fiir Sie
und qualitatsbewusst. Die Produkte sind unverwechselbar schweize- in Ihrem Dorfladen erhéltlich
risch und der Entscheid fiir «Typisch Schweiz - Typisch Volgn-Artikel

sichert Arbeitsplatze.

////W




Aktueller

Hero Delicia entstand wahrend des
2. Weltkriegs und enthielt, aufgrund der
damaligen Zuckerrationierung, mehr
Frucht- als Zuckeranteile. Erlesene Friichte
ausgewahlter Bauern und einheimische
Originalrezepte machten sie bald zur
beliebtesten Konfittire der Schweiz.

Hero LeFruit kam zu der Zeit auf den
Markt, als bei Herrn und Frau Schweizer
mehr und mehr Bewusstsein fir gesunde
Erndhrung heranwuchs: Konfitliren mit
70% Frucht - zu 100% von Schweizer
Bauern flr die beliebten Sorten Erdbeer,
Aprikose, Schwarze Kirsche.




B
Weil « rge>> uacl wie vor aucl <Guiiiisse>> bedeulel

| Eine Hero-Studie aus dem Jahr 2016 zeigt, dass aof das traditionelle Zmorge zu Hause hierzulande
auch heute grossen Wert gelegt wird. Zwei Drittel der Bevolkerung stehen fiirs Friihstiick unter der
Woche 18 Minuten frither auf. Viele zelebrieren diesen Tagesabschnitt als Genussmoment vor der
Arbeitshektik. Und die geniissliche Hauptrolle am Zmorge-Tisch spielt nach wie vor das Konfibrot.

Hero Samt wurde fir all jene entwickelt,
die weder Fruchtstlickchen noch Kerne
maogen, aber trotzdem nicht auf eine
naturlich-fruchtige Konfitlire verzichten
wollen. Zur Herstellung werden fein
passierte Frichte verwendet.

26 -

Wéhrend des 2. Weltkriegs wurde aufgrund der
Zuckerrationierung bei Hero so lange experimen-
tiert, bis eine Konfitiire mit wenig Zucker entstand,
die trotzdem schmeckte und haltbar war.

Bis in die 70er-Jahre ernteten Frauen und
Jugendliche in den Sommerferien Friichte auf
den unternehmenseigenen Plantagen in den
aargauischen Gemeinden Lenzburg, Staufen
und Schafisheim.

ero-Konfitliren moégen einfach alle:

Gross und Klein - heute genauso

wie vor Uber hundert Jahren. Doch
was macht Hero-Produkte so beliebt und
erfolgreich und die Marke zu einer der ver-
trauenswirdigsten der Schweiz?

Von Anfang an bedarfsorientiert
Gegrindet wurde Hero 1886 im aargaui-
schen Lenzburg. Und die Geschéftsidee
dahinter entsprach exakt dem Bedarf der
damaligen Haushalte: Friichte und Gemuse
haltbar machen und deren Konsum Ubers
ganze Jahr ermdglichen - mit Zubereitungs-
zeit sparenden Produkten zu vernlnftigen
Preisen. Den Anfang machten Konfituren
und Bohnen, gefolgt von Ravioli und Rdsti.
Flr samtliche Produkte lautete die Devise
von Beginn weg: «das Gute der Natur be-
wahreny - durch moglichst schonende
Verarbeitung.

27




Dank Volg bleibt die Post im Dorf — tiber
%00-mal gibt es das bequeme Rundum-

Paket: Briefe und Pakete aufgeben und ab-

holen, bargeldlos Rechnungen bezahlen,

Bargeld beziehen. Und alles bei komforta-

blen Ladendffnungszeiten. Vo/g, Im Dort oo
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ines kennt Cornelia Voggensperger

bestimmt nicht: Langeweile. Die

geblrtige Ostschweizerin ist Mut-
ter von drei Teenagern, Bauerin, Hebamme,
Laienschauspielerin und Vorstandsmitglied
im Schwingclub Binnigen. Alles macht sie aus
Leidenschaft. Ihre Begeisterung fiir den
Schwingsport teilt sie mit der ganzen Familie:
Alle drei Séhne stehen im Ring, der Alteste ist
bereits mit 17 Jahren eidgendssischer Kranz-
schwinger. Bei so vielen Verpflichtungen gibt
es flir Cornelia Voggensperger auch viel Post
zu erledigen.

Dass sie im Volg nun ihre Postarbeiten auch
an Randzeiten abwickeln kann, kommt der
geschaftigen Allrounderin sehr gelegen. Ob
Einzahlungen machen, Bargeld beziehen,
Briefe und Pakete aufgeben und abholen oder
Briefmarken kaufen - alles kann sie jetzt beim
Einkaufen im Volg erledigen, von friih bis spat.
Anstehen wie in den grossen Postfilialen
musste sie dabei noch nie.

«Im Volg muss ich kein Niimmerchen
ziehen. Und kann im gleichen Zug
noch einkaufen.»

Cornelia Voggensperger, )
Béuerin, Hebamme und Volg-Kundin
seit Kindertagen

Die Volg-Postagentur mit Briefwag,
vom Volg Schénenbuch hilft gerne.

«Post beim Kundeny heisst das Prinzip, mit
dem die Post ihre Kunden dort bedienen will,
wo sie sind - direkt im Dorfladen. Mit langen
Offnungszeiten, schnellen Ablaufen, Kunden-
nédhe und geschultem Ladenpersonal will man
den heutigen Anforderungen einer mobilen

T
E
f
"

> xj an der Kasse abgeben.

chiinnbuch

ge und Touchscreen. Die Ladenleiterin Anita Storrer

und flexiblen Kundschaft gerecht werden.
Corinne Voggensperger weiss das sehr zu
schatzen. Denn die Post im Volg bedeutet fir
die aktive Frau mehr Flexibilitdt, mehr Zeit
fuir ihre Familie, fUr den Beruf und ihre vielen
Engagements.

Ihre Briefe und Pakete kann
Cornelia, Voggensperger bequem

Der Volg Schonenbuch ist
einer von mittlerweile 300
Volg-Laden mit Postagentur.

\




Zum Gliick uberlebt
Tempo die Wasche.

Tempo. it dir durchs Leben.

Naturlich
hygienisch.

Q _ ; BN E Qualitats-Katzenstreu von Sivocat.

Klumpenbildung:

Geruchsbindung:
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-y . Staubfrei:

Extra: Aromaguard®

White Hygiene Ultra compact
Feinklumpende Katzenstreu
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] " Treueaktion

]
J Kochmesser Expertise

Klinge 20cm, Gesamtldange 34,5cm

statt F.39.90 F 1.3.90

Sie sparen Fr.26.- = 65%*

Kundentreue

reue Kundinnen und Kunden diirfen sich za hlt Si C h a u S

einmal mehr ganz besonders freuen: Die

Volg-Treueaktion ist in vollem Gange.
Pro Fr. 10.- Einkaufswert erhalten Sie 1 Treue-
punkt - und das bis am 5. Februar 2018. Sie
haben also Zeit genug zum Sammeln. Und
einfach ist die ganze Aktion obendrein: Treue-
punkte in die Sammelkarte einkleben, die in
jedem Volg aufliegt - fertig. Schon ab 20 g’%eé’;‘,’%fx’.tclas"ec"e’
T.r.euepunkten kdnnen Sie hooh\{vertlge Koch- statt Fr. 89.90 FI'. 18. 90
topfe oder Messer der renommierten Marke
Tefal zu sensationellen Preiskonditionen mit
nach Hause nehmen, bei denen Sie bis zu
80 Prozent sparen. Einldsen kdnnen Sie die
Sammelkarten bis 24. Februar 2018 an der
Kasse in den Volg-Laden.

Stielkasserolle mit Glasdeckel
@ 16cm, 1,41

statt Fr. 79.90 Fr. 17,90

Sie sparen Fr.62.- =77 %*

Mit 20 Treue- . W -
punkten sparen '
Sie bereits eine
Menge Geld

Sie sparen Fr. 71.- = 78 %*

Fleischtopf mit Glasdeckel

Goldpramien fiir besonders g 24cm, 6,71

treue Kunden Fleischtopf mit Glasdeckel stattfr.109.- - 24 90
@20cm, 4,41 Sie sparen Fr.84.10 = 77 %*
Wer es auf die Goldpramien abgesehen hat, statt f.99.90 Fr- 19. 90 P o ’
ist mit 30 Treuepunkten dabei. Die Heissluft- Sie sparen Fr.80.- = 80%*

Fritteuse «ActiFry» etwa, mit der Sie Pommes

Frites und anderes mehr mit nur einem Mess- ) . ) )
16ffel Ol zubereiten kénnen, erhalten Sie dann Mit der Volg-Treueaktion ist ab sofort wieder

fir nur Fr.119.- statt Fr.289.-. Aber aufge-  ausserordentliches Sparen angesagt: bis zu 80 %
passt: Goldpramien sind nur auf Bestellung gy f hochwertige Haushalts- und Elektrokiichen-

erhaltlich. ..
gerate von Tefal.
Infos zu Treueaktion und Sammelkarten und Informations-
Tefal-Produkten L T Flyer zur Volg-Treueaktion erhalten

. ) . Nl e E' Sie in jedem Volg.

Detailliertere Informationen zu den innovati- '_n.,_.‘u_é?’c 0 - e -
. o ey gk * 5 L

ven, durchdachten und praktischen Haushalts- u‘-‘] mien. - e

und Elektrokiichengeraten von Tefal sowie zur
Volg-Treueaktion im Allgemeinen finden Sie im
Flyer, der in allen Volg-Laden aufliegt. Viel
Spass beim Lesen, Sammeln - und Kochen.

Heissluft-Fritteuse «ActiFry»
44,5x36,5%x34cm

statt Fr. 289.- Fr. 1 1 9. _

Sie sparen Fr. 170.- = 58 %*

- Ovaler Multi-Bréter mit
"= Edelstahl-Induktionsdeckel
@ 38x25¢cm, 8,41

statt Fr. 189.- F': 59. 90

® . o/ * .. . . .
I e f-a L Sie sparen Fr. 129.10 = 68% * gegeniiber der unverbindlichen Preisempfehlung des Herstellers
** Goldprémien sind nur auf Bestellung erhéitlich.



HERZLICHEN DANK FUR IHRE TREUE.

-/

OFEMFRISCHE — UMNSER HAMN JWERK



Jeweils am ersten November-
Wochenende findet die «Rudolfinger

Kiurbisbeleuchtung» statt. —fa——! _,,\'-—-_-
Die Veranstaltung wurde einst 3?
ins Leben gerufen, um den

Dorfladen zu erhalten.

m ersten Freitag und Samstag im
A November geht jeweils das elektri-

sche Licht aus im 260-Seelen-Dorf
Rudolfingen. Musik ist ebenfalls nicht zu
horen. Dafir flanieren tber 4500 auswarti-
ge Besucher am Abend durch die kleine Ort-
schaft. In den Dorfgassen leuchten rund
1200 geschnitzte Kirbisse. Und zahlreiche
herzige Beizli laden zu verschiedentlichsten
Klrbisgerichten ein: von Kirbispizza bis Kir-
bisberliner und Kirbisbier. Dann ist jeweils
(Rudolfinger Kirbisbeleuchtungy.

Wie alles seinen Anfang nahm
1997 musste zur Erhaltung des einzigen La-
dens im Dorf, dem Volg, etwas unternom-
men werden. Bei nur 260 Einwohnern stieg
das Defizit zusehends. Der «DorflLaden-
Vereiny wurde gegriindet. Und fast alle Haus-
halte im Dorf konnten flr eine Mitgliedschaft
gewonnen werden. «Doch mehr als im Dorf-
laden einkaufen geht nichty, beteuert Judith
Waser, Mitglied des Vereinsvorstands und
OK-Prasidentin «Rudolfinger Kirbisbeleuch-

Rund 1200 geschnitzte Kiirbisse sind an der

tungy. «ldeen mussten her.» Anfang 1998
wurde ein Kirbissuppen-Znacht organisiert.
(Da lagen auch zwei geschnitzte Kirbisse he-
rum - und die gefielen so gut, dass daraus
die Idee entstandy, erinnert sie sich.

Aktivitat «Rudolfinger
Kirbisbeleuchtung»

Die erste (Rudolfinger Kiirbisbeleuchtungy
wurde bereits 1998 veranstaltet - mit rund
200 Besuchern. Seitdem sind Bekanntheit
und Besucherzahlen konstant gestiegen. 40
Aren mit Kirbissen stehen heute zur Verfi-
gung: fur rund 1200 geschnitzte Kirbisse
sowie Hunderte von Kilos zum Verkochen.
Die Beizenbetreiber werden dazu angehalten,
mindestens ein Kirbisgericht anzubieten
und moglichst viel im Volg einzukaufen. 10 %
des Beizen-Gewinns geht an den «DorfLaden-
Vereiny. Und das Erfreulichste am Ganzen:
Dank solcher Vereinsaktivitdten steht der
Volg-Laden noch heute im Dorf.

«Rudolfinger Kiirbisbeleuchtungy im Dorf ausgestellt.

