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Editorial

Unser Land feiert Geburtstag und die ganze
Nation bekennt zur Feier des Tags wort-
wortlich Farbe: Es werden Schweizerfahnen
gehisst, Balkone und Géarten helvetisch deko-
riert und Tische rot-weiss eingedeckt. Die
Farben der Schweiz geben in diesem «Qise
Lade» auch auf dem Teller den Ton an: In der
«Kiiche aktuelly stellen
Happy Blrthday’ wir Gerichte in den Na-
Schweiz tionalfarben vor - fiirs
traute 1. August-Téte-a-Téte, die Feier im
Familienkreis oder die Party in grosserer
Runde. Rechtzeitig zum Nationalfeiertag sind
Ubrigens auch dieses Jahr wieder Militarbis-
cuits und Armee-Schoggi exklusiv im Volg
erhéltlich. Auf Seite 30 lesen Sie mehr Uber
diese beiden typischen «Schweizery.

Typisch fur die Schweiz sind nebst den
beriihmten Bergen auch zahlreiche Seen.
Darunter einige grosse und weitum bekannte
sowie Tausende kleinere, die teils ein lokaler
Geheimtipp geblieben sind. Im «Mehr zum
Themay ab Seite 33 begeben wir uns auf
eine Entdeckungsreise zu Schweizer «Seens-
Wirdigkeiteny.

Ich wiinsche lhnen einen genussvollen und
erlebnisreichen August.

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschiftsleitung
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&u Kuche aktuell

Romantisch zu zweit, familiar
zu viert oder gesellig mit

der gesamten Nachbarschaft:
Feiern Sie den Nationalfeiertag
auch kulinarisch in Rot-Weiss.

ie sich beim 1. August-Feuerwerk
kurze Leuchteffekte und fulmi-
nanter, den Nachthimmel flllen-

der Goldregen mischen, feiern die einen den
Schweizer Nationalfeiertag klein und fein,
wahrend es andere mit einer grossen Gaste-
schar richtig krachen lassen. Ein Gast darf
jedoch bei keiner Feier fehlen: Helvetia. Sie

Von den Italienern
eingeblirgert:

die Pizza mit Ei
fiir zwei

verleiht mit rot-weissen Akzenten jedem
Abend den stimmungsvollen Rahmen.

Hommage an die Schweiz
Auf den nachsten Seiten hat sie in kulinari-
scher Hinsicht ihren grossen Auftritt. Von
der Tomatenkaltschale mit Feta und der Pizza
mit Ei fiir zwei bis zu Crostini Rot-Weiss wird

D
Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 65 finden Sie sdmtliche Rezepte. uﬁ-

Mit Feta erhélt die
Tomatenkaltschale optisch
die schweizerische Nuance,

geschmacklich abgerundet ist
sie mit Avocado.

optisch eidgendssisch aufgetischt. Poulet-
Chnusperli mit rotem und weissem Dip be-
geistern die Kinder, der Teigwarensalat im Glas,
handliche Bruschetta und Apfelblumenkiich-
lein bereichern jedes Buffet. Und warum der
Uri-Stier plotzlich Tomaten auf den Augen
hat und das Radiesli uns kreuzweise kann?
Das sehen Sie auf den néachsten Seiten.
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Kuche aktuell

Die Poulet-Chnusperli
mit Cornflakes-Panade serviert
mit rotem und weissem Dip

eht der Schweizer Nationalfeiertag

gemass der Legende auf das Treffen

der Vertreter von Uri, Schwyz und
Unterwalden auf dem Ritli und ihren Schwur
zuriick, steht der 1. August noch heute ganz
im Zeichen des Zusammenkommens. Man
feiert gern in guter Gesellschaft - mit der
Familie, mit Freunden oder der ganzen Nach-
barschaft. Richtig stimmungsvoll wird der
Anlass mit der passenden Dekoration in Form
von Fahnen, Féahnlein, Teelichtern und Lam-
pions. Die Farben der Schweiz lassen sich von
Apéro-Happchen bis Dessert auch auf die
Platten und Teller zaubern. In diesem Sinn
auf gutschweizerisch: «En Guete mitenand!y

TIPPS&TRICKS
i & zum Fest
- Die richtige Menge
. * Wie viel wovon getrunken wird,
héngt vom Wetter, Wochentag,
der Tageszeit und Zusammen-
setzung der Gésteschar ab.

* Bringt jede Familie mindestens
so viel Essen und Trinken mit,
wie sie selbst verbraucht,
hat es bestimmt genug fir alle.

Rechnen Sie fiir 1 Erwachsenen
. durchschnittlich:
* 1,5 L Mineralgetrénke,
. hauptsachlich Wasser
* sicherheitshalber 1,5 L Bier
. und 0,5 L Wein
© *350 g Fleisch oder Fisch
* 100 g griinen Salat oder
250 g Pasta-, Couscous- oder
Kartoffelsalat Knuspriges Brot, Tomatenpesto und Rohschinken
- +125 g Brot oder 2 Bratchen : verwandeln diese Rohschinken-Bruschetta
D e e in einen Buffet-Renner.




Fiir die grossen und
kleinen Familienmit-
glieder ein Sommerhit:
die Beeren-Tarte

TIPP

Der rubinrote Blauburgunder
Goldbeere Pinot Noir ist ein
Wein fiir gesellige Stunden
und passt zu Wurstgrilladen,
Charcuterie und asiatischen
Gerichten.

Die Peperoni mit
Ebly und Brét
schmecken allen
am Familientisch.

= |
j Volg-Kochkurs im September
Vom Einmachen
'+ bis Haltbarmachen
- Einmachen, einkochen, dérren: Lernen Sie die

Techniken kennen, um Sommergemiise und die
eigene Gartenernte auch im Winter zu geniessen.
Infos dazu finden Sie auf Seite 57.

..

Crostini Rot-Weiss

Diese zarten Apfelblumenkiichlein mit Frischkése, Peperoni

mit Mandeln und hauchdiinnen und Tomaten bereichern

Apfelscheibchen sind das siisse Jedes Buffet.
Finale fiir die gréssere Runde.

TIPP
Der markante Petite Arvine
AOC Valais glénzt mit seinen
fruchtigen Aromen nach Aprikose,
Banane und exotischen Friichten
als Apéro-Wein.

D
Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 65 finden Sie sdmtliche Rezepte. uﬁ"



«Das Tierwohl hat bei mir einen hohen Stellen-
wert. Unter Berucksichtigung der natiirlichen
Flora und Fauna kann ich gesunde und hoch-
wertige Nahrungsmittel produzieren. Dafiir setze
ich mich ein. Dafiir trage ich die Verantwortung.»

Christian Freund, Heiterhof Eichberg

NATURA

Unser bestes Stuck Natur.
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Kochschule "
Der siidldndische
-—l':.’;'— = Pastasalat mit

o gekochtem, marinier-
tem oder grilliertem
Gemiise, Peperonata :
und Oliven iiberzeugt ;
Hérnli, Spiralen - T "8 - kreativ mit jeglicher
und Magronen passen 3 =] ) Teigwarenform. .
zum klassischen
Teigwarensalat mit
Peperoni, Tomaten,
Gurken und Mais.

™ Feine Teigwaren
wie Fideli oder
Niideli sind ideal
fiir einen Salat mit
klein geschnittenem
Gemdiise wie Lauch,
Zwiebeln und
Riiebli.

So gelingt der Pastasalat geschmacklich zum Feuerwerk wird, verraten
Die Schussel mit Hornlisalat ist oft ein Liebling,  Ihnen unsere Tipps & Tricks. Und wer Teigwaren
bei dem reichlich und gerne geschopft wird.  lieber heiss geniesst, stellt ganz unkompliziert
Wie man ihn am besten zubereitet, damit er  eine Schwingerhdrnli-Pfanne auf den Tisch.

W

/’T’ipﬂS&

TRICKS

von Jonas Schonberger

- Abschrecken

Frisch gekochte, nicht abgeschreckte
Teigwaren saugen Salatsauce besser auf,
was auch den Pastasalat hesser macht.

=» Ohne Olivendl kochen

Verzichten Sie darauf, 01 ins Kochwasser
zu giessen. Das 01 hemmt spater die
Saugfdhigkeit der Teigwaren.

TIPP

Der am Gaumen rund
anmutende, hell-rubinrote

- Liehen lassen

Ke_nnen Sie das? Die Resten des ) Waadtlinder Salvagnin AOC
Teigwarensalats schmecken am ndchsten Farblich und geschmacklich ein Hit: Vaud Feu Sacré passt mit

Tag noch besser. Lassen Sie den die Schwingerhérnli-Pfanne mit seiner weichen Struktur zur
Teigwarensalat in /5 der Sauce ruhig Cherrytomaten, Peperoncini und Spinat Schwingerhérnli-Pfanne. -

iiber Nacht ziehen, das tut ihm gut.

-» Richtig fertigstellen
Mischen Sie das letzte Drittel Sauce
erst kurz vor dem Servieren unter den
Salat, so wird er schon feucht. Geben
Sie zudem erst jetzt die frischen Zutaten
(wie Tomaten, Gurken etc.) dazu.

Zugreifen und geniessen:
Der Pasta-Pesto-Salat im
Glas kann auch im Stehen
gegessen werden.

D
Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 65 finden Sie sdmtliche Rezepte. uﬁ"
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Witzig auf einem kalten Pléttli
und richtig innerschweizerisch:
der Uri-Stier

Keine stiere Wartezeit

Wann ist es endlich dunkel genug, um den
Lampion anzuzinden? Wann kann Papi
endlich die Rakete ziinden? Verkiirzen Sie
Kindern die Stunden bis dahin, indem Sie
ihnen helfen, eine essbare Dekoration her-
zustellen. Uri-Stier oder «Swissdiesli» machen
Apéro-Platten zum Hingucker.

o Tomate in 4 zirka 1 cm dicke Scheiben
schneiden, 1 Anschnitt vierteln (a), von

1 Scheibe die Hélfte der Kerne entfernen
und etwas Rand wegschneiden, sodass
Hérner entstehen (b)

9 1 ganze Tomatenscheibe (c) als
Boden mit Zahnstocher aufspiessen,
die Hérner-Scheibe (b) draufstecken

9 Vor die Horner 2 der geviertelten
Anschnitte (a) als Ohren aufstechen

i \ 9 Den 2. intakten Anschnitt (d) als
M i Gesicht darauflegen, 1 Essiggurken-
scheibe als Zunge zwischen Boden und
Gesicht einklemmen und Peterli als

Méhne verwenden

«Swissdiesliv: mit einem scharfen Messer
einfach die rote Schale vorsichtig in Form eines
Schweizerkreuzes wegschnitzen oder, falls
vorhanden, einen Guetzli-Ausstecher verwenden

e Olivenscheiben und -stiickchen als
Augen und Nasenring einstecken - fertig
ist der Uri-Stier.

www.volgshop.ch

Ihr Volg kommt bis - ..
Online einkaufen: alles fiir

an ’hr e Ha UStar den taglichen Bedarf
Gratis-Lieferung ab Fr. 100.-

Einkaufen ist jetzt noch bequemer. Auf www.volgshop.ch
konnen Sie alles fur den taglichen Bedarf online bestellen.
Die Ware lassen Sie sich dann mit der ordentlichen Post
zukommen (Montag bis Samstag). Oder Sie holen sie
selbst ab: im Volg-Laden Ihrer Wahl an Ihrem Wunsch-
datum (zu den jeweiligen Laden-Offnungszeiten).

Mehr Informationen auf www.volgshop.ch

Logistikpartner

DIEPOST'H MA




CHF 1.50

statt CHF 1.80 |

+ Depot
Feldschlésschen Original 1x50cl
Glltig vom 30.7. bis 4.8.2018 (solange Vorrat)

Mit Verantwortung
geniessen.

Feldschldsschen verbindet

Weitere Infos unter www.feldschlésschen.ch

A Seit 1876 gebraut in der Schweiz
=
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.



Kochschule
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Programmanderungen

Die Ferien fallen ins Wasser und Sie sind am
1. August nun doch zu Hause. Freunde oder
Schwiegereltern entscheiden sich spontan,
bei Ihnen zu feiern. Was nun? Ab in den Dorf-
laden. Mit ein paar Kleinigkeiten aus dem
Volg lasst sich ohne viel Aufwand Gross-
artiges kreieren.

Eine Bratwurst im
Tortilla-Mantel (iberrascht
Wurst-Liebhaber mit neuer
Aufmachung.

Erdniisse und - rétlich wie
das in der Nationalhymne
besungene Morgenrot -
ein Apérol zum Auftakt

Tartelettes, Prussiens, Grissini, Schlangen-
brot... Aus Pizza- und Blétterteig lassen
sich viele Happchen zaubern. Ideen finden
Sie unter Rezepte auf www.volg.ch

12 - 13

TIPP

Intensiv und in tief rubin-
roter Farbe (iberzeugt der
Salice Salentino DOC als
kréftiger Tropfen und passt
zu herzhaften Speisen.

e D=

B

Auspacken, grillieren, geniessen:
Wiirste wie Grillargentinos und
Cervelas diirfen im Sommer im
Kiihlschrank nicht fehlen.

Mit Schlagrahm und Dessert-Bédeli und
zum Anlass passenden roten Beeren
istim Nu ein Dessert aufgetischt.

Schweinsnierstiick-Steak des Monats
August: mit Knoblauchmarinade
Unvergleichlich wiirzig schmeckt der Monatshit im August:
Schweinsnierstiick-Steak an Knoblauchmarinade - perfekt
auf dem Grill, jetzt griffbereit im Volg-KihIregal.

D
Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 65 finden Sie sdmtliche Rezepte. LL&-



Marktplatz

Sie ist das kleine blaue Wunder in der Kiiche — die

blauviolette Zwetschge. Mit ihrem suiss-sauerlichen
Fruchtfleisch ist sie eine wahre Allrounderin
und erst noch schnell und einfach verarbeitet.

| .
Zwetschgen-Blechkuchen
Zutaten fiir 12 Stiick:

Fiir den Teig 90 g weiche Butter schaumig riihren, 60 g Zucker einrieseln lassen. 1 Prise
Salz, 1 Ei, Schale von 1 Zitrone, 20 g gemahlene Haselniisse, 125 g Mehl und 1 TL Backpulver
darunter riihren und Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen. Fiir den
Guss 3 Eigelbe mit 25 g Zucker cremig rihren, bis die Masse hell ist. 1,5 d1 Vollrahm mit

25 g Zucker und ausgekratztem Mark von %2 Vanillestangels aufkochen und langsam unter
die Eigelbmasse riihren. Masse erhitzen, bis sie dickfliissig ist und dann iiber dem Teig
verteilen. 400 g Zwetschgen halbieren und entsteinen. Mit der Schnittflache nach oben
ebenfalls iiber dem Teig verteilen. Ca. 40 Min. bei 200 °C backen. Herausnehmen,

auskiihlen lassen und in Stiicke schneiden.
Lubereitung: 30 Min. + ca. 40 Min. backen
Tipp: mit einer Kugel Vanille-Glacé servieren

chweizer Zwetschgen verflhren zur-

zeit mit ihrem slssen, saftig-weichen

Fruchtfleisch. Bis Oktober haben die
aromatischen Steinfriichte noch Saison.
Ungewaschen in Papier gewickelt, halten
sich frische Zwetschgen im Kiihlschrank rund
eine Woche lang. Der natirliche weissliche
Film auf der Frucht verlangert die Haltbarkeit
und schitzt vor Austrocknung. Waschen
Sie die Zwetschgen daher erst vor der Ver-

wendung lauwarm ab. Frische Zwetschgen
schmecken an und flr sich schon vorziig-
lich - wegen des slssen, leicht sauerlichen
Aromas. Sie kdnnen aber auch eingemacht,
gebacken oder gekocht werden.

Zwetschgen: Siiss? Sauer? Salzig?
Ihre Majestat die Zwetschge beherrscht
die hohe Kunst, jeden Menigang in einen
Gaumenschmaus zu verzaubern: zum Apéro

etwa Zwetschgen im Speckmantel, eine
Zwetschgen-Suppe als Vorspeise und als
Hauptgang ein mit Zwetschgen gefiilltes
Pouletbristli gefolgt von einer Zwetschgen-
Mousse zum Dessert. Der unangefochtene
Zwetschgenklassiker ist aber zweifelsohne
der Blechkuchen. Das Fruchtfleisch der
Zwetschge eignet sich perfekt zum Backen.
Erst durch die Ofenhitze entfaltet sie ihr
fruchtiges Aroma vollkommen. Ein weiteres



Plus: Im Vergleich zur artverwandten Pflau-
me lasst sich der Stein bei vollreifen
Frichten ganz einfach aus dem Frucht-
fleisch 16sen. Das spart Arbeit und Zeit
und macht sie als Kuchenbelag so beliebt.
Fir Sisses, Salziges und Pikantes mit
Zwetschgen gibt es zahlreiche inspirieren-
de Gerichte auf www.volg.ch unter Rezepte.
Etwas, womit Sie Familie und Gaste ge-
wiss Uberraschen, ist das Zwetschgen-

14 - 15

«Zwdtschgup»

Die Zwetschge gibt ihren Senf dazu:

Selbst gemachtes «Zwatschgup> begleitet
Wiirste und grilliertes Fleisch wiirzig-
fruchtig, passt aber auch zu Kdse oder Wild.
Das Zwetschgen-Ketchup finden Sie auf
www.volg.ch unter Rezepte. «Zwdtschgup>»
ist im Kiihlschrank 3-4 Wochen haltbar.

Zwetschgen haben
Hochsaison. Zwetschgen-
Liebhaber finden im Volg
zudem die «Typisch Schweiz -
Typisch Volgy-Konfitiire

mit Schweizer Zwetschgen.