Kunstvoll angerichtete Kiirbisse
- hier in Form eines Flugzeuges -
bringen das Dorf zum Leuchten.

Bilder zur Verfligung gestellt von Brigitte Waser
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Zwei weitere IP-Suisse-Produkte, die in Ihrem Volg erhéltlich sind:
Wiesenmilch-Tomme von Baer und Urdinkelmehl von Agri Natura

Somtragen Sie als Konsument

zur Biodiversitat bei g

Biodiversitat ist wichtig fiir unser Land.
Gefordert wird sie von Bauernbetrieben,
die gemass IP-Suisse-Richtlinien
arbeiten. Aber auch von Konsumenten,
die IP-Suisse-Produkte kaufen.

en Marienkéafer von IP-Suisse ha-
D ben vermutlich alle schon gesehen:

an Wanden von Landwirtschafts-
betrieben abgebildet, aber auch auf Lebens-
mittelverpackungen aufgedruckt. Was viel-
leicht nicht alle wissen: Wer solche
IP-Suisse-Produkte in seinem Einkaufskorb
hat, tragt damit automatisch auch zur Bio-
diversitat in der Schweiz bei.
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Gezielte Massnahmen
zur Forderung der Biodiversitat
durch IP-Suisse-Bauernbetriebe

- Wildblumenflachen in Getreidefeldern

Biodiversitat ist fiir uns alle
iuiberlebenswichtig
Biodiversitat bedeutet Vielfalt an Leben:
von uns Menschen, von Tieren und Pflan-
zen bis hin zu Mikroorganismen und allem,
was Leben auf unserer Erde ermdglicht
oder beeinflusst - nicht zuletzt auch von
Lebensrdumen wie Wasser, Wald oder He-
cken. Diese eng miteinander verknlpften
Elemente sind allesamt notwendig, damit

Leben als Ganzes funktioniert.

IP-Suisse-Bauernbetriebe
fordern Biodiversitat
Einen grossen Einfluss auf die Erhaltung
natirlicher Lebensraume hat unter ande-
rem die Landwirtschaft. IP-Suisse ist eine
Vereinigung von Schweizer Bauern, die

(Quelle: IP-Suisse)

(u.a. Lebensraum fir die Feldlerche)
- mehrjahrige Brachen (zur Bodenregeneration und
u.a. als Lebensraum fir Insekten und Wildtiere)
- weniger intensiv genutzte Wiesen
(u.a. Lebensraum fir Wildblumen, Kleintierarten)
- Hecken aus einheimischen Strauchern
(bieten u.a. Vogeln Unterschlupf und Nahrung)
- Stein- und Asthaufen (u.a. Lebensraum fiir
Reptilien und seltene Pflanzen)
- Hochstammbé&ume (u. a. Nist- und Brutplatz
fir seltene Vogelarten)

sich flir eine 0okologisch ausgewogene
Landwirtschaft einsetzt und gezielt die Bio-
diversitat fordert. Die rund 10000 IP-Suisse-
Bauernbetriebe, die Lebensmittel tierge-
recht und umweltschonend produzieren,
haben sich verpflichtet, nach vertraglich
geregelten Richtlinien in Einklang mit der
Natur zu arbeiten: durch gentechfreie Pro-
duktion, weitgehenden Verzicht auf Pesti-
zideinsatz, artgerechte Haltung der Tiere
mit Auslauf ins Freie und durch gezielte
Forderung der Artenvielfalt.

Mit dem Kauf von IP-Suisse-
Produkten férdern auch Sie die
Biodiversitét in der Schweiz.

Biodiversitidt konnen auch Sie
fordern — in Threm Volg
Hochwertige, gesunde Lebensmittel - das er-
halten Konsumenten letzten Endes, wenn sie
sich flir Lebensmittel mit IP-Suisse-Label ent-
scheiden. Und das gute Gefiihl, gleichzeitig
Schweizer Produktionsstandort, nachhaltige
Landwirtschaft, Artenvielfalt und Biodiversitat
zu fordern. Zu beliebten IP-Suisse-Produkten
wie Fleischwaren und Eier von Agri Natura,
Florin Rapsdl und Hiestand Brote sind im Volg
neu auch Urdinkelmehl von Agri Natura und
Wiesenmilch-Tomme von Baer mit IP-Suisse-

Marienkafer dazugekommen.

Schweiz. Natiirlich.



*pei Husten und Heiserkeit.
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Chutneys, Konfitiiren, Gelées

Gemiise, Obst und Gewiirze — geschickt kom- uf Obst und Gemiise des Sommers
biniert und schlau konserviert. Wir stellen will und muss man auch im Winter

. ) nicht verzichten. Einmachen heisst
Ihnen Chutneys, Konfitiiren und Gelées vor, das Zauberwort. Der Sommer mit seinem

Segen von Obstbdumen und Gemiisegar-

ten Uberwintert im Einmachglas - in Form

i von Chutneys, Konfitliren und Gelées. Das

E”“f“: ”""” Lol i e Einmachen von frischem, saisonalem Obst

3 - und Gemdse verspricht als Krénung von

allerlei Kostlichkeiten Genuss pur - und
das auch zu kalteren Jahreszeiten.

die auch im Herbst und Winter fiir Sommer-
stimmung sorgen.

der Sommer

Be/iébt als Dessert, Tortenguss
oder Brotaufstrich: siisse Gelées
aus Friichten, im Glas eingekocht

Mit Konfitiiren lassen sich
Friichte nicht nur konservieren,
sondern auch zu exquisiten
Kombinationen verbinden.

Das Chutney, der klassische

Geschmacksgeber aus Indien,
” vermag die Essenzen seiner
Zutaten optimal zu erhalten.



MEHR ZUM THEMA: CHUTNEYS, KONFITUREN, GELEES

o verschieden die Mdglichkeiten der

Zubereitung von Chutneys, so zahl-

reich die Gelegenheiten zu deren An-
wendung. Sei es scharf, sliss oder beides,
cremig, flissig oder pastds - die intensive
Wirze verleiht zahlreichen Gerichten zu-
satzliche Geschmackswelten. Serviert wer-
den Chutneys traditionellerweise zu kaltem
Fleisch, Kése und Fisch, aber auch als
Brotaufstrich, zu Kartoffeln und anderem
Gemlse passen die sliss-sauren und scharf-
pikanten Saucen.

Geschmacksessenzen
konservieren
Chutneys entstammen der indischen Kiiche
und haben vor bald 200 Jahren ihren Weg
uber das koloniale England zum Rest der
Welt gefunden. In England war es auch, wo
man Chutneys erstmals zur Konservierung
von Obst und Gemise verwendet hat. Das
Chutney wird - je nach enthaltenen Zutaten
- ahnlich wie Konfitire gekocht. Die Basis
bilden Ublicherweise Frichte, Essig und Zu-
cker. Sie wird angereichert mit Gewdrzen,
Zwiebeln und anderen Geschmackstragern.

’{ Feigen-Chutney

Zutaten fiir 1 Einmachglas a 5 dI:

'/ von 250 g geviertelten Feigen beiseite stellen. 1 EL Butterin
einem Topf erhitzen, iibrige Feigen und 2 in Streifen geschnittene
/wiebeln dazugeben. Alles gut andiinsten. 150 g braunen Zucker
dazugeben, mit 1,5 dI Essig abléschen. 1 Zimtstange, 1 Sternanis,
10 schwarze Pfefferkorner, 1 Nelke und 1 Lorbeerblatt dazugeben
und alles gut einkochen. Restliche Feigen untermischen, mit 5alz
und Pfeffer abschmecken und in ein sauberes Einmachglas fiillen.
Im Kiihischrank aufhewahrt 1 Monat halthar.

Lubereitung: 45 Min.

Tipp: passt hervorragend zu Wild

|
n

Trauben-Zwiebel-Chutney

Zutaten fiir 1 Glas a 3 dl Inhalt:

100 g weisse Trauben halbieren und entkernen. 1 Peperoni in Wiirfel
und 1 Zwiebel in Streifen schneiden. Alles zusammen in einer Pfanne
mit 75 g Zucker vermengen. 1 dl Weissweinessig dazugeben und
aufkochen. Dann 25 g geraffelten [ngwer und % Pr. Nelkenpulver
beigeben und 2 Std. Teicht kdcheln Tassen. Mit Salz und Pfeffer aus
der Miihle wiirzen. Im Kiithischrank aufbewahrt 1 Monat halthar.
Zubereitung: 10 Min. + 2 Std. einkochen lassen
Tipp: passt zu Linsen-Dal und Basmatireis

Apfel-Ingwer-Chutney

' Zutaten firr1 Einmachglas a 5 dI:
2 EL Olivendl erhitzen. 2 Apfel fein wiirfeln. 1 Zwiebel und 2 Knoblauchzehen
fein schneiden und zusammen mit den Apfelwiirfeln andiinsten. 2 EL Zucker
und 2 EL fein geriebenen Ingwer dazugeben, mit 2 dl Weissweinessig
abldschen und ca. 25 Min. einkochen lassen. Dann noch heiss randvoll
in Twist-0ff-Glaser fiillen und sofort verschliessen. Das Chutney kann so
wdhrend ca. 1 Monat gehalten werden, angebrochen sollte man es im
Kiihlschrank lagern und innerhalb 1 Woche verbrauchen.
Lubereitung: 15 Min. + 25 Min. einkochen lassen
Tipp: passt zu Rindscurry
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Chutneys enthalten hiufig
exotische Zutaten und bringen
damit sommerliche Ferien-
stimmung auf den Tisch.

¥ Zwetschgen-Chutney

Zutaten fiir 5 Gldser a 2,5 dl:

750 g Zwetschgen halbiert und entsteint. 1 grosse Zwiebel
schalen und in kleine Wiirfel schneiden. 2 Knoblauchzehen
und 2cm Ingwer schalen und fein wiirfeln. 2 EL 01 in einen
grossen Topf geben, Knoblauch und Ingwer kurz darin
andiinsten. Zwiebelwiirfel dazugeben, bei mittlerer Hitze
etwa 4-6 Min. diinsten, gelegentlich umriihren. 1 TL
getrockneter Thymian und 1 TL getrockneten Majoran
dazugeben. 200 g Zucker zu den Zwiebelwiirfeln im Topf
geben und erhitzen, bis er anfangt sich aufzuldsen. 2,5 dl
Weissweinessig und die Zwetschgen dazugeben, alles unter
Riihren aufkochen. Mit Krdutern, % TL Senfkdrnern und % TL
Salz wiirzen. Chutney bei kleiner bis mittlerer Hitze ohne
Deckel etwa 30 Min. einkochen. Dabei gelegentlich
umriihren. Chutney mit 5alz abschmecken, in Gldser fillen.
Sofort fest verschliessen, abkiihlen lassen. Im Kiihlschrank
aufbewahrt 1 Monat halthar.
Zubereitung: 1,5 Std.
Tipp: passt zu Halbhartkdse und Gschwellti

Apfel-Kiwi-Chutney
Zutaten fiir 4 Glaser a 2,5 dI:
d 3 Apfel waschen, entkernen und grob hacken. 5 Kiwis schélen,
den Strunk herausschneiden und das Fruchtfleisch grob hacken.
5.cm Ingwer schdlen und fein hacken. 3 gehackte Knoblauch-
zehen, 2 TL Cayennepfeffer, 1 EL gemahlenen Koriander,
2 TL grobes Meersalz und 3 dl Apfelessig in einen grossen Topf
geben und zusammen mit Apfeln, Kiwis und Ingwer zugedeckt
ca. 15 Min. kdcheln lassen. Wéhrenddessen immer wieder
umriithren. 200 g braunen Zucker einriihren und das Chutney
so lange ohne Deckel unter Riihren kochen Tassen, bis es
eingedickt ist. Das Chutney in Gldser bis zum Rand fiillen,
verschliessen und «auf dem Kopf stehend> abkiihlen lassen.
Im Kiithischrank aufhewahrt 2 Wochen halthar.
Lubereitung: 45 Min.
Tipp: passt zu Kurzgebratenem vom Schwein
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Traubengelée

Zutaten fiir 4 Einmachgldser a 2,5 dl:

1,5 kg blaue Trauben mithilfe einer Gabel von den Stielen streifen.
Mit 2 dl Rotwein in einen Topf geben, 5 Min. leicht sieden lassen. In
ein Passiertuch fiillen, iiber einer grossen Schiissel gut ausdriicken,
bis kein Saft mehr austritt. 1 Liter des Safts abmessen und in einen
sauberen Topfleeren. Mit 700 g Zucker und 1 Bt. Gelfix Extra 2:1
aufkochen und in heiss ausgespiilte Glaser fiillen. Im Kiihlschrank
aufbewahrt 1 Monat halthar.

Lubereitung: 45 Min.

Tipp: fiir weisses Traubengelée weisse Trauben und Weisswein
verwenden, passt sehr gut zu einer Kdseplatte ‘

Apfel-Thymian-Gelée

Zutaten fiir 4 Glasera 2,5 dl:

7,5 dI Apfelsaft in eine Pfanne geben. 1 Bt. Gelfix mit wenig
von 500 g Zucker mischen und zum Fruchtsaft riihren.
Aufkochen und den restlichen Zucker dazurieseln. Alles unter
standigem Rithren 3 Min. sprudelnd kochen lassen. Gelée
abschaumen. 4 Thymianzweige in heisse Konfi-Glaser verteilen
und den Gelée abfiillen. Verschliessen und auskiihlen lassen.
Im KiihIschrank aufbewahrt 1 Monat haltbar.
Zubereitung: 20 Min.