Ketchup «Zwatschgup», das zu Poulet und
Rind oder in Burgern und Sandwichs aus-
gezeichnet schmeckt. Die Zwetschgen
dazu gibt’s natirlich in Threm Volg.
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ﬂ,’ Wein- und Kaseangebot des Monats

Walliser Sonne im Weinglas, Tessiner —

Alpenaroma auf dem Kaseplattli, dazu
ein ofenfrisches Brot. Sommerferien-
Feeling konnen Sie sich nicht genuss-

voller nach Hause holen.

m Wallis herrscht ein mediterran anmu-

tendes, trockenes und mildes Klima. Den

Weinbau dominieren Steilhdnge, die gut
und lang der Sonne ausgesetzt sind: 2000
Stunden scheint die Sonne hier im Kanton
der Viertausender jahrlich. Hinzu kommt,
dass der Boden mit einer Vielfalt an geologi-
schen Strukturen perfekt flir den Anbau der
einheimischen Rebsorten geeignet ist. Die
lokalen Begebenheiten stellen aber auch
hohe Anforderungen an die Winzer. Die Steil-
hange werden von Hand bearbeitet und die
Reben bendtigen mehr Pflege.

Charakteristische Mineralitat
Die anspruchsvolle Konigin unter den Walliser
Rebsorten ist die alte, weisse Petite Arvine.
Ihrist nur das Optimum gut genug, was Lage,
Terroir und Klima betrifft. Dafur liefert sie
einen umso feineren, hellgelben Wein mit
charakteristischer Mineralitat, die sich beim
Petite Arvine AOC Valais bis zum gehaltvollen
Abgang hindurchzieht und jeden Weinlieb-
haber begeistert. Der feine, frische Weisswein
mit schonen Fruchtaromen eignet sich als
Apéritif genauso vortrefflich wie als Beglei-
ter von Fisch, Gefliigel oder wirzigem Kése.

Unverwechselbare Alpenwiirze

Zu einem markanten, vollmundigen Weisswein
wie dem Petite Arvine AOC Valais passt der wir-
zige Gottardo vorziiglich. Hergestellt wird der
Halbhartkdse in der Schaukéserei Caseificio
dimostrativo del Gottardo in Airolo aus der téaglich
von ausgesuchten Bergbauern der Umgebung

16 - 1

Wi £ :
Petite Arvine AOC
Valais, 2017, Schweiz
Charakter Dieser am Gaumen
markante und fruchtige, hellgelbe
Tropfen mit Aromen von Aprikosen,
Bananen und exotischen Friichten wiegt
die dezente Saure mit Siisse schon auf.
Trinken lung trinken, bis 3 Jahre,
] bei 8-10 °C
24 Passt zu Muscheln, Fischterrinen,
g B Gefliigel, Kase und als Apéritif

angelieferten, frischen, silofreien Milch - von
Kiihen, die sich auch von Bergkrautern ernah-
ren. Das verleiht dem Gottardo nach sorgfalti-
ger, traditioneller Verarbeitung und monatelanger
Reifung jene charakteristische Alpenwiirze, die
ihn so eigen macht.

Diese Aktion gilt vom 30. Juli bis 1. September 2018, solange Vorrat.
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ﬁ Wein- und Kaseangebot des Monats

18 - 19

Petite Arvine AOC
Valais, 2017, Schweiz
Charakter Dieser am Gaumen
markante und fruchtige, hellgelbe
Tropfen mit Aromen von Aprikosen,
Bananen und exotischen Friichten
wiegt die dezente Saure mit Siisse
schon auf.

Trinken Jung trinken,

bis 3 Jahre, bei 8-10 °C

Passt zu Muscheln, Fischterrinen,
Gefliigel, Kdse und als Apéritif

Bolgheri DOC Poggio
Civetta Toscana,
2015, Italien
Charakter Feinund elegant
wirkt dieser intensiv rubinrote, nach
roten Beeren und delikater Vanille
duftende und kdrperreiche Tropfen
mit schinen Tanninen.
Trinken 4 bis 5 Jahre,

bei 18 °C

Passt zu Steaks, Lamm,
Pasta, Kase

Marqués de Riscal
Rueda DO, 2017,
Spanien

Charakter Die aromatische
Intensitdt mit Duftnoten von tropi-
schen Friichten und frischem Gras
machen diesen eleganten Weissen in
der Mundphase frisch und umhiillend.
Trinken Jung trinken,

his 3 Jahre, bei 8-10 °C

Passt zu Fisch, Meeresfriichten,
Teigwaren, kalten Fleischplatten

Salice Salentino DOC
Trentacinquesimo
Parallelo Apulien,
2016, Italien
Charakter Vollmundig, trocken,
kraftig und zugleich samtig, warm
prdsentiert sich dieser am Gaumen
angenehme und intensive, tief
rubinrote Tropfen.

Trinken Bis 3 Jahre,

bei 18-20 °C

Passt zu italienischen
Gerichten, Kase

Marqués de Riscal
Rioja DOCa Reserva,
2014, Spanien
Charakter Dieser kirschfar-
bene Wein iiberwdltigt mit balsa-
mischen Aromen, sanfter Tannine
und dem gewissen Etwas, das an
gerostete Eiche erinnert.
Trinken Bis7Jahre,
bei16-18 °C

Passt zu rotem und
gegrilltem Fleisch, Braten,
Gefluigel, Eintopf, Kdse

Goldbeere Pinot Noir,
2017, Schweiz
Charakter Die Aromen
reifer Zwetschgen und Himbeeren
dieses rubinroten Blauburgunders
versprechen eine intensive Nase,
am Gaumen Schmelz und viel Frucht.
Trinken Bis 3 Jahre,

bei 14-16 °C

Passt zu Wurstgrilladen,
asiatischen Gerichten, Wildpfeffer
mit Preiselbeeen

Direkt in IThrem -=

\' bestellen

oder bequem auf

Diese Aktion gilt vom 30. Juli bis 1. September 2018, solange Vorrat, Jahrgangsanderungen vorbehalten.

-~

Salvagnin AOC Vaud
Feu Sacré, 2015,
Schweiz

Charakter Dieser ausgewo-
gene, hellrubinrote Waadtlander
mit Aromen roter Friichte besticht
durch die weiche Struktur und einen
fruchtigen Abgang.

Trinken Jung trinken,

his 4 Jahre, bei 14-16 °C

Passt zu den tiglichen
Mahlzeiten

Ein ausgewogener

Spanier

Moscato Mirada
Valencia DO,

2017, Spanien
Charakter Angenehm perlend,
weich und fiillig zeigt sich dieser blass-
gelbe, von blumigen Noten umhiillte,
leicht siissliche Wein mit guter Balance
von Siisse und Sdure.

Trinken Bis 2 Jahre, bei 6-8 °C

Passt zu Apéros, Fruchtdesserts,
Geback, Tapas, Kase

... und in max. 10 Tagen abholen



LASSEN SIE ES KNACKEN
AM 1. AUGUST!
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Schweizer Bierqualitat

beginnt bei der Braugerste,
die von bis zu 50 Schweizer

Bauern in den Bergen
angebaut wird. Diese
Gerste verleiht auch dem
Quollfrisch hell seinen
ureigenen Charakter.

Gipfel des

Geschmacks

ie Appenzeller Brauerei Locher zeich-
D net mehr als hundertjahrige Erfah-

rung in der Braukunst ebenso wie
kontinuierliche Innovationsfreude aus. Das
zeigen Vielfalt und Vielzahl an originellen
Bieren und Biermischgetranken sowie die
Bemiihungen um Nachhaltigkeit und Swiss-
ness in ihrer Produktion. Das hat 1996 die
Brauerei auch dazu bewogen, als erste
den Gerstenanbau in die Schweiz zurlick-
zuholen und ihn flr unsere Bergbauern
attraktiv zu machen.

Ein Hoch auf die Hochlandgerste
Das Quodlifrisch hell, das zu den beliebtesten
Bieren der Brauerei Locher zahlt, enthalt unter
anderem Gerste, die auf den Braugerstenfel-
dern von Schweizer Bergbauern auf 1200 bis
1700m . M. - den hochstgelegenen Europas -
wachst. Der Anbau in hohen, rauhen Lagen
kraftigt die Ernte und steigert die Qualitat.
Der gemalzten Berggerste werden zum Brauen
des beliebten Gerstensafts drei Hopfensorten
und klares Wasser aus der Alpsteinquelle
beigemengt. Nach Lagerung fir die Ausge-
wogenheit des Biers ist das sattgelbe Quoll-
frisch hell genussbereit. Und was fir ein
Genuss! Erfrischende Milde, leichte Fruchtig-
keit und hefebetonter, vollmundiger Charakter
erfreuen den Gaumen mit jedem Schluck
aufs Neue. Zum Wohl.
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@= Aktueller Tipp

Erfrischend schweizerischaQuollfrisch hell
wird unter anderem aus der Gerste
der Schweizer Bergbauern gebraut.
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Einzeln oder im Sechserpack -
Qudllfrisch hell ist in allen
Volg-Léden erhéltlich, der
malzbetonte Brandléscher
nur regional.

Der Anbau von Gerste in ™~
hohen, rauhen Lagen kréftigt die
Ernte und steigert die Qualitét.

.EIEF'EFIHEI[EZI.H.EE[E BIER
* nur regional erhéltlich uﬁ:



\. Vorteil Volg

e

Inctitution
Do\f]qaol@n.

Volz_—

Oft ist Volg der eigentliche Mittelpunkt im Dorf,
wo man sich trifft: beim Finkaufen, fir den
schnellen Zniini oder Zvieri, fiir die Erledigung
der Postgeschéfte oder einfach auf einen
gchwatz. So bereichert Volg das Dorfleben und
erfiillt dabei eine wichtige gesellschaftliche
Rolle: als Treffpunkt fir Jung und Alt. :
Volg. Im Doy f daheim

In Heitenried FR zu.hauge




in Dorf - ein Dorfladen - ein beleb-

tes Dorfzentrum: So Iasst sich das

von der Landwirtschaft gepragte
Dorf Heitenried mit seinen rund 1400 Ein-
wohnern umschreiben. Volg engagiert sich
traditionell flr landliche Gemeinden und fahrt
dafiir in die entlegensten Taler, wo selbst
kleinste Laden alles fir den taglichen Bedarf
flihren. Damit ist oft gleichzeitig die Erhaltung
eines intakten Dorflebens gewahrleistet.

Kein Dorfleben ohne Dorfladen
Das ist auch im freiburgischen Dorf Heiten-
ried so. David Rauber, Schulprasident von
Heitenried, findet viele lobende Worte flr den
Volg Heitenried: (Der moderne Dorfladen hat
die Licke gefiillt, die vor Jahren ein kleiner
Familienbetrieb nach seiner Schliessung
hinterliess. Im Volg finden wir alles fiir den
taglichen Bedarf. Werktags hat der Laden bis
19 Uhr gedffnet. Von diesen langen Off-
nungszeiten profitieren wir doppelt: beim Ein-
kaufen und durch die integrierte Postagentur
beim Erledigen der Postgeschafte. Das
macht den Volg auch zum Treffpunkt der Ein-
heimischen - die Institution Dorfladen liegt
gleich neben der Institution Gemeindehaus.
Ohne den Volg kdme wohl kaum jemand ins
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Sonja Durrer, Monika 7ahno und David Rauber nutzen den Einkauf im Volg von Laden-

leiterin Angela Wiithrich fiir einen kurzen Austausch.

Dorfzentrum. Und ohne Dorfladen hatten wir
wahrscheinlich auch nicht den Einwohnerzu-
wachs der letzten Zeit erlebt.»

«Der Dorfladen ist Einkaufs- Der Dorfladen verbindet
und Begegnungsort zugleich. Das sieht auch Angela Wiithrich so, die im
Ohne Volg kame wohl kaum  nahen Riedstétt wohnt und den Volg Heiten-

jemand ins Dorfzentrum.» ried seit einem Jahr leitet. «Ich kenne bereits
David Rauber, viele Kunden mit Namen; mit einigen bin ich
Schulprésident von Heitenried schon per Du - die Fribourger pflegen einen

ungezwungenen Umgang. Und die Heitenrie-

der sind oft und lange im Laden. Sie verwei-

len hier auch, um sich Uber Dorfereignisse

«Der Volg Heitenried hat auf dem Laufenden zu halten.y Der Volg
;ﬁi‘:ﬁgggiﬁ?g?ﬁ?ﬁem bringt Leben ins Dorf. Dass dies in Heiten-
: ried geschatzt wird, sieht man den Kunden

David Rauber, Schulprésident
von Heitenried im Laden auch an.

Der einzige Laden im
Dorf ist gleichzeitig
auch Postagentur und
Treffpunkt fir die
Dorfbewohner.
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Die beliebte Volg
Mineralwasser-Familie
erhélt Zuwachs. Neu ist
das Volg Mineralwasser
mit wenig Kohlenséure.

n
e e D ie Volg Mineralwasser sind deshalb
so beliebt, weil das Wasser, das flr
S] n d n e u d r EI seine Qualitat einst vom K-Tipp aus-
gezeichnet wurde, voller Frische und Natir-
lichkeit ist. Das kristallklare Quellwasser aus
der Cristalloguelle Lostorf wird am Rande

Mit oder ohne Kohlensaure? Oder lieber des Jura-Nordfusses in einer Tiefe von 514
etwas dazwischen? Mit dem neuen Volg Metern gefasst und enthélt wichtige Minera-
Mineralwasser mit wenig Kohlensiure lien. Die El'ffolgsgeschlchte des' Volg Mineral-

wassers wird nun weitergeschrieben: Zu den
hat man im Dorfladen jetzt eine dritte Sorten mit und ohne Kohlenséure stésst das
erfrischende Auswahlmoglichkeit. neue Volg Mineralwasser mit wenig Kohlen-

saure dazu. Mit der dritten Mineralwasser-
Variante mit wenig Kohlensaure kommt man



dem Bedurfnis vieler Konsumenten entge-
gen, die beim Wasser «die goldene Mitten

bevorzugen - leicht aber dennoch prickelnd.
"N,

Welche Farbe hat Ihr Wasser?
Mit diesem Zuwachs in der Volg Mineralwas-
ser-Familie wurden auch die Etiketten ange-
passt. Das Mineralwasser ohne Kohlensaure
ist neu rot (vorher hellgriin), das Mineral-
wasser mit Kohlensaure bleibt blau und der
Neuzuwachs mit wenig Kohlens&ure ist griin
etikettiert. Unverandert bleibt das gute
Mineralwasser, das in die Flaschen abgefillt
wird. Getranke mit leichtem Kohlensdure-
gehalt sind gefragter denn je. Das Mineral-
wasser grin gibt es auch in der praktischen
0,5 L-Flasche - ideal flr unterwegs.

Extrafrische im Sommer
Das bewahrte Volg Mineralwasser ist ein
Durstl6scher, der vor allem im Sommer zu
den so wichtigen Trinkpausen einladt. Ein
Mensch sollte mindestens 1,5 Liter Wasser
am Tag trinken, bei grosser Hitze noch mehr.
Mit den Volg Mineralwassern hat es nun fir
jeden Geschmack das passende Wasser.

T _J ..% Limettenschnitze, Pfefferminz-

gl blétter und Himbeeren geben
£b,' dem Mineralwasser einen
| sommerlichen Frischekick.
[

150 cl, je

Fr. —.90

Rot: das bewiéhrte Blau: das bewéhrte Griin: das neue leichte Volg
stille Volg prickelnde Volg Mineralwasser mit wenig Kohlenséure.
Mineralwasser Mineralwasser Es ist auch in der handlichen
ohne Kohlenséure mit Kohlenséure Halbliter-Flasche erhéitlich.

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



o Typisch Schweiz — Typisch Volg

Die stellvertretende
Geschiftsleiterin
Magdalena
Trzcinska-Almeida
nimmt den
naturbelassenen

Honig entgegen.
Maria Manuel Henriqueto ist \
‘ seit der Griindung 1999 -~

Inhaberin und Geschéftsfiihrerin
der Planéte Verte Sarl.

Vier Fragen
an Maria Manuel Henriqueto

Frau Henriqueto, was ist die Planéte Verte Sarl?
«Die Planéte Verte Sarl habe ich 1999 zu Ver-
triebszwecken qualitativ hochwertiger Lebens-
mittel gegriindet. Zu Beginn auf Charcuterie-
Produkte spezialisiert, wurde das Kerngeschift
bald auf Konfitiiren und Honig ausgeweitet. Das
Unternchmen, das heute mit mir insgesamt fiinf
Mitarbeitende beschiftigt, hat zum Ziel, hand-
werklich und traditionell hergestellte Produkte
von hoher Ernihrungs- und Genussqualitit zu
garantieren.»

Was sind die Stirken Ihres Unternehmens?
«Wir stellen eigentlich nur einen Zwischenhalt
zu Kontroll-, Aufbereitungs- und Abfiillzwecken
von Lebensmitteln auf dem Weg vom Produ-
zenten zum Konsumenten dar. Zwischenhindler
gibt es keine. Der direkte Draht zu den Herstel-
lern erméglicht uns, auch die Produktionspro-
zesse im Auge zu behalten. Wir selbst verfahren im
Betrieb gemiss den Richtlinien des Lebensmittel-
Qualitits-Kontrollsystems HACCP. Mittlerweile
durchlaufen jihrlich 35 Tonnen Honig unsere
Raumlichkeiten. Allein fir Volg fillen wir bis
zu 15 000 Gliser mit Schweizer Honig pro Jahr
ab, der von landesweit sechs bis sieben Imkern
stammt, die wir persénlich kennen.»

Was verbindet Sie mit Volg?