Tipp: passt zu Blauschimmelkase

s b

Birnen-Gewiirz-Butter

Lutaten fiir 10-12 Portionen:

2 Birnen schdlen, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Mit 2 TL Zitronensaft, 1 Msp. Nelkenpulver,
1 Msp. Zimt, Pfeffer aus der Miihle und 1 EL Zucker
vermischen. In eine Pfanne geben und diinsten, bis die
Birnen weich sind und die Fliissigkeit etwas einge-
kocht ist. 250 g Butter leicht schaumig rihren. Biren-
mischung dazugeben und alles gut vermischen. Auf
ein Backpapier geben, zu einer Rolle «zusammen-
schieben> und gut einrollen. Fiir 30 Min. in den TK
geben. Vor Gebrauch im Kiihischrank auftauen Tassen.
Im Kiihlschrank aufbewahrt 2-3 Tage haltbar.
Lubereitung: 45 Min.

Tipp: passt zu saftigem Schinkli
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B Brombeerenkonfitiire mit Vanille :
Zutaten fiir 4 Glasera 2 dl: \
150 g Darrpflaumen grob hacken. 1 dl Wasser aufkochen, |
Pflaumenwiirfel dazugeben und kurz sieden lassen. Mit dem |
Mixstab piirieren. 700 g Brombeeren, von 2 Vanillestdngeln
Vanillemark und Stangel in einen Topf geben. 1 Bt. Gelfix und
Pflaumenmus unterriihren. Ein paar Minuten kécheln lassen.
Vanillestdngel entfernen, in Gldser fiillen und gut verschlies-
sen. Im Kithlschrank aufbewahrt 1 Monat haltbar.
Lubereitung: 50 Min.
Tipp: passt zu frischem Brioche

ten im

alten Sie den sommerlichen Obst-
1"". garten im Glas fest - als Konfitire,
Gelée oder Butter. Auch hier ist
Kreativitat und Ausprobieren erwiinscht:
Mischen Sie verschiedene Friichte, variie-
ren Sie den Zuckergehalt oder fligen Sie
weitere Zutaten hinzu. Ob aus Steinobst,
Beeren oder Zitrusfriichten - die fruchti-
gen Brotaufstriche sind Sommergenisse
flr das ganze Jahr. Erfrischend auch an
Herbst- und Wintertagen als Brotaufstrich
zum Frihstick oder zum Zvieri: fruchtige,
kiihle Butter wie die Feigenbutter und
Birnen-Gewlirz-Butter.

Konservieren Sie den Obstgarten,
eingemacht im Konfitiirenglas
zum Geniessen. Jederzeit.

| Feigenbutter

Zutaten fiir 10-12 Portionen:

250 g Butter leicht schaumig riihren. 100 g
Feigen in kleine Wiirfel schneiden und mit
Pfeffer aus der Miihle zur Butter geben und
alles gut vermischen. Auf ein Backpapier geben |
und zu einer Rolle «<zusammenschieben» und
gut einrollen. Fiir 30 Min. in den TK geben.
Vor Gebrauch im Kiihlschrank auftauen lassen.
Im Kiihlschrank aufhewahrt 2 Tage haltbar.
Zubereitung: 15 Min.

Tipp: passt zu geddmpftem Poulet

Konfitiire, Marmelade
oder Gelée?

Konfitire und Marmelade stehen im allge-
meinen Sprachgebrauch fir das Gleiche
und bestehen aus Friichten aller Art. Be-
riicksichtigt man bei der Wortwahl die
geltenden Handelsgesetze, sieht es etwas
anders aus: Konfitiren bestehen aus
Steinobst und Beeren, Marmeladen aus
Zitrusfriichten. Gelées werden vor allem
aus Frichten gemacht, die einen hohen
Pektin-Wert haben, also beim Aufkochen
mit Zucker gelieren. Dazu gehéren zum
Beispiel Quitten, Apfel und Zitrusfriichte.
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ine weitere praktische Mdglichkeit, Ge-

mise zu konservieren, ist das Ein-

machen von sogenannten Mixed Pick-
les, Ubersetzt «gemischtes Eingelegtes». Auch
diese kulinarische Spezialitdt stammt ur-
spriinglich aus Indien. Die Zutaten werden
konserviert durch die Zugabe von Essig und
Kréftig gewiirztes Zucker und durch das Vakuum, das nach dem
Gemiise nach Wahl, Abfillen des heissen Suds und dem sofortigen
%ﬁfgf&iﬂ‘;ﬁz Glas Verschliessen der Glaser entsteht.
«Mixed Picklesy

Uberwintert Ihr

p : Mixed Pickles enthalten typischerweise Gur-
Gemlise optimal.

ken, Blumenkohl, Zwiebeln und Peperoni und
Gewiirze wie Knoblauch, Dill und Chili. Ihrer
Fantasie sind aber keine Grenzen gesetzt.
Erlaubt ist, was schmeckt. Mixed Pickles pas-
sen mit ihrer Wiirze wunderbar zu indischem
Curry, sind aber auch zu Grilladen oder zu
Raclette eine kdstliche Beilage.

Safran-Blumenkohl

Zutaten fiir 1 Einmachglas a 7,5 dI:

2 dl Weissweinessig, 2 dl Wasser, 100 g Zucker,

2 EL feines Meersalz, 2 Nelken, 1 TL schwarze

Pfefferkdrner, 3 Safranbriefchen und 2 Lorbeer- ——
blatter zusammen aufkochen, ca. 10 Min. leicht

sieden. 450 g Blumenkohl in grobe Rdschen

schneiden, dazugeben, aufkochen und bissfest Mixed Pickles
kochen. In heiss ausgespiilte Gldser fullen, mit
heissem Sud auffiillen und sofort verschliessen.
An einem dunklen und ungekiihlten Ort
aufbewahrt 1 Monat halthar.

Lubereitung: 45 Min. + auskiihlen lassen

Tipp: passt zu indischem Curry

Zutaten fiir 2 Einmachgldser a 7,5 dl:

2 dl Weissweinessig, 2 dl Wasser, 100 g Zucker,

1 Peperoncino, 1 geschdlte und halbierte Zwiebel,
2 EL feines Meersalz, 2 Nelken, 1 TL schwarze
Pfefferkdrner, 1 TL helle Senfkdrner, 1 TL Korian-
dersamen, 1 Dillzweig, 2 Lorbeerbldtter zusammen
aufkochen, ca. 10 Min. leicht sieden. 450 g
gemischtes Gemiise (z. B. Kiirbis, Blumenkohl,
Broccoli) in grobe Stiicke schneiden und
dazugeben, aufkochen und bissfest kochen.
Gemiise in heiss ausgespiilte Glaser fillen, mit
heissem Sud auffiillen und sofort verschliessen.
An einem dunklen und ungekiihlten Ort auf-
bewahrt 1 Monat haltbar.

Zubereitung: 45 Min. + auskiihlen lassen

Tipp: passt zu Raclette

Randen-Apfel

Zutaten fiir 2 Einmachgldsera 7,5 dl:

2 dl Apfelessig, 2 dl Wasser, 100 g Honig, 1in Streifen geschnittene
Zwiebel, 2 EL feines Meersalz, 2 Nelken, 1 TL schwarze Pfefferkérner
und 2 Lorbeerblatter in eine Pfanne geben und aufkochen.

4 gekochte und geschadlte Randen in Viertel schneiden und diese
jeweils in 1 cm dicke Scheiben. Randenscheiben in den Sud geben
und 5 Min. sieden lassen. 2 Apfel entkernen, in Stiicke schneiden,
dem Sud beigeben und heiss in die Gldser abfillen. An einem
dunklen und ungekiihiten Ort aufbewahrt 1 Monat haltbar.
Zubereitung: 20 Min. + auskiihlen lassen

Tipp: passt zu gerauchertem Fisch
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~ Wettbewerb
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Wie sagt man doch so schon: Eine Tasse Tee

—und die Welt sieht gleich ganz anders aus.

Und mit etwas Glick kommen Sie auch noch
. in den Genuss einer Reise Ihrer Wahl.

[Lipton

WETTBEWERB
Welche Form haben die neuen
Lipton-Beutel?

A: Zylinder

B: Pyramide

C: Wiirfel

1 » Preis im Wert

von F'Y. 2500.—

1 Kuoni-Reisegutschein fiir Ferien Ihrer Wahl

Regen Sie Ihre Sinne an:
bei einer Tasse Tee -
und mit etwas Gliick bei
einer Reise lhrer Wahl.

2. Preis im Wert

von je Fr. 1500.-

1 Kuoni-Reisegutschein fiir Ferien Ihrer Wahl

3. Preis im Wert

von je Fr. 800.—

1 Kuoni-Reisegutschein fiir Ferien Ihrer Wahl

4.—20. Preis im Wert

von je Fr. 100.—

Volg-Einkaufsgutscheine

2 1.—50. Preis im Wert

von je Fr. 50.—

Volg-Einkaufsgutscheine

- Mitmachen & Gewinnen

Teilnahme Wetthewerb vom 28. September
bis 24. Oktober 2017 maglich

Online: www.volg.ch/volg-magazine

Per Telefon: 0901 240 340, fiir 90 Rp./
Anruf, Festnetztarif. Sprechen Sie den
Losungsbuchstaben, Name und Adresse
nach dem Signalton.

Per SMS: SMS mit dem Keyword VOLGW und
Lasungshuchstabe an 4636, fiir 90 Rp./SMS
Per Post: Ldsung bis 20. Oktober 2017

auf Postkarte (keine Briefe) an

Volg Konsumwaren AG, «Liptons,
Postfach 344, 8401 Winterthur

ee beruhigt, bringt Erholung und

stimuliert wunderbar die Sinne. Um

diese wohltuende Wirkung wussten
schon die alten Chinesen. 5000 Jahre spé-
ter ist Tee, nach Wasser, das meistkonsu-
mierte Getrank der Welt. Kein Wunder. Denn
bei einer Tasse Tee erzahlt man sich vom
Leben, man lacht mit Freunden, macht neue
Bekanntschaften und halt auch mal kurz
inne, um einen Moment Ruhe zu geniessen.

Eine Reise der Sinne
Mit exquisitem Teegenuss die Leute verbin-
den: Das ist die Philosophie von Lipton. Aus
diesem Grund wurde der Pyramidenbeutel
entwickelt. Die Dreiecksform schafft mehr
Platz fir die wertvollen Zutaten. Teeblatter
und Fruchtstlicke entfalten sich so besser
und erbringen einen intensiveren Teegenuss

Die Mitarbeitenden von Unilever und Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

fur alle Sinne. Und mit etwas Glick kdnnen
Sie jetzt Ihre Sinne nicht nur bei einer Tasse
Tee anregen, sondern auch bei einer Reise
Ihrer Wahl. Nehmen Sie am Wettbewerb teil
- und geniessen Sie das Leben.

Der Pyramiden-Teebeutel ldsst Teeblétter
und Fruchtstiicke besser entfalten.

Volc
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Im Volg Reckingen-Gluringen sind
auch Produkte der Bio-Bergkaserei
Goms erhaltlich: «Feins vom Dorf»-

Produkte sind bei Einheimischen wie

bei Feriengasten beliebt.

lle hier kennen und schatzen sie: die
ABio—Bergkéserei Goms, die heute

zwolf Genossenschaftern gehort.
EIf von ihnen zédhlen zu den Bergbauern,
die ihre landwirtschaftlichen Familienbe-
triebe nach alter, kleinbauerlicher Tradition
fihren, 2001 zum Uberleben die Genos-
senschaft zur Milchverarbeitung grinde-
ten und seither ihre Milch gemass strengen
Bio-Suisse-Richtlinien produzieren. Der
zwolfte Miteigentimer ist Gerhard Zircher,
Kaser und Betriebsleiter der Bio-Bergkéase-
rei Goms und seit 2015 auch «Feins vom
Dorf)-Produzent fir den Volg-Laden Reckin-
gen-Gluringen.

«Milch von unseren Bauern aus
dem Fieschertal bis Oberwald»
«Unsere Bergkase werden naturnah produ-
ziert, um den wirzigen Geschmack der
Krauter zu erhalten, die unsere Kiihe in den
Alpen fresseny, hebt er als Besonderheit
seiner (Feins vom Dorfy-Produkte hervor.
«Natirlich verkaufen sie sich auch sehr gut,
weil Konsumenten die Rickverfolgbarkeit
von Lebensmitteln Uberaus wichtig ist -
und lokal hergestellte Produkte auch dies-

bezlglich privilegiert sind.»

Feins vom Dorf

Gerhard Ziircher liberreicht Volg-Ladenleiterin
Tamara Marjanovic seine Késesorten sowie
weitere Milcherzeugnisse aus Eigenproduktion.