«Seit 2015 eine enge Zusammenarbeit. Das passt.
Denn auch unser Unternehmen steht fiir Werte
ein wie jene, die hinter der Typisch Schweiz —
Typisch Volg-Etikette stehen — wie etwa die
Forderung von Schweizer Qualitit.»

Was ist das Besondere an Threm Schweizer Ho-
nig fiir den Volg?

«Dank einer speziellen Riithrmaschine und einem
eigenstindigen Intervallverfahren wird unser
Schweizer Honig besonders cremig. Das versetzt T ——
selbst unsere Imker ins Staunen.»

Zum Zmorge schon ein
erster Sonnenschein:
Schweizer Honig - von
Schweizer Imkern tiber
Volg direkt auf Ihren Zopf
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' Maria
Nach einer Manuel
e(sten Degus— Henrigueto
tation entnimmt kontrolliert
Geschdftsfiihrerin Wasser- und

Maria Manuel

: pH-Werte und
Henriqueto

archiviert zwecks

150 Gramm Honig. Riickverfolgbarkeit
weitere 150 Gramm
Honig bis Ablauf der
{ Verkaufsfrist.
\
\
Allein fiir Volg e
werden jéhrlich bis zu -
15 000 Gléser mit
Schweizer Honig
abgefiillt.

Zu den Kerngeschiften
) der Planete Verte Sarl in

h - Saint-Légier VD zidhlen

- Aufbereitung und Vertrieb
von Honig. Eines ihrer
Aushangeschilder ist der
im Volg erhaltliche, traumhaft
cremige Schweizer Honig.

Den in Glédser abgefiillten Honig

leitet Magdalena Trzcinska-Almeida m

zum Abwégen und Abkiihlen und )

zur anschliessenden Qualitdtskontrolle /

und Dokumentation weiter. / Schliesslich wird der Schweizer
, Honig fiir Volg etikettiert und

-

-~ - in die Verteilzentrale Winterthur
— .
- = transportiert.

Was ist «Typisch Schweiz — Typisch Volg»?

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

Volc



THE ORIGINAL
BAGARDI HOJITO

BACARDI

| TAETA BLANGE

L i
U LE T PN TLE

"MOJITO

—

THE CLASSIC COCKTAIL

.5l BACARDI Carta Blancamit1,5¢l
Limettensaft, 2 TL Zucker und eisgekihltem -
kohlesaurehaltigem Mineralwasser in ein g
Glas geben.

. 8-10 grosse Minzbléatter hinzugeben.
« Mit einem Barlaffel vorsichtig andriicken.

« Das Glas fast bis zum Rand mit Crushed
Ice fulllen und umriihren.

. Grossziigig mit einem Minzzweig garnieren.

B DRINK'RESPONSIBLY.

'FiA_E.EMARKSOF BACARDI & COMPANY LIMITED.

L = o T
| 2 , -—n-—_. i r'-' - .._,|"' -.,.lJ T——— . :
on ff’}j‘“.',‘i‘?am.kl*}"_,‘f:fel:.]jglrfay'f,s"g_te_lfenﬁien_tuelrﬂj"chhérh'a”ftligh, A s ol
e oy o § = - e .

'\‘_.-q‘.'s—-,,"

s P Lk 5

i
a
St T |

B

: -vi"iger 5

"+, THE WORLD OF CIGARS

ESTABLISHED 1888 IN SWITZERLAND



Schon anzusehen ist er — der Guterzug
mit Blindner Dorfern drauf, der Volg-
Waren transportiert. Noch schoner ist
die Tatsache, dass damit ein Beitrag
zugunsten der Umwelt geleistet wird.

eit 1992 fahren Guterzlige der Bindner

Guterbahn von der Verladerampe der

Volg Verteilzentrale Landquart nach
Scuol, Zernez, Poschiavo und Samedan,
von wo aus die Feinverteilung erfolgt, um
bis 7.30 Uhr alle Volg-Laden mit Frischpro-
dukten zu versorgen.

Auf Schienen Strassen
und Natur entlasten
Im letzten Jahr verliessen insgesamt 991
Bahnwaggons die Verteilzentrale und legten
rund 159 000 km auf Schienen zuriick. Ware
die Verteilung auf den Strassen erfolgt,

R CO:

WENIGE

Sie leisten mit ihrer Unternehmenszusammenarbeit einen zentralen
Beitrag zugunsten der Natur und Gesellschaft: (v.l.n.r.) Reto Paulweber,
Volg-Betriebsarbeiter, Contardo Blumenthal, Produktmanager
Gliterverkehr Rhétische Bahn, Karl Kihne, Leiter Voig-Verteilzentrale
Landquart, und Caspar Steier, Betriebsleiter Traveco Landquart.

_AUSSTOSS

kamen noch etwa 2000 Kilometer dazu. Mit
dem Schienentransport kdnnen also knapp
161000 LKW-Strassenkilometer und insge-
samt 120 Tonnen CO,-Ausstoss vermieden
werden, was einer Reduktion von 75 Pro-
zent entspricht. «Ein weiterer bedeuten-
der Aspekt des Schienentransports ist,
dass LKW-Fahrten durch Dorfer und dber
Passe eingespart werdeny, weiss Benedikt
Heuberger, Leiter Qualitdtsmanagement der
Traveco Transporte. «Mit weniger LKW-Fahr-
ten beispielsweise Uber den Julier- oder
den Flielapass wird ein wichtiger Beitrag
zugunsten von Mensch und Natur geleistet.»

e000000 |

P

28 - 29

2017 fuhren 991 Giiter-

wagen mit Volg-Waren

von Landquart nach

Scuol, Zernez, Poschiavo,

Samedan und zuriick. Auf Strassen hatte
das 160 710 km ausgemacht.

X

160 710 LKW-Kilo-
meter weniger im
Jahr entsprechen
einer CO,-Emissions-
Einsparung von
rund 120 Tonnen.

160 710 km
bedeuten
4-malum
die Welt.

160 710 eingesparte Strassenkilometer
bedeuten auch
o weniger LKW-Fahrten durch Dérfer
o weniger LKW-Fahrten liber Pdsse:
426 weniger Hin-und
Riickfahrten iiber
den Julier
435 weniger Hin- und
Riickfahrten liber
den Fliiela

Acht mit idyllischen Biindner Bergdérfern
bebilderte Gliterwagen der Biindner
Gliterbahn sind téglich fiir Volg unterwegs.




Das Guetzli der Nation hat
im Volg zum 1. August hin

schon Tradition: Militarbiscuits
und Militdarschokolade sind
jetzt wieder in den Dorfladen

erhaltlich.

as beliebte Militarbiscuit soll Schwei-

zer Soldaten als Proviant dienen und

ihnen helfen, Hungerattacken gezielt
abzuwehren. Das praktische, multifunktionale
Buttergeback von Kambly, das einst als Ersatz
flr den weniger populdren Militarzwieback
hergestellt wurde, erfillt seinen Zweck gleich
dreifach: es ist nahrhaft, schmackhaft und
zugleich lange haltbar - gleich wie die Militar-
schoggi-Riegel aus Milchschokolade.

Die Kreation des Schweizer Traditionsbackers
findet aber nicht nur bei Soldaten Anklang.
Auch ausserhalb militarischer Einsatzzonen
haben die Biscuits zahlreiche Fans. Denn:
Das «Guetzli der Nation» ist beinah so viel-
seitig einsetzbar wie ein Schweizer Armee-

messer. Militérbiscuits schmecken néamlich
sowohl salzig als Pizza oder Canapé wie slss,
zum Beispiel als Giberraschendes Dessert wie
die Glacé-Sandwichs, die einem Festmeni zum
Nationalfeiertag den gebthrenden Schweizer
Anstrich verleihen. Auf www.volg.ch unter

Rezepte finden Sie weitere Rezeptideen
mit Militérbiscuits.

Wenn am 1. August wieder Balkone und Gérten
in Rot-Weiss erstrahlen, sind auch die origi-
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Im Einsatz fiir eiskalte Dessertfreuden:
Vanille-Glacé zwischen zwei knusprigen
Militérbiscuits, die zur Hélfte mit Schokolade
tiberzogen und mit Militérschokoladen-

L splittern garniert werden.

-

Glacé-Sandwich

Zutaten fiir 6 Stiick:
1 P. Militarhiscuits auspacken. 1 Block Vanille-Glacé langs halbieren
und von einer Halfte 6 Stiicke schneiden (1 cm dick). Die Halfte der
Biscuits mit je einem Stiick Glacé belegen und mit einem Guetzli
bedecken. Etwas andriicken und sofort wieder in den Tiefkiihler legen.
1 P. dunkle Schokoladenglasur gemdss Packungsangabe zubereiten.
Die Glacé-Sandwiches halbseitig in die Glasur tauchen und auf ein
mit Backpapier unterlegtes Kuchengitter legen. Schoggi-Seite mit

2 gehackten Militdr-Schokoriegeln bestreuen und bis zum Servieren
nochmals in den Tiefkiihler stellen.

Lubereitung: 15 Min. + 1 5td. gefrieren

Tipp: mit Puderzucker kleine Schweizerkreuze
darauf dekorieren

nalen Militérbiscuits und die Militarschoggi
in den Volg-Laden erhaltlich. «Es hat solang’s
hat!y Beide Produkte sind tber ein Jahr halt-
bar - wer also vom Volg-Angebot profitiert,
kann sich mindestens bis zum Nationalfeier-
tag im nachsten Jahr daran erfreuen.

Jetzt wieder im Volg erhéltlich:
die Militérbiscuits nach
Originalrezeptur und die
beliebte Militdrschokolade

Volo



IN GROSSEREN VERKAUFSSTELLEN ERHALTLICH. ICH BIN FRUCHVERLIEBT
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Was gibt es im Sommer Schoneres
als einen Ausflug an einen der
vielen Badeseen der Schweiz.
Wassersportler, Naturliebhaber,
«Brotler» oder «Bootler» — bei
diesen sechs ausgewahlten Seen
kommt jeder auf seine Kosten.

S j Edler Tropfen vom
- Weininger Rebberg
Im Volg Bergdietikon sind «Feins
vom Dorfy-Spezialitdten wie der
Rotwein Weininger Gamaret von

der Familie Schérer aus

Bergdietikon erhéltlich.

Bade-ldylle im Buchenwald

Der Egelsee ist mit Wanderwegen erschlossen

] und nur zu Fuss oder mit dem Velo zugang-

; lich. Vom Bahnhof Dietikon fahrt der Bus 305
nach Kindhausen, von wo aus ein 45-minitiger
Wanderweg zum See fiihrt. Am rechten See-
ufer entlang fihrt ein Weg zu mehreren Feuer-
stellen und Liegepléatzen. Baden ist an zwei
dafr vorgesehenen Stellen moglich, wovon
eine mit einem schonen Holzsprungturm aus-
gestattet ist.

Zu Hause vorbe-
reiten und am See
grillieren: Cervelas,
gespickt mit Riiebli
und Kése und
umwickelt mit
Specktranchen

ine marchenhafte Atmosphare geht vom nur zwei Hektaren
grossen Egelsee beim aargauischen Bergdietikon aus. Um den
vertraumten Natursee - dem gréssten im Kanton - ranken
sich denn auch viele Geschichten und Sagen. Eine davon erzéhit
von einem schrecklichen Tyrannen, der seine Untertanen plagte.
S Als er eines Tages zu weit ging, verwinschte ihn eine alte Frau

Zutaten fiir 4 Stiick: . . e ]
4 (RN | Seen, &/ s und prompt versank die méachtige Burg unter Donnern im Boden.
Die Cervelas-Enden einschneiden, sodass Zapfen g G "_' - ~Dort, wo die Burg bisher gestanden hatte, lag fortan still der Egel-
entstehen. 150 g Kase «Aargauer Traum» in see. Heute ladt das kleine Naturschutzgebiet zwischen dunklen

Scheiben schneiden. 1 Riebli schdlen und mit - kil Buchenwaldhingen als Naherholungsgebiet zum Picknicken und
dem Sparschaler in feine Streifen schneiden. 2 zum Baden ein.

Kase und Riiebli in die eingeschnittenen Cervelas

legen. Mit Pfeffer aus der Miihle wiirzen und

Egelsee-Chrabs

mit je 1 Specktranche umwickeln. Am Stecken
iiber dem Feuer grillieren.
Lubereitung: 10 Min. + 15 Min. grillieren



MEHR ZUM THEMA: SEEN

er Sempachersee im Kanton Luzern
bietet ein atemberaubendes Berg-
panorama. Kein Wunder, ist der See
bei Camping-Fans beliebt. Doch auch ohne
Zelt oder Caravan lasst es sich am Sempa-
chersee wunderbar verweilen. Mehrere
Stellen warten mit Mdglichkeiten fir Wasser-
sport auf, daneben sorgen Feuerstellen und
Badeanstalten im Sommer fir Ferienstim-

Luzerner Gaumenfreuden

Der Volg Eich fiihrt «Feins vom
Dorfy-Spezialititen wie Kaffee-
Kompositionen von Ruedi Lipp aus

Eich und Felchenfilets von der
Fischerei Zwimpfer in Sempach.

mung. Sempach mit seiner Postkarten-
Altstadt bietet dazu kulinarischen Hochge-
nuss: Die Fischerei Zwimpfer holt aus dem
Sempachersee unter anderem zarte Blau-
felchen, die im Volg Eich als «Feins vom
Dorfy-Spezialitat erhaltlich sind. Fischer
Hans-Ueli Zwimpfer schwarmt von seinem
Arbeitsort: «Der Sempachersee ist nicht nur
der verhaltnismassig ertragreichste Schweizer ‘\l
\ See fir den Fischfang, er bietet auch die \
schonsten Sonnenuntergénge.»
ea,

= —

Austoben und Ausspannen
Diverse Aussichtspunkte, Wander- und
Velowege machen den 7,5 km langen
Sempachersee mit knapp 20 km Um-
fang zum Ziel fur Naturfreunde. Wer
die Natur vom Wasser aus bewundern
will, kann an mehreren Stellen Aus-
ristungen mieten fur Windsurfen,
SUP, Rudern und Pedalofahren. Auf
www.sempachersee-tourismus.ch fin-
den Sie eine Ubersicht von Freizeit-
angeboten.

Frische Blaufelchen

)
aus dem Sempachersee : :w: 3 ‘
. schmecken ausgezeichnet M‘ *._._,,r-’r
\‘.\{ an einer wiirzigen - -
'-..,iBL_/tter-Rahmsauce.

o
o
i

Sempachersee-Felchen

Lutaten fiir 4 Personen:

8 Felchenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In 1 EL Bratbutter auf der Hautseite anbraten,

3 PR
dann die zweite Seite je 1-1 % Min. braten. was beim Filetieren von Fisch das Wich-

Herausnehmen und warm stellen. Filr die ; _ tigste ist: ein scharfes Filetiermesser. Als
Sauce 30 g Butter in einem Pfannchen e f * Erstes schneidet er vom ausgenommenen

Filetieren leicht gemacht
Berufsfischer Hans-Ueli Zwimpfer weiss,

schmelzen, % fein gehackte Zwiebel, 2 EL
gehackter Peterli, 2 EL gemischte, gehackte
Kriuter (z. B. Kerbel, Thymian, Schnittlauch,
Estragon, Majoran) andiinsten. Mit 1 dI
Weisswein ablgschen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und etwas einkochen lassen.

2 d1 Vollrahm dazugeben, aufkochen, Sauce
auf Tellern drapieren und Felchen darauf
anrichten.

Lubereitung: 20 Min.

Tipp: mit Rilebli und Salzkartoffeln servieren

——

und entschuppten Fisch den Kopf hinter
den Kiemen ab, dann die Flossen und
den Schwanz. Sind die Filets getrennt,
entfernt er die Graten und schneidet bei

Bedarf die Haut ab.




mgeben von viel Grin ist der

Litzelsee bei Hombrechtikon

eine stille Oase im sonst so ge-
schéftigen Kanton Ziirich. Der Kleinsee ist
gesaumt von Schutzzonen aus Schilf-
pflanzen und einem weiten, naturbelas-
senen Moor. Seltene und geschutzte Tier-
und Pflanzenarten sind hier zu Hause.
Eine Besonderheit sind die schwimmen-
den Matten aus Schilfpflanzen, die sich
manchmal 6sen und als Inseln auf dem
See treiben. Ein weiteres Naturschau-
spiel sind die zahlreichen, auf hohen
Baumen und Baumstammen stolz thro-
nenden Storche, die im Sommer dort ihre
Jungen aufziehen.
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Grillidee fiir «Seefahrers:
Forellen-Spiesse an
Senf-Honig-Dill-Marinade
und Cherrytomaten

Liitzel-Spiessli

- Lutaten fiir 4 Stiick:
4 Forellenfilets ohne Haut in Stiicke
schneiden und in eine Schiissel legen.
L TL Senf, 1 TL Honig, " TL Dillspitzen
und 1 EL Rapsdl gut vermischen, zu
den Forellenstiicken geben und
sorgfaltig mischen. Auf jeden Spiess
abwechselnd je 3 Cherrytomaten
und die marinierten Fischstiicke
stecken. Spiesse auf dem Grill rundum
kurz grillieren.
Lubereitung: 30 Min.

Tipp: mit einem bunten Reissalat
servieren

i A
Natur sehen und erleben
Der Rundweg von 2,8 Kilometern Lange flhrt um

den See vorbei an einer schonen Badi, wo auch

Ruderboote gemietet werden kdnnen. Parkplatze

gibt es in Lutikon und bei der Badi. Wer sich einen

Uberblick verschaffen will, geniesst das Panorama

vom Aussichtspunkt Bochslen. Eine Einkehrmog-

lichkeit bietet das idyllische Gartenbeizli Hasel.