‘L—ﬁ—

«Feins vom Dorf» hat auch
Souvenir-Charakter
«Zum Gllck haben wir so viele (Feins vom
Dorf)-Produkte in Reckingeny, wie Volg-La-
denleiterin Tamara Marjanovic betont. (Sie
verkaufen sich nicht nur sehr gut bei den
rund 500 Einheimischen, sondern ebenso
bei unseren Feriengésten. Wahrend der Sai-

ist schweizweit einzigartig.

. D
Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden. u‘

In allen Volg-L&den sind unter der Bezeichnung «Feins vom
Dorfy lokale Spezialitdten erhéltlich, die aus dem Dorf oder
der néchsten Umgebung stammen. Ob frisches Brot oder
knackiges Gemise: Hinter jedem «Feins vom Dorfy-Produkt
steht ein Produzent, den die Kundinnen und Kunden oft
personlich kennen. Die tatsachliche lokale Verankerung ist
Volg wichtig. So entscheiden die Ladenleitungen iber ihre
«Feins vom Dorf)-Sortimente, da sie ihr Dorf und die
benachbarten Produzenten am besten kennen. Das
Angebot ist daher von Volg zu Volg unterschiedlich.
Samtliche sorgfaltig, oft in Handarbeit hergestellten «Feins
vom Dorf)-Spezialitdten sind mit dem Namen des Produzen-
ten und seiner Adresse klar ausgezeichnet. Das (Feins vom
Dorfy)-Konzept von Volg mit seinen tiber 3000 Lieferanten

iy D Dok “g
::.:} E— ;;E' {; :: Bvo—gcﬁko\seven Go'ns L
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Gerhard Ziircher mit
dem beliebten
Bio-Bergkése
Bascheli in diversen
Reifestadien

son missen wir dann und wann auch zwei-
mal am Tag bei Gerhard Ziircher bestellen,
der jeweils prompt liefert.»

«Feins vom Dorfy-Produkte
im Volg Reckingen-Gluringen
sind unter anderem diverse
Késesorten, Gommer Fondue
und weitere Milchprodukte von
der Bio-Bergkéserei Goms sowie
Rottéhééaggi Chéssii von der
Sennereigenossenschaft
Reckingen erhéltlich. Zudem
sind Teigwaren von Novena-
Frischprodukte in Ulrichen,
Nussroggen-Brot von der
Béckerei-Konditorei A. Zuber in
Stalden sowie Walliser Roh-
schinken IGP, Gommer Randen-
wurst und Modelschinken von
der Metzgerei-Wursterei Beat
Eggs in Reckingen im Angebot.
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TS In eigener Sache Assistenzhunde

Assistenzhunde haben,
wie hier in Oberbipp,
zu allen Volg-Léden
Zugang.

«Wir bleiben draussen»
heisst es fiir Hunde jeweils

vor Lebensmittelladen.
Assistenzhunde sind die -ﬁ‘?" , Bl e

Ausnahme. Im Volg ‘E .
! 1 ?—-‘l
Oberbipp genauso wie in 8T
allen andern Volg-Liden ™ o #s & =

l b

ir bleiben drausseny ist auf Schil-  kungen; Signalhunde, die Leuten mit Horbe-  weise Panikattacken unterbrechen. Sie die-

dern bei gewissen Gebadudeein- eintrachtigung Gerdusche anzeigen; Warn-  nen also auch Menschen mit unsichtbaren

gangen zu lesen - und darauf hunde, die Veranderungen im Korper in der ~ Leiden, die «noch vor wenigen Jahren als
abgebildet sind Hunde. So auch am Eingang  Anfangsphase erkennen und zum Beispiel ~ icht richtig behinderty angesehen wur-
von Lebensmittelladen, in die das Mitfiihren  Diabetiker vor Unterzuckerung warnen.  den», wie Pandas Besitzerin zu berichten
von Tieren laut Verordnung des Eidgendssi- Auch gibt es Assistenzhunde, die Personen  weiss. Dann horte man nicht selten die
schen Departements des Innern (EDI) un- mit neurologischen oder psychischen Er-  Aufforderung, der Hund misse den Laden
tersagt ist. Im Volg Oberbipp ist zwischen  krankungen Sicherheit geben und beispiels-  umgehend verlassen.
den Ladenregalen manchmal
trotzdem eine Hlndin zu sehen.
Sie gehort zu den vom EDI-Verbot
vorgesehenen Ausnahmen: Pan-
da ist der Assistenzhund einer
Person mit Behinderung.

Yvonne Staubli-Mettauer, Prési-
dentin vom Verein Swiss Helpdogs,
beteuert, dass es jedoch noch
heute weiterhin Offentlicher Auf-
klarungsarbeit bedarf: (Dazu ge-
hort natirlich insbesondere auch

Die sicherlich bekannteste Assis-
tenzhunde-Art ist der Blinden-
fuhrhund. Daneben gibt es Hilfs-

hunde fir Menschen im Rollstuhl
oder mit motorischen Einschran-

Zur Erkennung tragen Assistenzhunde eine
Kenndecke oder ein entsprechend beschrifte-
tes Hundegeschirr.

die Sensibilisierung von Einkaufs-
geschaften und deren Kunden in
Bezug auf das gesetzliche Zutritts-

recht.» Auf www.swisshelpdogs.ch
finden Sie mehr Informationen.

Volo
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SENSATION FRUIT
Mit viel Leidenschaft und

Erlesene Frucht trifft feinste Chocolade Liebe zum Detail haben die
Lindt Maitres Chocolatiers 3

Lindt SENSATION FRUIT -
_ eine unwiderstehlich
.ﬁﬂf -E{ .Mﬁfﬂf :1;! fruchtige Kostlichkeit - fiir

Sie kreiert. Erleben Sie die
einzigartige Verbindung
el 2 e von feinster dunkler Lindt

i Chocolade mit einem
weichen Kern aus erlesenen
Friichten.
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SERSATICHS FRLAT SEMSATICHN FELIT

T

- —— -

o

F

v

Fit bei Spass und Spiel

Traubenzucker ist der Energie-Express fiir
Korper und Kopf. Volg Traubenzucker erfrischt
und macht sofort fit fiir alle sportlichen
L P —
und geistigen Herausforderungen.

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

Auch Menschen mit
unsichtbaren Leiden H !
sind auf Hilfe == s |

von Assistenzhunden H.
angewiesen.

Pandas Anwesenheit im Volg Oberbipp ist
kein Ausnahmefall. Ausgebildete Assistenz-
hunde, die als solche gekennzeichnet sind,
haben ungehindert Zugang zu allen Volg-
Laden - nach Absprache auch bereits zu
Ausbildungs- und Gewdhnungszwecken. In
der Gewdhnungsphase an den Volg Ober-
bipp befindet sich auch noch die frisch aus-
gebildete Panda. «Gleichzeitig gewdhnen
sich auch die jeweils entsprechend infor-
mierten Kunden mit absoluter Natirlichkeit
an den ersten Assistenzhund hier im Ladeny,
wie Ladenleiterin Fabienne Friedli feststel-
len kann. Sie kennt das aus ihrer Zeit als
Praktikantin im Volg Déaniken: «Eine Stamm-
kundin betrat den Laden immer in Beglei-
tung ihres Assistenzhunds. Und fir alle An-
wesenden war das vollig selbstverstandlich.»

Wie verhilt man sich, wenn man einem
Assistenzhund begegnet?

Assistenzhunde dirfen bei der Austibung ihrer
Aufgaben nicht gestort werden. Deshalb gelten bei
Begegnungen folgende Regeln:

- Assistenzhunde im Einsatz nicht ablenken,
flittern, streicheln

- diesbezlglich achten Eltern bitte auf ihre Kinder

- Assistenzhunde und Hundehalter ungestort
einkaufen und passieren lassen

- unangekiindigte Beriihrungen kénnen Hunde
und Halter verunsichern

- bei Bedarf immer nur die Person ansprechen,
nie den Hund

- miteinander reden sowie Rucksicht und
Toleranz zeigen

_Online
einkaufen!

Gratis-Lieferung ab Fr. 100.-

Jetzt alles fiir den taglichen Bedarf online einkaufen.

www.volgshop.ch

O

Ab sofort noch einfacher und bequemer einkaufen: Sie bestellen
online und wahlen, ob die bestellten Artikel nach Hause geliefert
oder im Volg-Laden lhrer Wahl fiir Sie zur Abholung bereitgestellt

werden sollen.

Sie haben die Wahl:

Heimlieferservice

Montag — Samstag

Bestellungen bis 18.00 Uhr:
Lieferung am nachsten Tag mit
der ordentlichen Postbotentour

Das Liefergebiet umfasst Dorfer

mit Volg-Laden sowie angrenzende
Ortschaften (ohne Stadte).

Gratis-Lieferung ab Fr. 100.—
Bei Bestellwert unter Fr. 100.-
betragt die Liefergebuihr Fr. 10.-.

Bezahlung auf Rechnung,
per Kreditkarte oder Postcard

Abholung im Volg

Montag - Sonntag *

Online bestellen, Volg-Laden
und Abholdatum auswahlen

Bereits 4 Stunden nach
Bestelleingang ist lhre
Bestellung abholbereit.

Bezahlung vor Ort
im Laden

Keine Abholgebiihren

*bei Volg-Laden mit Sonntagso6ffnung

10 % Willkommensrabatt
fiir einen Einkauf mit Heimlieferung auf

www.volgshop.ch

Gutscheincode: volgshop2017

Mehr Informationen auf
www.volgshop.ch

Logistikpartner W
‘ ' [ (]
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Die neue Torino-Spezialitét La Piazza:
fiirs Zusammensein entwickelt

mack auf Genuss trifft

stat_t.Fr. 7.95

Fr.6.95

Torino La Piazza Lait
Torino La Piazza Blond
*Torino La Piazza Noir, je 189 g

ie Piazza ist stadtebaulich nicht nur

asthetisch von Bedeutung, sondern

auch gesellschaftlich als Kommu-
nikations- und Genussraum - als Ort firs
Zusammenkommen. Die neue Torino-Linie
La Piazza mit neuem Praliné-Format und
wiederverschliessbaren Packungen wurde
genau flr diese gesellschaftliche Art des
Geniessens entwickelt: im Zusammensein
mit Freunden, mit der Familie, an Sitzungen
oder ganz allgemein draussen unterwegs.

Die neue Torino-Spezialitat La Piazza besticht durch
Auf der Piazza teilt man nicht nur Zeit und ~ OCh intensiveren Geschmack. Neues Praliné-Format

Emotionen mit andern, sondern auch Ge-  und wiederverschliessbare Packungen laden zum
nusse. Torino wird durch La Piazza noch
intensiver und aufregender: eine feine,
knackige Schicht aus Schweizer Schokola-
de, eine zartschmelzende Fillung aus Man-
deln und Haselniissen und ein geschmacks-
intensives Herz. Jedes einzelne Praliné ist
in einer hochwertigen Folie eingehillt - je-
des einzelne ein bezaubernder Genuss fir
sich. Ideal zum Verschenken und als Party-
Mitbringsel. Mit dieser Spezialitat aus dem
Hause Camille Bloch, die in den Varianten
La Piazza Lait, La Piazza Blond und La Piaz-

Zusammensein und Teilen ein.

za Noir erhéltlich ist, werden ganz neue Italien in der Tasse
Generationen von Geniessern aufeinander- Jacobs Lungo 6 Classico Jacobs Espresso 12 Ristretto  *Jacobs Espresso 10 Intenso
treffen - und Sie sich damit viele Freun- *Jacobs Lungo 8 Intenso lacoiseess ot sicop Bl sl

dinnen und Freunde machen.

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie auf www.volg.ch. Alle Einfiihrungspreise sind vom 2. bis 28. Oktober 2017 giiltig. uﬁ"

Die Lésung finden Sie ab 26. Oktober 2017
online auf www.volg.ch/volg-magazine im Archiv.
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(\' #% Aktueller

este Rohstoffe aus der Schweiz, die
B im Einklang mit der Natur stehen,

waren Griinder Fredy Hiestand von
Anfang an nicht nur wichtig, sondern ein
Muss. Mit 5000 Franken Startkapital und
dem Traum, stets ofenfrische Gipfel anzu-
bieten, begann im Jahr 1967 in Zlrich Wip-
kingen die Erfolgsgeschichte der Backerei
Hiestand. Seit tber 25 Jahren erfreuen die
knusprigen Hiestand-Backkreationen auch
Volg-Kundinnen und -kunden. Die Backerei
Hiestand und Volg sind sich auch nach

dieser langen Partnerschaft einig: «Ofen- T i 'l 1 W= S
frisch und friindlichy, das passt einfach zu- * _'; -hi ] g b 8 a1

: ; . P ¢ Y - g
sammen. R 5&-&3‘ e AW

§ Seit einem halben Jahrhundert 'ﬁ‘; " '
| kreiert die Biickerei Hiestand feinste L2

Backwaren aus hochwertigen Ly -
% Schweizer Rohstoffen. Eine Erfolgs- |
' geschichte, die schmeckt.