Lokales zum Geniessen

Im Volg Hombrechtikon erhiltliche
«Feins vom Dorfy-Spezialitédten sind unter
anderem der Hombrechtiker Rosé von
Bachmann Weinbau und Trockenobst von
Martin Déndliker aus Hombrechtikon.




MEHR ZUM THEMA: SEEN

Schlemmen und Staunen am Stausee
Wanderer finden entlang des Sees zahlreiche
Feuerstellen und Badeplatze und kénnen sich auf
dem Aussichtspunkt Steinisweg einen Uberblick
verschaffen. Auch der eindriickliche Bau des BKW-

Wasserwerks (Bernische Kraftwerke), der zum
Inventar schitzenswerter Ortsbilder der Schweiz
gehort, ist einen Besuch wert. Das BKW flhrt regel-
massig Apéro-Flossfahrten durch. Bei der Wohlei-
briicke konnen SUPs und Kajaks gemietet werden.

unf Kilometer westlich von Bern macht
die Aare Halt im langgezogenen Woh-
lensee. Dieser ahnelt eher einem
Fluss und eignet sich deshalb hervor-
ragend fur den Rudersport. Der Ruder-
club Wohlensee, dem Rudergréssen wie
WM-Medaillengewinnerin Pamela Weiss-
haupt angehdren, bietet auch Anféanger-
kurse an. Der 12 Kilometer lange und

|

//

Unter der knusprigen Teighiille
der «Meitschibeiy (berndeutsch Médchen-
beine) steckt eine siisse Nussfiillung.

maximal 700 Meter breite Wohlensee ist
ein kinstlich geschaffener Stausee, der
sich innert weniger Jahrzehnte in ein
Naturparadies gewandelt hat. Mit seinen
naturnahen Flussufern, einsamen Buch-
ten und Auenwaldern zieht er die Besucher
in seinen Bann. Viele Tiere, darunter auch
Biber, haben am Wohlensee ein schones
Zuhause gefunden.

Besonderes aus Berner Produktion
Im Volg Miihleberg findet man

«Feins vom Dorfy-Spezialitéten wie
Wurstwaren von der Metzgerei Schmid
in Biberen oder Sonjas Rollbrezel

von Sonja Kobel aus Liebistorf.

>,
*-.,.__’
Meitschibei

Lutaten fiir 12 Stiick:

% Port. Butterzopfteig (ca. 300 g fertiger Teig, Rezept
«Butterzopfzeig» auf www.volg.ch unter Rezepte) in

12 Stiicke teilen und zu diinnen, ca. 10 x 20 cm grossen
Rechtecken auswallen. 250 g gemahlene Haselniisse in einer
beschichteten Pfanne ohne Zugabe von Fettstoff rdsten,
bis ein nussiges Aroma entsteht. Auskiihlenlassenundin =%
eine Schiissel geben. 75 g Zucker, 25 g fliissige, ausge-
kiihite Butter, Saft und abgeriebene Schale von 1 Zitrone
sowie 2 EL Wasser dazugeben und zu einer streichfahigen
Masse vermischen. Diese auf den Rechtecken ausstreichen
und dabei auf einer Langsseite einen 1 cm breiten Rand
freilassen. Den freien Rand mit 1 Eiweiss bestreichen.
Jeweils zu einer Stange aufrollen und mittig zu einem
Hufeisen biegen, damit zwei gleich lange Schenkel ent-
stehen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

1 Eigelh mit 1 EL Vollrahm vermischen, die Meitschibei
damit bestreichen und 20-25 Min. in der Mitte des auf

180 °Cvorgeheizten Ofens backen.

Lubereitung: 1 Std. + 20-25 Min. backen




Eine siisse Versuchung mit
Siissmost kront den Ausflug in
den fiir den Most bekannten
Kanton Thurgau.

' Reiche Tier- und Pflanzenwelt

Der Hittwilersee ladt zum Baden im Strandbad
Huttwilen ein. Sehr zu empfehlen ist auch die
beliebte Drei-Seenwanderung auf dem Rund-
weg, auf der sich einem die reiche Tier- und
Pflanzenwelt erst richtig offenbart. Der Natur-
see ist per Bahn oder Bus bis Hittwilen, von da
zu Fuss in finf Minuten zu erreichen.

ny

Siissmost-Creme-Roulade
Zutaten fiir 1 Roulade:
Fiir die Fillung 3 dI Siissmost, Saft und abgerie-

& Dbene Schale von 1 Zitrone in eine Pfanne geben,
1 EL Maizena und 3 Eier dazugeben und gut
verriihren. Aufkochen, sobald die Fliissigkeit zu
binden beginnt, vom Herd nehmen und noch
2-3 Min. weiterriihren. Erkalten lassen, sorgfaltig
unter 250 g Mascarpone mischen, 1 entkernten,
in Wiirfel geschnittenen Apfel und 70 g Sultaninen
daruntermischen, kalt stellen. Fiir das Biscuit
125 q Eigelh (ca. 6-7 Eier) und 75 g Zucker
schaumig riihren, 125 g Eiweiss (ca. 3 Stiick) mit
25 g Lucker steif schlagen, zum Schluss weitere
25 g Zucker dazugeben. Beide Massen zusammen-
fiigen, 100 g Mehl sorgfaltig unterheben, danach
50 g fliissige Butter untermischen. Masse auf ein
Backpapier streichen, sofort im vorgeheizten Ofen
12-15 Min. bei 200 °C backen. Biscuit mit etwas
Zucker bestreuen. Umgekehrt auf ein Backpapier
stiirzen, sofort mit einem Backblech bedecken,
erkalten lassen. Backpapier entfernen, Biscuit mit
Fillung bestreichen, satt einrollen, in Kiichenfolie
einwickeln und bis zum Servieren kiihl stellen. i ) e
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben. It 5 Loy ie einzigartige Landschaft rund um
Lubereitung: 1% Std. il g ; T A den Huttwilersee und seine zwei
Tipp: Die iibrigen Eiweisse kdnnen bis zur ndchs- ; j o i ety Nachbarseen, den Nussbaumer und
ten Verwendung tiefgekihit werden. - ¥ i  Hasensee, ist zauberhaft. Vielleicht ist das

der Grund, weshalb sich hier vor rund 6000

L

Jahren Pfahlbauer angesiedelt hatten. Ge-
saumt von einem Schilfgirtel und Baumen,
bietet der etwas uber 1 Kilometer lange Hutt-
wilersee Natur pur fir Wanderer, Velofahrer

arn und Badegaste. Der See liegt im Seebachtal
Essenzen der ortlichen Natur

Im Volg Hiittwilen sind «Feins vom Dorfy-Spezialitdten

Familie Wégeli aus Buch, Stissmost der Familie
Bussinger aus Hiittwilen und getrocknete Apfelringe
von Ursi Obrecht aus Nussbaumen erhéltlich.

ihre Besucher empfangt.
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im Kanton Thurgau - dort, wo die Familie
wie Weine der Familie Jager aus Hiittwilen und der Jager auf dem Volg NATURENA Erlebnishof
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Wir halten
den Regionen
Ein Bier von hier. Volg bietet lhnen ein d ® ’
frisches Sortiment an regionalen Bieren l e a n g e
— jedes davon mit seinem ganz unver- o

wechselbaren Charakter. Warum also in

e

die Ferne schweifen, wenn einheimische

Braukunst so hervorragend und varian- w

tenreich schmeckt. [ [ )

Im Volg. Ist doch naheliegend. L"J
Sfrisch und friindlich

Nicht jedes Bier ist in jeder Verkaufsstelle erhdltlich.



MEHR ZUM THEMA: SEEN

Uatschs

Lutaten fiir 12 Stiick:

250 g Mehl und 2 Pr. Salz vermischen.

Mit 4 d1 Milch und 4 Eiern zu einem glatten
Teig verrihren. Den Teig in einen Krug
geben und 30 Min. ruhen lassen. In einer
beschichteten Pfanne 1 EL Brathutter
erhitzen. Den Teig spiralenférmig zu einem
Kreis von ca. 10-12 cm Durchmesser in die
Pfanne geben. Wenn der Rand goldbraun
wird, wenden und die zweite Seite ebenfalls
goldbraun braten. Mit dem iibrigen Teig
gleich weiter verfahren. 3 EL Zucker mit

1 TL Zimt vermischen. Die Uatschs damit
bestreuen und servieren.

Lubereitung: 30 Min. + 30 Min. ruhen lassen

Is zweiter von den vier Seen der
Oberengadiner Seenkette sticht
der Silvaplanersee vor allem durch
eines hervor: die vielen Windsurfer, die
mit hohem Tempo Uber das Wasser gleiten
und deren Segel aus der Ferne wie bunte
Schmetterlinge aussehen. Wind- und Kite-
surfer freuen sich hier ber den kraftigen

Wind, der vom Malojapass zeitweise he-
runterweht - den Malojawind. Den klaren
Bergsee, der nur finf Kilometer westlich
von St. Moritz liegt, umgibt eine wunder-
schone Bergwelt, die zu Fuss und mit
dem Velo auf etlichen Wegen zu erkun-
den ist. Den See umrundet man zu Fuss
in rund 5 Stunden.