Chris Pliiss, Geschéftsfiihrer Backerei Hiestand: «Die ersten Gipfel-Teiglinge
nach den hohen Qualitatsanspriichen von Fredy Hiestand und mit besten
Schweizer Rohstoffen waren ein Zwischenschritt. 1988 gelang ihm mit dem
ersten vorgegéarten Gipfel-Teigling der Durchbruch: Die Geburtsstunde der
Ofenfrische! Eine Revolution, welche die Backbranche und das Konsu-
mentenverhalten grundlegend verdnderte. Ab sofort zog ein feiner Backwa-
renduft durchs Land. Ein vielfaltiges Angebot an ofenfrischen Gipfeln, Broten,
Slissgebacken und Snacks steht jedermann jederzeit zum Genuss bereit.»

Engelbert Dahler, Leiter Beschaffung Volg Konsumwaren AG: «Volg wiinscht der Backerei
Hiestand alles Gute zum 50. Geburtstag! Seit Uber 25 Jahren besteht die erfolgreiche Partner-
schaft zwischen Volg und der Backerei Hiestand. In dieser Zeit haben sich die Bedirfnisse der
Kunden stark verandert - eines ist jedoch gleichgeblieben: der Wunsch nach ofenfrischen,

- feinen Backwaren. Dank den innovativen Ideen von Hiestand kénnen wir das Backwarenange-
bot laufend ausbauen und unsere Kunden mit vielen neuen Kreationen uberraschen.»

S e _-W

o "
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Peter Sutter, Backmeister und «Hiestand-Seeley, seit 45 Jahren im
Unternehmen: «Wir sind stolz auf den Standort Schweiz. Mit Leiden-
schaft kombinieren wir hochwertige Schweizer Rohstoffe und erstklas-
siges Backer-Know-how zu ofenfrischen Kostlichkeiten.»

. von Fredy Hiestand, dass fir gute Backwaren nur die besten Rohstoffe
< verwendet werden, die im Einklang zur Natur stehen missen, war nicht
% immer ganz einfach einzuhalten. Sie war und ist jedoch die Basis un-
+ seres Erfolges. Neben IP-Suisse-Mehl, Schweizer Butter, Schweizer

1 , .
' Cornel Zimmermann, Leiter Marketing Hiestand: «Die Uberzeugung E
Freilandeiern stecken viele weitere wertvolle Zutaten in unseren =

L |

Schweizer Kdstlichkeiten.» |
; —— ;’m,imijd

Andreas Stadler, Griindungsmitglied und Prasident von IP-Suisse: «Die Backerei
Hiestand hat die IP-Suisse-Idee bereits kurz nach der Grindung mit 100 000 Franken
unterstitzt und damit den Grundstein fir die IP-Suisse-Getreideproduktion gelegt.
Seither ist Hiestand ein treuer, fairer Partner. Es macht mich stolz zu sehen, welche
Hiestand-Kostlichkeiten aus meinen Rohstoffen entstehen.»

e R e AR
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So vielfaltig wie
deine Gaste.

LOVELY PAPRIKA

PAFRIES « POIYROH

Emmi Raclette
gibt es in vielen
feinen Sorten.

Jetzt probieren!

Freu dich drauf.




Der Volg Erlebnishof Oberschan
im Werdenberg ist Gastgeber am
letzten Turnier des Volg-Jasses 2017

am 21. Oktober.

Nach den ersten sechs gelungenen Volg-Jass-
turnieren folgt nun der abschliessende Jass-
plausch. Auf dem Volg Erlebnishof der Familie
Gabathuler in Oberschan SG wird am 21. Okto-
ber wieder ordentlich geklopft und geschoben.
Fur die drei Teilnehmenden mit der hochsten
Punktzahl vom Morgenjass winken Volg-Ein-
kaufsgutscheine und gluschtige Preise vom
Hof. Die Erst- und Zweitplatzierten diirfen
sich am Nachmittag in die erlauchte Runde
der angereisten Finalisten der sechs vorheri-
gen Jassturniere gesellen. Gespielt wird dann
um Ferien in der Schweiz mit Gutscheinen
von Schweiz Tourismus im Wert von Uber
2000 Franken.

Jassen, lauschen, geniessen
Natrlich ist auch dieses Mal fur Stimmung
gesorgt: Fredy Schnyder und Compagnon
begriissen die Teilnehmenden am Morgen
mit einnehmenden Alphornkléngen. Auch
ein feines, wahrschaftes Mittagessen, ser-
viert von der Gastgeberfamilie Gabathuler,
und volkstimliche Unterhaltung vom Duo
Ambiihl-Birgler warten auf die Jasserinnen
und Jasser.

Auf der Webseite www.naturena.ch finden

Sie alle weiteren Informationen und das ge-
naue Programm. Guete Jass!

www.facebook.com/
naturena.erlebniswelten

NATURENA

Schaiispial Natur — Maturmah arlalzan

1-. ./'—--I‘ﬂ-
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Ein Spass fiir alle: Am
21. Oktober entscheidet

sich, wer Volg-Jasskénigin
oder -Jasskénig 2017 wird.

Stimmungsvolle musikalische Unterhaltung:
Die Jassenden werden mit traditionellen Tonen begleitet.

- e —

‘Anmeldung, Regeln & Infos

Gespielt wird ein Einzelschieber iiber vier Runden mit Deutschschweizer Karten.

Alles wird einfach gezéhlt, ohne «Stéck und Wyys». Morgenjass: Die drei Teilneh-
. menden mit der héchsten Punktzahl gewinnen Volg-Einkaufsgutscheine sowie
'!;'Preise vom Bauernhof. Die Erst- und Zweitplatzierten nehmen im Anschluss an den
*'Morgenjass am Nachmittag (14 Uhr) an der finalen Ausscheidung teil und spielen

um Gutscheine von Schweiz Tourismus im Gesamtwert von liber 2000 Franken.

Teilnehmende:
Morgenjass:
Kosten:
Anmeldung:

max. 28 Personen, ab 16 Jahren

09.00-13.00 Uhr

Fr. 50.- pro Person, inkl. feinem Essen

Telefon 058 433 55 35 / Volg Konsumwaren AG,
Kundendienst «Qisi Briiich», 8404 Winterthur
www.naturena.ch, Rubrik «Qisi Briilich»

Online:

Anmeldeschluss: 6. Oktober 2017
Das Finale startet am 21. Oktober nachmittags um 14 Uhr.
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auf alle BUITONI Pizza-Teige

Aktion giiltig vom 27. September bis 1. Oktober 2017
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~En Owete wingeht lhnen>
Bernadette

Jeden Monat stellt eine Bauerin der vier
Volg NATURENA-Erlebniswelten im Fricktal
AG, Seebachtal TG, Werdenberg SG und
Zugerland ZG im «Qise Lade ein Rezept mit
einer personlichen Geschichte vor. Auf dem
rollstuhlgéngigen Erlebnishof in Baar von
Bernadette und Hermann Hotz-Mathis er-

warten Sie Einblicke in den Obst- und Bee-
renanbau sowie die Verarbeitung und Ver-
edlung der Friichte zu Spezialitédten. Auch
bietet die Familie Gastebewirtung mit
Farm-Safari und Schaubrennen an.

NATURENA

! Matur
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Fricktal:
Armbandkreationen

©5a,04.11.17, 8-13 Uhr*
©Sa,04.11.17,133-18°Uhr* @ Sa, 18.11.17, 14-18 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Das einzigartige Design
dieser Armbéander zieht die Blicke auf
sich. Aus einer Vielzahl an Glasschliff-
perlen, Kordeln und Kndpfen suchen Sie
sich lhre Wunschfarben aus. Dann ler-
nen Sie von der Schmuckkinstlerin, wie
Sie mit einer speziellen Fadel-/Web-
technik ein zweifach gewickeltes Arm-
band kreieren kdnnen. Mit der erlernten
Technik sind Sie in der Lage, zu Hause
viele weitere Armbander herzustellen,
ganz wie’s Ihnen beliebt.

Teilnehmer: 12 Personen ab 12 Jahren
Mitbringen: Lesebrille, falls nétig
Leitung: Patricia Suter, bead&more,
Egliswil, www.beadandmore.ch

Preis: Fr. 120.- pro Person, inkl. Mittag-
essen und Getranken sowie Material fiir
das Armband

*In den Kurszeiten ist 1 Stunde fiir die
Mahlzeiten eingerechnet.

www.facebook.com/naturena.erlebniswelten

NATURENA

F rr-. i,

—

Seebachtal:

Christbaum aus Schwemmbholz

© Sa, 18.11.17, 9-13 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Huttwilen

Programm: Schwemmholz als Dekora-
tion ist beliebter denn je. Unter Anlei-
tung einer versierten Floristin arrangie-
ren Sie verschiedene Holzer auf einem
Metallstander zu einem Weihnachts-
baum. Wahlweise kdnnen Sie entweder
einen grossen Baum oder zwei kleinere
anfertigen. Mit diversen Adventsmate-
rialien wie Sternen, Kugeln und ande-
rem (eine grosse Auswahl steht zur
Verfligung) verwandeln Sie lhre
Schwemmholz-Christbdume in ge-
schmackvolle und individuelle Kunst-
werke.

Teilnehmer: 15 Personen ab 14 Jahren
Mitbringen: eigene Schwemmholzer,
wer mochte

Kleidung: Warme Kleidung, der Kurs
findet in einer beheizten Remise statt.
Leitung: Sandra Isenring, Frauenfeld
Preis: Fr. 150.- pro Person, inkl. Mit-
tagessen und Getranken sowie Materi-
al/Deko fiir einen Christbaum & 110 cm
oder 2 Christbdume a je ca. 50 cm im
Wert von Fr. 55.-. Zusétzliches Deko-
material kann vor Ort bezogen werden.

Werdenberg:
Licht und Draht

©Fr, 10.11.17,9-16 Uhr
©Sa, 11.11.17, 9-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Bielsteihof,
Winkelstrasse 20, 9479 Oberschan
Programm: Die Deko-Objekte, die Sie
an diesem Kurs anfertigen, sind wahre
Kunstwerke. Sie wickeln und verschlin-
gen Draht zu Kugeln in allen Grossen.
Mit einer dhnlichen Technik kénnen Sie
auch héngende Adventskranze formen.
Mit eingeflochtenen LED-Lichterketten
setzen Sie funkelnde Akzente - ein fan-
tastischer Lichtzauber sowohl drinnen
in den Wohnrdaumen als auch draussen
auf der Terrasse oder im Eingangsbe-
reich.

Teilnehmer: 16 Personen ab 10 Jahren
Mitbringen: Flachzange, Gartenschere
und Arbeitshandschuhe

[leidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer beheizten Remise
statt.

Leitung: Ruth Thut, Thal

Preis: Fr.210.- pro Person, inkl. Mittag-
essen und Getranken sowie Material im
Wert von Fr. 60.- flr lhren Kranz oder
Ihre Kugel (je nach Grosse)

60 - 61

Freizeit Die Volg Erlebnishofe im November

In den NATURENA-Kursen im November kreieren
Sie ein trendiges Armband, basteln aus Schwemm-
holz einen Christbaum, erstellen blumige Cupcakes
und verschlingen Draht zu einer Leuchtkugel.

Zugerland:
Florale Cupcakes

©Sa, 18.11.17, 9-13 Uhr*
©Sa, 18.11.17, 14-18 Uhr*

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

Programm: Eine geschmackvolle Ad-
vents- und Tischdekoration sind diese
hiibschen Cupcakes aus Frischblumen
und -pflanzen. Ausgestaltet mit Silber-
draht, Perlen und anderen weihnachtli-
chen Deko-Artikeln wird jedes dieser
Mini-Gestecke zum edlen Kunstwerk
und gibt Raum und Tisch eine festliche
Note. Sie lernen von der talentierten
Floristin Tipps und Technik, wie Sie die
kleinen Arrangements zusammenste-
cken und fur aparten Bliitenzauber im
Wohnzimmer sorgen.

Teilnehmer: 20 Personen ab 18 Jahren
Mitbringen: Blumenmesser, Rebschere
und Seitenschneider

Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer beheizten Remise
statt.

Leitung: Irene Hofer, Atelier fiir Floris-
tik, Wettingen, www.irenehofer.ch
Preis: Fr. 170.- pro Person, inkl. Mittag-
essen und Getrénken sowie Material im
Wert von Fr. 65.- fiir 6 florale Cupcakes

Anmeldungen fiir Kurse und Workshops

Internet:

Telefon:
Adresse:

Schavspial Matur — Matiurmah arlelian

Abmeldungen bis zum offiziellen Anmeldeschluss des Kurses/Workshops sind ohne Kostenfolge. Bei verspéteten Abmeldungen
werden 50% und bei Nichterscheinen am Veranstaltungstag ohne Abmeldung 100% des Kurspreises in Rechnung gestellt.

Anmeldeschluss: 16. Oktober 2017
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Es hat noch freie Platze
im Kurs «Aus dem
Vollen fischen» am

17. Oktober in Aarau.

Was gibt es Herrlicheres als
den Duft frisch gebackenen
Brots? Besonders von selbst
Lad | gemachtem. In diesem Kurs ba-
# cken Sie sich durch die Welt
. der Brote. Sie werden lernen,
was es dabei besonders zu be-
achten gilt, und bald alle Grund-
techniken und Variationen der
Brot-Backkunst  beherrschen:
mit verschiedenen Mehlen und
in den unterschiedlichsten For-
men. Der Kurs endet mit einer
gemeinsamen Brotzeit.

VORSCHAU

i!
KOCHEN FURS FEST: FUNF GANGE UND i
KEINEN STRESS ;-
Gehen Sie die Festtage entspannt an — [0
auch Ihr Weihnachtsmenii. Machen Sie fE5i
sich selber schon vorher ein Geschenkund g
besuchen Sie diesen geselligen Koch-
kurs-Abend. Unsere Ideen fiir Ihr Fest-
tagsmenil reichen von Vorspeise bis Des-
sert, lassen sich gut vorbereiten und sind
obendrein ein Augenschmaus. Damit Sie
dann auch als Gastgeber den Weihnachts-
abend voll und ganz geniessen kdnnen.
5. DEZEMBER IN OERLIKON
5. DEZEMBER IN AARAU
5. DEZEMBER IN WANGEN AN DER AARE
7. DEZEMBER IN BUCHS SG

Alle Kurslokale sind bequem mit den

& 1

offentlichen Verkehrsmitteln und in weni- MARXERS KOCHWELT IN BUCHS SG  CULINEA IN OERLIKON MIT COOKUK IN AARAU «TATORT>» IN WANGEN A/A
gen Minuten vom Bahnhof aus zu Fuss er- MIT MARCUS & DARIO MARXER:  JONAS SCHONBERGER: MIT SUSANNE VOGELI: MIT DORIS WEIBEL-EGLI:
reichbar. Die Kurskosten inklusive Apéro, 2.Nov. 2017, 18.30-22.30 Uhr 7. Nov. 2017, 18.30-22.30 Unr 8. Nov. 2017,18.00-22.00 Uhr  14. Nov. 2017, 18.30-22.30 Uhr
Essen, Getranken und Wein betragen pau- Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung:
schal Fr. 130.- pro Person. Anmeldungen www.marxers.ch www.culinea-kochstudio.ch www.volg.ch www.tatort-kochschule.ch
iiber die Volg-Webseite oder direkt beim oder Telefon 081 756 11 22 oder Telefon 044 388 44 66 oder Telefon 062 823 52 92 oder Telefon 032 682 00 08
jeweiligen Kochstudio - via Internet oder Marxers Kochwelt Culinea Kochstudio Cookuk Tatort-Kachschule
Telefon. Die Rezepte werden den Kursteil- Fallengéssli 10 Affolternstrasse 52 Schachenallee 29 Vorstadt 13
nehmenden schriftlich abgegeben. 9470 Buchs 5G 8050 Zurlch—Oerhkon 5000 Aarau 3380 Wangen an der Aare

E-Mail: E-Mail: E-Mail: E-Mail:

Aktwalisierte Infos auf wwi.volg.ch geniessen@marxers.ch info@culinea-kochstudio.ch mail@cookuk.ch info@tatort-kochschule.ch

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



Unsere Milch stammt zu 100% aus der Region und geniesst somit einen sehr kurzen
Transportweg. Sie wird bei uns lokal und in einem schonenden Verfahren zu Past-
milch verarbeitet, damit Sie eine echte und authentische Milch geniessen kénnen.
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»-r Freizeit Teens

Prickelnd fruchtig: erfrischender
Lipgloss mit Orangenduft

e

in Lippenstift wére gerade zu viel,

nichts ist eindeutig zu wenig? Ein Lip-

gloss passt immer und verwandelt
deine Lippen in etwas Besonderes. Mischst
du ihn selbst, umso mehr! Alles, was du
dazu brauchst, findest du in deinem Bade-
zimmerschrank oder in der Drogerie: Vaseli-
ne, Lidschatten und ein 4therisches Bio-0l
wie erfrischende Orange, balsamische Vanil-
le oder romantische Rose. Magst du sissen
Lipgloss, gib ganz wenig Flissighonig hinzu.
Kleine Déschen bekommst du ebenfalls in
der Drogerie, in einem Onlineshop oder du
flllst die Masse in ein leeres, gebrauchtes
und gereinigtes Creme-Ddschen. Wetten,
das gibt dufte Lippen zum Ausflippen?

64 - 65

v

Vanille passt immer:
siisse, gute Laune auf
den Lippen

Tipp: Anstelle von Vaseline
kannst du auch 1 EL Sheabutter
und 1 EL Bienenwachs-Chips
zusammen in einem Wasserbad
verflissigen und dann mit den
restlichen Zutaten vermischen.

Kussmund oder bezauberndes Lacheln:
Egal, was deine Lippen tun, der selbst

gemischte Lipgloss schmeichelt deinem
Mund mit Schimmer und Glanz.

se

e

Fiir deinen selbst gemischten Lipgloss brauchst du:
© Vaseline
° Lidschatten
< 3therisches Bio-0I
nach deinem Geschmack

= nach Belieben Fliissighonig
© Aufbewahrungsdéschen
 Loffel oder Holzspachtel

Sinnlich und romantisch mit Rose:
edler Duft, zarter Schimmer

2 EL Vaseline mit wenig Lidschatten
vermischen, bis alles gleichmassig
eingeféirbt ist.

2 Tropfen dtherisches Bio-0)l nach Wah!

und, falls du magst, wenig Flissiohoni
3 h
dazu, alles erneyt gut ruhgren. P

Mit cinem Loffel oder

Holzspachtel in das

Daschen umfillen. Fertig!







Verbinde die Zahlen und finde heraus,
wie Volgi & Volgine an einem windigen
Herbstnachmittag die Zeit vertreiben.
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Bringe die Worter in die richtige 20 - ¢
- ..w Reihenfolge, damit die S&tze stimmen.
= il

1. frierst dich Herbst du sonst anziehen,

3hle die Laubblatter.
Im du musst warm Zah

£ Wieviele sind es?
2. stark steigen bldst, Wenn Drachen
einen Wind der lassen kannst du
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www.nissinfoods.de

Soba CLASSIC
Beutel oder Cup
a 1 Portion*

*in kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhaltlich
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WP Freizeit Minnersache
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Manche Leute haben von den Jagern
ein falsches Bild. Das weiss auch

der Jager und Jagdaufseher, der hier
erzahlt, wie seine Zunift hauptsachlich
zum Wohl von Tier und Natur handelt.

Hansruedi Berner, Jager

Tier- und Naturfreund

us welchen Beweggrinden wird man

Jager? Die Frage drangt sich geradezu

auf, wenn man mit einem Jager ins
Gesprach kommt. Oft wird dann auf Famili-
entradition verwiesen. Das ist bei Hansruedi
Berner, Jager und Jagdaufseher im Jagdrevier
Unterkulm AG, nicht der Fall. ¢Aus Freude an
den Tieren und der Natur, lautet spontan
seine Antwort. Und das mag im ersten Mo-
ment doch ziemlich erstaunen.

Im Dienst von Tier und Natur
In der Tat rlcken Jager am haufigsten zum
Wohl der Wildtiere oder zum Schutz der Natur
aus. Hansruedi Berner listet eine Reihe dies-
bezliglicher Verrichtungen auf: «Mit dem Fern-
glas nach schwachen, kranken oder verletzten

und Jagdaufseher in Unterkulm:

Tieren Ausschau halten. Im Frihsommer die
Felder der Bauern mit Flaggen verblenden,
um Rehkitze vor dem Mahtod zu bewahren.
Jungbdume im Wald mit Einzelschiitzen oder
Hecken vor Verbissschaden von Reh- und
Rotwild schiitzen. Hecken und Biotope pfle-
gen. Dem Schutz der Tiere dient letzten En-
des aber auch die Wildbestandsregulierung.
Kranke Tiere werden gezielt erlost und so die
Ansteckungsgefahr flr die restliche Tierpopu-
lation vermindert. An stark befahrenen Stras-
sen wird vermehrt in den Wildbestand einge-
griffen, um Verkehrsunféllen vorzubeugen.
Bei Wildunfallen riickt der Jagdaufseher zu
jeder Tages- und Nachtzeit aus, erlost und
birgt die angefahrenen Tiere und nimmt den
Schaden an dem betroffenen Fahrzeug auf.»

DER PROFI
ERZAHLT

Hansruedi Berner, Jager
und Jagdaufseher im 4
Jagdrevier Unterkul

= Wer Jagen lernen darf
Jeder, der mindestens 18 Jahre alt (in vereinzelten
Kantonen &lter) ist und einen einwandfreien Leumund
ohne anhangiges gerichtliches Verfahren besitzt, kann
das Handwerk derJagd erlernen, die Jagdpriifung able-
genund die Jagdfahigkeit erlangen.

=Wie und wo ausgebildet wird

Ausbildung und Priifung von Jungjdgem sind kantonal
unterschiedlich organisiert. Die Aushildung setzt sich
aus einem theoretischen und einem praktischen Teil
zusammen, wird von Jagdgesellschaften, -verbanden,
-schulen oder den Kantonen selber umgesetzt und
dauert je nach Kanton 1%-2 Jahre. Einheitlich ist das
Basislehrmittel «Jagen in der Schweiz - Auf dem Weg
zur Jagdpriifung».

2Was gepriift wird

Gepriift wird allgemein Wissen iiber Natur und Wild-
tiere, Gesetzeshestimmungen und Jagdpraxis, Waffen
und Munition, das Verwerten des Wildbrets (Fleisch
von wild lebenden Tieren) und den Einsatz von Jagd-
hunden. Je nach lokaler Bedeutung werden einzelne
Tierarten, Lebensrdume, Jagdmethoden anders
gewichtet. Bei der praktischen Priifung werden ver-
antwortungsvollem und fachgerechtem Umgang mit
Waffen, Schiess- und Treffsicherheit grosse Bedeutung
beigemessen.

2Wo erfahrt Mann mehr zum eigenen Kanton
Auf  www.jageninderschweiz.ch/jagdaushildung-
schweiz mit allgemeinen Informationen zu Jagd-
Aushildung und -priifung ist eine Landeskarte ab-
gebildet, von der Sie durch Anklicken Ihres Kantons
zu einer regionalen Website mit entsprechenden
Informationen gelangen.




Voll-Nuss

FUR BEISSER. NICHT FUR LUTSCHER.

Knackig gerdstete Haselnusse in Vollmilchschokolade machen die RITTER SPORT
Voll-Nuss seit jeher zum absoluten Liebling. Liegt es an den besonders hohen
Qualitétsanspriichen, die wir an unsere Nisse stellen? Oder einfoch daran, dass
sie den Geschmacksnerv jedes echten Beissers rifft?

Weisse Voll-Nuss

IMMER EINE WEISSE ENTSCHEIDUNG.

Auch wenn diese Tafel rein weiss daherkommt, steckt in ihr doch ein ganzes
Spektrum an Geschmacksnuancen: von aromatischer Kakaobutter tber Milch-
und Vanillenoten bis hin zu knackigen Haselnissen und knusprigen Reiscrisps.
Eben die helle Freude fir den Gaumen.

Knusperkeks

DA BLEIBT KEIN KRUMEL UBRIG.

In unserer RITTER SPORT Knusperkeks steckt ein echtes Unikat - ein quadratischer
Butterkeks. Speziell fir diese Tafel wird er mit einer Extraportion Butter gebacken
und anschlieBend passgenau in seine Hiille aus Kakaocreme und knackiger
Vollmilchschokolade eingelegt. Fast zu schade, ihn zu essen. Wie gesag: fast.

Frdbeer Joghurt

FUR DEN BEERENHUNGER

Mit der RITTER SPORT Erdbeer Joghurt hat der Sommer das ganze Jahr Saison.
Viele Fruchtstiickchen, ErdbeerJoghurt-Creme und knusprige Reiscrisps sorgen in
jedem Stiick fur heitere Aussichten. Unsere Vorhersage: Mit diesem quadratischen

Erdbeerfeld sind Sie tberall hei3 begehrt.

ittes
SPORT

www.ritter-sport.com QUADRATISCH. PRAKTISCH. GUT.



Im Herbst ruft der Gaumen nach kraftigen
Wildgerichten. Es muss aber nicht unbedingt
Hirschpfeffer oder Rehriicken sein — auch
vegetarisch lasst sich der Herbst raffiniert auf

den Teller bringen.

Feigenrahmsauce

Lutaten fiir 4 Personen:
8 Dorrfeigen in Viertel schneiden und fiir 30 Min.
in%1\Weisswein einlegen. 1 EL Butterin einer
Pfanne erhitzen, 1 gehackte Zwiebel dazugeben
und gut andiinsten. 1 TL Tomatenpiiree beigeben
und stark anrgsten. Den Weisswein mit den Feigen
dazugeben und alles gut auf die Halfte einkochen
lassen. 2,5 dl Vollrahm beigeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zubereitung: 30 Min. + 30 Min. einweichen

Alle Zutaten fiir feine Herbstgerichte, auch mit
Wildfleisch, gibt es in Ihrem Dorfladen.

@ Saison im Volg

in Herbst wére kein Herbst ohne seine

kulinarischen Verlockungen. Spates-

tens mit den fallenden Blattern, dem
kihlen Wind und dem morgendlichen Nebel
kommt der Appetit auf Wildes und Deftiges.
Fleischliebhaber schwarmen dann vom zar-
ten Fleisch des Rotwilds.

Die Herbstkiche kommt aber auch ohne
Hirsch und Reh aus - Vegetarisches harmo-
niert wunderbar mit den typischen Zutaten
eines wilden Herbstgerichtes.

D
Auf www.volg.ch/rezepte finden Sie weitere Rezepte flr Herbstgerichten. uﬁ"
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Feigen ersetzen das Wild,
machen den Herbstschmaus
aber nicht weniger herbstlich.

Herbstlich einmal anders

Ein vegetarisches Saisongericht sind zum
Beispiel susse Feigen an cremiger Feigen-
rahmsauce, serviert mit traditionellen Bei-
lagen, deren Geschmack in dieser Kombina-
tion an die typisch herbstliche Gemiitlichkeit
im trauten Heim erinnert: saftiges Rotkraut,
Rosenkohl, Spatzli, gekochte Friichte, Mar-
roni und silisse Preiselbeersauce. Das Ge-
richtist einfach zubereitet, schmeckt gut, ist
typisch Herbst - und erhalt mit den Feigen
eine exotische, mediterrane Note.



HUNGRIGE
MIINSTEH

VOR DEINER TIIH?

VOM 23.10. BIS 29.10.2017 IN IHREM VOLG.

UND DER HUNGER IST GEGESSEN



Rezepte
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Involtini di pollo

Zutaten fiir 4 Personen:
4 Pouletbriistchen
4 Tomaten
150¢

Mozzarella

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Rohschinkentranchen
Salbeiblatter

QOlivendl

Lahnstocher zum Fixieren
Haushaltsfolie

F

| e

Backhendl

Zutaten fiir 4 Personen:
2 Poulet, ganz
3EL Mehl
3 Eier, aufgeschlagen
1P. Paniermehl
1 Zitrone, in Schnitze
Salz, Pfeffer, Paprika
01 zum Frittieren

Lubereitung:

1. Poulets mittig halbieren, Ricken- und
Brustknochen ausldsen, Schenkel und Fli-
gel abtrennen. Die Poulets auf diese Weise
in 6 Stlcke teilen.

2. Die Pouletstlicke kraftig wiirzen und im
Mehl wenden. Ins Ei tauchen und anschlies-
send im Paniermehl drehen.

3. In einer Pfanne reichlich Ol erhitzen und
die Pouletstlicke darin schwimmend gold-
braun braten.

4. Die Pouletstiicke aus dem Ol heben und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Zitro-
nenschnitzen garnieren und servieren.
Lubereitung: 45 Min.

Lubereitung:

1. Pouletbrust langs halbieren und zwischen
Haushaltsfolie mit einer Pfanne flach klopfen.
Tomaten oben kreuzweise einschneiden und
in kochendem Wasser ca. 2 Min. blanchieren,
in Eiswasser abschrecken. Tomaten hauten,
oben und unten eine Scheibe abschneiden
und das Kerngehause herausschneiden, so-
dass ein langes Stiick entsteht. Mozzarella in
1 cm dicke Scheiben schneiden.

2. Ofen auf 180 °C vorheizen. Rohschinken-
tranchen auslegen und die Salbeiblatter dar-
auf verteilen. Poulet drauflegen und innen mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Tomaten und Moz-
zarella drauflegen. Enden einschlagen und
aufrollen, mit Zahnstocher fixieren.

3. Die Involtini im heissen Olivendl ca. 4 Min.
anbraten, im Ofen ca. 8 Min. fertig garen.
Zubereitung: ca. 40 Min. + ca. 8 Min. garen

Tipp: mit Risotto servieren

Poulet im Chorbli

Lutaten fiir 4 Personen:
8 Pouletschenkel

1EL Pouletwiirzmischung

2EL 01

LEL Butter, flussig
Lubereitung:
1. Pouletschenkel gut mit Gewdirz einreiben
und mit Ol bepinseln.
2. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben und im vorgeheizten Ofen bei 220 °C
backen.
3. Die Pouletschenkel nach 5 Min. mit Butter
bepinseln. Nach weiteren 5 Min. wenden und
nochmals bepinseln. 10 Min. fertig backen
und im Korbli servieren.
Zubereitung: 10 Min. + 20 Min. backen
Tipp: mit Knoblauch- oder Grillsaucen servieren

Coq au vin rouge

Lutaten fiir 4 Personen:
6 Pouletschenkel
Salz, Pfeffer aus der Miihle
200g Speckwirfeli
2 EL Sonnenblumendl
8 kleine Zwiebeln, geschdlt
3009 Champignons, klein
2 Peperoni, in Streifen geschnitten
2 EL Tomatenpiiree
3dl Rotwein
1,5dl Gefliigelbouillon
1 Lorbeerblatt
2 Nelken
1A TL Maizena
2 EL Wasser, kalt
100g schwarze QOliven, entsteint
20g Butter
Lubereitung:
1. Schenkel auseinanderziehen, damit sich
das Gelenk lockert. Mit dem Daumen ins Ge-
lenk driicken und mit Messer das Gelenk
durchtrennen. Pouletstiicke wiirzen.
2. Schmortopf erhitzen, die Speckwdrfeli
darin knusprig braten und herausnehmen.
Pouletsticke portionenweise darin beidseitig
braten, herausnehmen. Wenn nétig Ol dazu-
geben, Zwiebeln, Champignons und Peperoni
kraftig darin anbraten. Tomatenplree dazu-
geben.
3. Mit Wein abldschen, Bouillon dazugies-
sen. Poulet, Lorbeerblatt und Nelken hinein-
legen. Alles aufkochen und 40 Min. bei klei-
ner Hitze zugedeckt schmoren. Ab und zu
Topfinhalt wenden.
4. Poulet und alles Gemiise herausheben
und auf einer Platte warm stellen. Maizena
mit Wasser anriihren und in die Sauce rih-
ren. Sauce aufkochen, Oliven beigeben und
ca.5 Min. mitkdcheln. Butter portionsweise
in die heisse, nicht mehr kochende Sauce
rihren. Sauce Uber Poulet und Gemiise ge-
ben und Speckwdirfeli dariiber streuen.
Lubereitung: ca. 40 Min. + 40 Min. schmoren

Tipp: Brot dazu servieren

Volo
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Murgh Tikka Masala

Lutaten fiir 4 Personen:
6 Knoblauchzehen
2EL Ingwer
2 Peperoncini
1EL Paprikapulver
2TL Kiimmel, gemahlen
2TL Koriander, gemahlen
3EL Garam Masala
2009 Nature-Jogurt
4 Pouletbriiste, in grosse Wiirfel geschnitten
1EL Butter
2 Iwiebeln, geschdlt, gehackt
2 EL Tomatenpiiree
100g Cashewniisse oder Mandeln, gehackt
%1 Wasser
% TL Meersalz
100g Mascarpone
2 EL Koriander, frisch, gehackt
1EL Zitronensaft

Lubereitung:

1. Knoblauch und Ingwer fein reiben und in
eine Schiissel geben. Peperoncini so fein wie
moglich schneiden und mit dem Knoblauch
und Ingwer mischen. Kimmel, Paprikapulver,
Koriander und Garam Masala zur Knoblauch-
Ingwer-Mischung geben. Die Halfte der Mi-
schung mit dem Jogurt vermengen, mit den
Pouletstiicken in eine Schiissel geben, um-
riihren und ca. 2 Std. marinieren.

2. Butter schmelzen, Zwiebeln und die Ubri-
ge Halfte der Gewirzmischung dazugeben,
ca. 15 Min. diinsten. Tomatenplree, die ge-
hackten Nisse, /2 | Wasser und Salz dazuge-
ben. Gut umriihren und einige Minuten ko-
cheln lassen, bis die Sauce dick wird.

3. Die marinierten Pouletsticke in eine heis-
se Pfanne geben und anbraten.

4. Die Sauce erhitzen und den Mascarpone
dazugeben. Sobald es zu kochen beginnt, Herd
abschalten und die Pouletstiicke dazugeben.
Gegebenenfalls nachwiirzen und mit gehack-
tem Koriander und Zitronensaft servieren.
Zubereitung: 1,5 Std.

Tipp: Garam Masala ist gemahlenes Gewiirz und besteht
aus Kreuzkiimmel, Koriander, gemahlener Muskatbliite,
schwarzem Pfeffer, Kardamom, Gewiirznelken, Zimt und
Lorbeerblatt. Zu Tikka Masala passt Basmatireis.

Poulet-Souvlaki

Lutaten fiir 4 Personen:
4 EL Olivendl
2EL Zitronensaft
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1TL Oregano, getrocknet
% TL Salz
6509 Pouletbrust, in mundgerechte Stiicke
geschnitten

Zubereitung:

1. Olivendl, Zitronensaft, Knoblauchzehen,
Oregano und Salz in einen Gefrierbeutel geben.
Pouletstlicke zugeben, gut mit der Marinade
vermischen, Luft auspressen, verschliessen
und im Kihlschrank 2 Std. ziehen lassen.

2. Grill auf mittlere bis hohe Hitze vorheizen
und Grillrost leicht eindlen. Holzspiesse 15 Min.
in einer Schissel mit Wasser einweichen.

3. Poulet aus der Marinade nehmen und auf
die feuchten Spiesse aufstecken.

4. Spiesse auf dem heissen Grill ca.8 Min.
von jeder Seite grillieren, bis sie (iberall gut
gebrdunt sind, dabei haufig wenden.
Zubereitung: 45 Min.

Tipp: mit Tzatziki servieren. Auf www.volg.ch/rezepte
finden Sie das Rezept.

Pouletsalat California

Zutaten fiir 1 Person:
1 Pouletbriistli
3dl Hithnerbouillon
4 Pfirsichhdlften aus der Dose
2 Ananasscheiben
1EL Mayonnaise
1EL Ketchup
1EL Essig
Salz, Pfeffer, Tabasco
Eisbergsalat

=
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Chicken Sweet & Sour

Zutaten fiir 4 Personen:
2 EL Brathutter
4 Pouletbriiste, in Wirfel geschnitten
1 Peperoni, rot, in Wiirfel geschnitten
1 Zwiebel, in Streifen
Paprika
4 Ananasscheiben,
in Stiicke geschnitten
LEL Zucker
2 EL Weissweinessig
1dl Wasser
2TL Maizena
Salz, Pfeffer

Lubereitung:
1. In einer Bratpfanne die Bratbutter erhit-
zen, Pouletwiirfel rundum anbraten, mit Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen und dann im Ofen
bei 75 °C warm stellen.

2. Peperoni, Zwiebeln und Ananas im Ubri-
gen Fett andlnsten. Zucker dazugeben, mit
Essig abloschen.

3. Maizena mit Wasser anrihren, zugeben
und auf die gewiinschte Dicke einkochen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pouletwdirfel in
die Sauce geben und servieren.

Lubereitung: 30 Min.

Tipp: mit Parfiimreis servieren

Zubereitung:

1. Pouletbristli in Hihnerbouillon pochieren.
Auskihlen lassen und in Wirfel schneiden.
2. Pfirsich und Ananasscheiben in feine
Wiirfel schneiden.

3. Ineiner Schissel Mayo, Ketchup und Essig
verriihren, mit Salz, Pfeffer und Tabasco wiir-
zen. Poulet und Frichte in die Sauce geben
und alles gut vermischen.

4. Eisbergsalat in Streifen schneiden, auf
Teller verteilen. Den Pouletsalat dariiber ver-
teilen.

Zubereitung: 45 Min.

Tipp: mit Toastbrot servieren
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In Coca-Cola steckt mehr
Schweiz, als man denkst.

Seit 1936 sind wir in der Schweiz zu Hause.

Mit rund 900 Mitarbeitenden produzieren wir fir
unsere Schweizer Konsumentinnen und Konsumenten an
Ort und Stelle in Dietlikon und Vals. Mit unserer lokalen
Produktion und Wertschépfung leisten wir einen Beitrag

von CHF 916 Mio. zur Schweizer Volkswirtschaft.

Als Arbeitgeber, Geschdftspartner und Steuerzahler.

Cettely
www.coca-cola.ch

{PURINAR

folix

Echt clever!

S PURINAJ

Your Pet, Our Passion:




Chicken-Roll

Zutaten fiir 18-22 Stiick:
2 Pouletbriiste,
in Streifen geschnitten
2 Riiebli
1 Zucchetti
1 Kohlrabli
1 Lauch, klein
1 Zwiebel
WEL O
1-2TL Curry
Sojasauce
Zitronensaft
Salz, Pfeffer
1P. Friihlingsrollenbldtter
1 Eiweiss
01 zum Frittieren

Lubereitung:

1. Das Gemiise waschen, risten und mit
dem Gemdisehobel in feine Streifen schnei-
den. O, Gewdirze, Sojasauce und Zitronen-
saft in eine grosse Schissel geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und alles gut mischen.
2. Gemdse in einer Wok-Pfanne gut andlns-
ten und mit einem Sieb den entstandenen
Saft gut abtropfen lassen.

3. Die ausgekihlte Gemisemischung mit
den Pouletstreifen portionenweise auf die
Teigblatter geben und einrollen. Zum Versie-
geln der Rollen den Teig etwas mit Eiweiss
bestreichen.

4. Im heissen Ol frittieren, auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen und servieren.
Zubereitung: 1 5td.

Tipp: Frihlingsrollenbldtter sind im Asiashop erhdlt-
lich. Anstelle von Frihlingsrollenbldttern kann diinn
ausgerollter Nudelteig verwendet werden (Rezept auf
www.volg.ch/rezepte).

Coxinhas de frango

Lubereitung:

1. Pouletbriiste in einen Topf mit kochen-
dem Salzwasser geben und gar kochen. He-
rausnehmen und das Fleisch mit den Fingern
fein zerzupfen (langliche Fasern). Das Koch-
wasser beiseite stellen.

2. Zwiebeln in Ol glasig diinsten. Knoblauch
dazugeben und kurz mitdiinsten. Das Fleisch
dazugeben und mitrosten. Die Masse mit
Pfeffer, Paprikapulver, Petersilie, Koriander
und etwas Salz wirzen. Die Tomaten dazuge-
ben. Einige Minuten einkochen lassen.

3. Fir den Brandteig Milch mit Poulet-Koch-
wasser, Butter, Salz und Muskat aufkochen.
Das Mehl im Sturz beigeben und kraftig rih-
ren, bis sich der Teigknodel vom Pfannenbo-
den I6st. Die Masse vom Herd nehmen. Die
Eier und die geschélten, fein geriebenen Kar-
toffeln unterrihren.

4. Einen gehauften Essloffel Brandteig zwi-
schen den Handflachen flach driicken. Das
Teigstuck in die Handflache legen und einen
Loffel Pouletmasse daraufgeben. Den Teig
uber der Fillung zusammenklappen, zu Bir-
nen formen und auf ein bemehltes Backblech
setzen. Mit dem restlichen Teig und der
Fillung gleich verfahren.

5. Die Coxinhas durch das Ei ziehen, danach
im Paniermehl wenden und anschliessend in
reichlich heissem Ol goldbraun frittieren.
Zubereitung: 1,5 Std.

Pollo al chilindrén (Mexiko)

Zutaten fiir 4 Personen:
1kg Pouletstiicke, mit Knochen und Haut
40g Olivendl
2 Iwiebeln, in Streifen geschnitten
1 Peperoncini, in Streifen geschnitten
1 Knoblauch, gehackt
360g Tomaten, geschdlt, entkernt,
in Wiirfel geschnitten
Rohschinken, in 5 mm
Wiirfel
griine Oliven, entsteint
Salz und Pfeffer

409

409

Zutaten fiir 4 Personen:
Fiir die Fiilllung:
3 Poulethriiste
1 Zwiebel, gehackt
2 Knoblauchzehen
Y2 Bd. Petersilie
2TL Korianderblatter
2 Tomaten, entkernt, gewiirfelt
Salz, Pfeffer, Paprikapulver
01 zum Anbraten
Fiir den Teig:
2209 Milch
Y2 dl Poulet-Kochwasser
1509 Mehl
250 g Kartoffeln, mehlig, gekocht
1EL Butter
2 Fier, aufgeschlagen
Muskat
Salz
Zum Fertigstellen:
Frittierdl zum Ausbacken
3 Eier
1P. Paniermehl

Lubereitung:
1. Die Pouletstiicke mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit wenig Olivendl vermengen.

2. Sofort das Poulet in einer Schmorpfanne
flach verteilen und im auf 230 °C vorgeheiz-
ten Ofen anbraten (ohne Deckel, ca. 15 Min.).
3. In einer Pfanne die Zwiebeln, Knoblauch
und Peperoncini mit dem restlichen Olivendl
andlnsten.

4. Tomaten, Rohschinken und Oliven beifiigen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, kurz umriihren.
5. Die Tomatenmasse uber die Poulets ge-
ben, Lorbeer beifligen und im Ofen bei
180 °C zugedeckt ca. 20-30 Min. fertig ga-
ren, gelegentlich umrihren.

Zubereitung: 50 Min.



In salid
rumantsch

Enconuschais Vus quai? Vus giais
insanua ed essas approfunda en
patratgs, tuttenina inscuntrais Vus
ina savur ed immediat essas Vus
lunsch davent en ina regurdien-
tscha che Vus na savevas forsa
gnanca pli che Vus I'avais? A mai
vai en mintga cas uschia ...

Suenter mes onns da scola obliga-
torics hai jau fatg la scola mercanti-
la a Glion. Jau gieva mintgamai cun
il tren da Trun fin Glion e davent da
la staziun da Glion a pe a la scola
situada dasper la claustra domini-
cana si sur la citad. Igl én stads

La savur
dal venderdi
saira

trais bels onns, en ils quals jau hai
emprendi ina massa per la vita e
betg mo quai, jau hai emprendi
d’enconuscher persunas che jau
poss o0z, passa 10 onns pli tard, dir
ch’i sajan amias per la vita. Nus
n’ans vesain bainduras plirs mais
betg. Ma cura che nus ans inscun-
train, ési sco sche nus fissan ans
vesidas ier 'ultima giada.
Tge che quai ha da far cun savurs
pudais Vus forsa As dumandar? lI
venderdi saira, cura che nus gievan
a la staziun da Glion per turnar a
chasa, laschavan nus bunamain dar
giu la liva. Dasper la staziun devi e
datti anc oz mintga venderdi in stan,
nua ch’in um, l'uschenumna «Giig-
geli-Maay venda pulasters chauds. E
mintga giada che jau savur quest’o-
dur deliziusa da pulasters giu dal
gril, ma regord jau da quel bel temp
a la scola mercantila.
E tge savurs sveglian en Vus bellas
regurdientschas?

L]

na

Marina Wyss

<=\ Herausgepickt

Wussten Sie, dass ¢ ¢ ¢

® ® @ Sjecim Oktober auf den Volg Erlebnis-
hofen ganz tolle Objekte selber machen kénnen?
Freie Platze fir Kurzentschlossene hat es noch fir die
folgenden NATURENA-Kurse:

Kleinmohel im Vintage-Look

6. oder 7. Oktober, Volg Erlebnishof Baar ZG,

CHF 150.-/Person inkl. Mahlzeit

Filz-Ballerinas

13. oder 14. Oktober, Volg Erlebnishof Wittnau AG,
CHF 150.-/Person inkl. Mahlzeit

Natiirliche Pflegeseife fiir sensible Haut

13. oder 14. Oktober, Volg Erlebnishof Hiittwilen TG,
CHF 190.-/Person inkl. Mahlzeit

Raku-Kunst - kreatives Topfern an 2 Tagen

6.+13. oder 7.+14. Oktober,

Volg Erlebnishof Oberschan SG,

CHF 320.-/Person inkl. Mahlzeiten

Weitere Infos und Anmeldung unter www.naturena.ch oder Tel. 058 433 54 09

Diese Volg-Geschichte o ¢ »

Die jungen Grosseinkéufer im

® @ O heisst «Unser erster Grosseinkauf bei Volg» Volg Amden (v.L.n.r.):

Was es in einem kleinen Dorfladen alles gibt - das ent- Gian-Reto (16), Janine (16),
Pascal (15) und Nathalie (15)

deckten wir im Volg Amden SG erst so richtig. Janine, Nat-
halie, Pascal und ich verbrachten im Ferienhaus meiner
Grosseltern zwischen Amden und Arvenbiel finf Tage
Urlaub. Am Tag unserer Ankunft wollten wir uns gleich
mit Lebensmitteln und Naschereien fiir den gesamten
Aufenthalt eindecken. Fir uns alle war das der erste
Grosseinkauf iberhaupt. Und das war auch zu sehen.
Am Ende standen wir hinter drei bis obenhin mit Waren
gefilllten Wégelchen da. Und hétten eigentlich gleich
merken sollen, dass das etwas zu viel war - vor allem
zu viele Sissigkeiten. Heute sind wir um die Erkennt-
nis reicher, dass man besser nicht so viel aufs Mal
einkaufen sollte. Gerne mochten wir an dieser Stelle erwdhnen, wie
ausserordentlich nett und hilfsbereit das Personal im Volg Amden ist.
Der Einkauf hat Spass gemacht. So sehr, dass unser erstes Einkauf-
serlebnis im Volg gleich die ersten paar Seiten des Fotoalbums fiillte,
das unseren tollen Urlaub im wunderschénen Amden und Umgebung
dokumentiert. Das Fotoalbum schenkten wir meiner Grossmutter als
Dank fir die Gastfreundschaft und als Andenken. Und sie freute sich dermas-
sen dariber, dass sie fand, das konnte auch Volg freuen. Offensichtlich
hatte sie recht - wie meine hier abgedruckte kleine Volg-Geschichte beweist.

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

Novissimo Der 1.bis 16. Preis, je 2 Rigi-Tageskarten im Wert von Fr. 144.-, gehen i T
S’POSCHTI- an gliickliche Gewinnerinnen und Gewinner aus Wohlen, Dinhard, Das naChSte «Olse
Gwiinnspiel Wittenbach, Derendingen, Ottikon, Griiningen, Obfelden, Gondiswil, Lade» 11/17 erscheint

vom Volg Dirnten, BattW|I,“Hendsch|ken, Iﬁreuzhn’gen‘f Erle.n, Z.olllkerberg,. Kloten am 26_ Oktober 2017
und Rohrbach. Fiinf Personen dirfen sich Uber je einen Volg-Einkaufs-
gutschein a Fr. 50.- freuen. Und zehn weitere Personen gewinnen je einen Volg-Einkaufs-
gutschein a Fr. 20.-. Lésungswort 08/ 17: «Aperohaeppcheny

Aufldsung des Emmentaler-Wettbewerbs aus «QOise Lade» 07/17: Antwort B,
Emmentaler AOP

Anita Pféffli aus

Bauma, die ﬁ
Gewinnerin des
Hauptpreises, bei

der Preisibergabe " Ghackets, Rdsti, Fondue, Raclette - das

mit Lukas Peter, sind Urschweizer Klassiker. Wenn von

Volg-Produkt -
g;’;i,ﬁnﬁ’, R,:/ZZZ Schweizer Kiiche die Rede ist, meint man
Sahli, Geschaftsfiih- jedoch eine der vielféltigsten der Welt:
rer Gourmino AG (r.) dank italienischer, deutscher und
: - - ] ) franzdsischer Einflisse. Spricht man gar
Der 1. Preis, Volg-Einkaufsgutscheine im Wert von Fr. 1500.-, geht an Anita Pfaffli aus Bau- von gehobener Schweizer Kiiche, diirfen
ma. Uber den 2. Preis, Volg-Einkaufsgutscheine im Wert von Fr. 1000.-, darf sich Rita Bernet Sie umso gespannter sein.

aus Uzwil freuen. Den 3. und 4. Preis, Volg-Einkaufsgutscheine im Wert von je Fr. 750.-,
gewinnen Patricia Schaer aus Mumpf und Mericol Aeschlimann aus Trubschachen. Der
5. bis 7. Preis, Volg-Einkaufsgutscheine im Wert von je Fr. 500.-, gehen an Nadia Egger aus
Fulenbach, Thomas Hirlimann aus Walchwil und Annemarie Meier aus Adligenswil. Weitere
4 gliickliche Gewinnerinnen und Gewinner diirfen sich tber Volg-Einkaufsgutscheine im Wert
von je Fr. 250.- freuen. Und nochmals 15 Personen gewinnen Volg-Einkaufsgutscheine im
Wert von je Fr. 100.-.

Aufldsung des Hug-Wettbewerbs aus «Qise Lade» 07/17: Antwort C, 140 Jahre

Rita Eigenmann aus
Niederglatt, die Gewinnerin
des Hauptpreises, bei der
Preisiibergabe mit Jean-Luc
Baer, Key Account Manager
Hug AG (1.) und Gabi Fehr,
Volg-Produktmanagerin (r.)

Unsere Kinder kochen. Wieso nicht
einfach mal die Kinder den Kiihlschrank
durchstobern und ihre Lieblingsgerichte
kochen lassen. Dabei lernen sie den
sinnvollen Umgang mit Lebensmitteln
und Mengen. So gehen Sie am besten
vor, wenn Sie |hre Kinder den Kochloffel
schwingen lassen wollen.

. .. . L L Mehr Informationen zu BEA unter
Der 1. Preis, 1 Ubernachtung auf dem Pilatus fiir die ganze Familie im Wert von Fr. 1220.-, www.bea-verlag.ch oder Tel. 056 444 22 22

geht an Rita Eigenmann aus Niederglatt. Weitere 25 gliickliche Gewinnerinnen und Gewin-

ner dirfen sich Uber je 1 Hug-Guetzli-Jahresabo im Wert von Fr. 250.- freuen. Und noch- o1se ]a.d.e
mals 20 Personen gewinnen je 1 Eintritt flr den Pilatus Seilpark Frakmintegg im Wert gedr“‘g‘é'ﬁx&lz

von Fr. 28.-.

. ° 0
Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden. uﬁ"



* Nur die auf Milchschokolade basierenden Tafeln.

** |n kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdltlich.