Die Engadiner
Schneckenomeletten
«Uatschsy werden vor
dem Servieren mit
Zimtzucker bestreut.

; e L ==k

Action und Entspannung

Die zwei ortlichen Surfcenter verleihen Ruder-
boote, Kanus und SUPs. Das Dorf Silvaplana
und ein grosser Campingplatz mit Restaurant
bieten Parkpléatze, Unterkunft, Einkaufs- und
Einkehrmdglichkeiten. Um den See gibt es diverse
Wanderwege, Badeplatze und Feuerstellen fir
alpine Bergsee-Abenteuer.

38 -
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Kulinarische Souvenirs

«Feins vom Dorfy-Spezialitédten wie
Engadiner Nusstorte und Birnenbrot
von der Béckerei Bad in St. Moritz,
Kastaniennudeln von Molino e Panificio
in Promontogno und hausgemachter
Marronikuchen im Glas von der Familie
Paravicini aus Bever vom Volg
Silvaplana sind perfekte Mitbringsel.

Volc



AUF DEN PILATUSAUSFLUG
GESCHENKT

Die Aktion berechtigt zu einer Fahrt mit der steilsten Zahnradbahn fir eine Person auf der
Strecke Kriens/Alpnachstad — Pilatus Kulm — Alpnachstad/Kriens fur CHF 36.— statt
CHF 72.— oder mit Halbtax/GA fur CHF 28.80 statt CHF 36.—. Einfach den Gutschein
an den Kassen der Pilatus-Bahnen in Kriens oder Alpnachstad einldsen. Verlangerung,
Umtausch oder Barauszahlung sind nicht mdéglich. Der Gutschein ist nicht kumulier-
bar mit weiteren Aktionen oder Verginstigungen. Den Gutschein gibt es bei Volg ab
dem 30.07.18 und solange Vorrat beim Kauf einer Duo-Packung Chnusper-Mischung,
Nuss-Stangeli und Willisauer-Ringli Original. ¢
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<  Wettbewerb

«Das Gute der Natur bewahren» lautet

das Credo von Hero, deren Konfitiiren
seit jeher mehr Frucht- als Zuckeranteil
enthalten. Mit Hero wird jedes Fruhstiuick

zum Genussmoment.

WETTBEWERB

Was ist nach wie vor die Nummer 1
auf Schweizer Zmorge-Tischen?

A: das 3-Minuten-Ei
B: das Konfibrot
C: die Rosti

1 « Preis im Wert

von F'Y. 2600.—

4 Ndchte fiir 2 Personen im 5-Sterne-Hotel
Lindner Grand Hotel Beau Rivage in Interlaken
inkl. Friihstiick und Fahrt mit dem Jethoot,

in Kooperation mit Schweiz Tourismus

2. Preis im Wert

von F'r. 1800.—

3 Ndchte filr 2 Personen im 4-Sterne-Superior-
Hotel Piz Buin in Klosters inkl. Halbpension
und Nutzung des Spa- und Wellnessbereichs,
in Kooperation mit Schweiz Tourismus

3. Preis im Wert

von F'Y. 1200.—

3 Ndchte fiir 2 Personen im 3-Sterne-Hotel
Mineralbad & Spa Rigi Kalthad inkl.
Halbpension und Eintritt ins Spa, in
Kooperation mit Schweiz Tourismus

4.— 10. Preis im Wert

von je Fr. 200.—

Reka-Reisegutscheine

1 1.— 20. Preis im Wert

von je Fr. 100.—

je 1 Friihstiickskorb von Hero
- Mitmachen & Gewinnen

Teilnahme Wettbewerh 26. Juli bis

24. August 2018 maglich

Online: www.volg.ch/volg-magazine

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

Per SMS: SMS mit dem Keyword VOLGW und
Losungshuchstabe (Abstand) Ihrem Namen
und lhrer Adresse an 4636, fiir 90 Rp./SMS
Per Post: Ldsung bis 20. August 2018

auf Postkarte (keine Briefe) an Volg
Konsumwaren AG, «Hero», Postfach 344,
8401 Winterthur

Das Lindner Grand Hotel Beau Rivage
in Interlaken bietet viel Komfort und
eine spektakulére Aussicht auf Eiger,
Ménch und Jungfrau.

r

jedes Friihstiicksbuffet |

ine Hero-Studie aus dem Jahr 2016
zeigt, dass auf das Zmorge grossen
Wert gelegt wird. Die Nummer 1 auf
Schweizer Zmorge-Tischen ist nach wie vor
das Konfibrot. Frih am Morgen oder zum
Brunch: Die beliebten Hero-Konfitliren ver-
sprechen einen siissen Start in den Tag.

Nach traditionellen,
einheimischen Rezepten
Hero ist der Geschaftsgrindungsidee von
1886 Uber all die Jahre bis heute treu ge-
blieben: Friichte schonend haltbar machen
und deren Konsum Ubers ganze Jahr er-

SEIT 1886

Verstissen Sie sich den
Start in den Tag mit den
feinen Hero-Konfitiiren.

moglichen. Ausloser fiir den anhaltenden
Erfolg der Konfitiren von Hero war die
Zuckerrationierung wahrend des Zweiten
Weltkriegs: Deswegen entstand Hero
Delicia mit mehr Frucht- als Zuckeranteilen.
Die damals revolutionédre Konfitlre aus
erlesenen Friichten ausgewahlter Bauern
nach traditionellen einheimischen Original-
rezepten wurde bald zur beliebtesten
der Schweiz. Freuen Sie sich jetzt schon
aufs nachste Zmorge-Buffet - zu Hause
oder mit etwas Glick in einem Sterne-
Hotel an bester Lage, dem Hauptpreis
beim Hero-Wettbewerb.

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

NIMM
DIR ZEIT
FUR DICH

UND GEWINNE YOGA-
STUNDEN, EINEN SPA-
BESUCH, MASSAGEN
ODER WAS DU DIR
WUNSCHST.

o KAUFE DEINEN LIEBSTEN FUSETEA

MACH EIN FOTO VON
DEINEM RELAX-MOMENT

e LADE ES AUF WWW.FUSETEA.CH

¢) UND GEWINNE MIT ETWAS GLUCK

h— GULTIG FUR ALLE FUSETEA. KEIN KAUFZWANG. TEILNAHMEBEDINGUNGEN AUF WWW.FUSETEA.CH.

18 DP Beverages. FUSETEA ist eine Schutzmarke von DP Beverages.
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ereits in der dritten Generation fiihrt

B Hansjakob Mohr die Metzgerei Mohr
in Maienfeld GR - mit viel Leiden-
schaft fir sein Handwerk und grossem
Fachwissen. Das merkt, wer in einen Maien-
felder Salsiz oder eine Hauswurst beisst,
die der Metzgermeister mit viel Sorgfalt von
Hand herstellt. Die Blindner Spezialitaten
bestehen ausschliesslich aus Fleisch von
Tieren von nahegelegenen Hofen. Was ist
ihr Geheimnis? ¢«Man schmeckt einfach,
dass die handgemachten Wiirste an der

Produkte mut Lokolchowonkter

Hinter jedem «Feins vom Dorf»-Produkt steht ein Produzent
aus dem Dorf oder einem Nachbardorf. Ziel des Konzepts
«Feins vom Dorf>» ist es, den kleinen Produzenten aus dem
Dorf die Méglichkeit zu geben, ihre mit grosster Sorgfalt
hergestellten Produkte in «ihrem» Dorfladen zu verkaufen.

Der Maienfelder Salsiz und die Haus-
wirste von Hansjakob Mohr sind

42 -

Hansjakob Méhr in seiner «Schatzkammer».
Hier erlangen der Salsiz und die Hauswiirste
ihren unverkennbaren Geschmack.

%z

weitherum bekannt. Im Volg Flasch

Hansjakob Méhr liefert
Volg-Ladenleiterin
Cornelia Neyer seine
Wurstspezialitéten.

frischen Biindner Bergluft getrocknet sindy,
ist Hansjakob Mohr Uberzeugt.

Lieferung per Velo

in den nahen Volg
Jeden Montagmorgen telefoniert Hansjakob
Mohr mit Ladenleiterin Cornelia Neyer vom
Volg Flasch. Die von ihr gewiinschte Anzahl
Wirste liefert er ihr per Velo in den Dorf-
laden. «Der Salsiz und die Hauswirste der
Metzgerei Mohr sind wegen ihrer weichen
Konsistenz und der einzigartigen Wirze bei

Das «Feins vom Dorf»-Konzept von Volg mit seinen liber
3000 Lieferanten ist schweizweit einzigartig.

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

sind die Delikatessen als «Feins vom
Dorf»-Spezialitat erhaltlich.

Touristen, Einheimischen und vor allem bei
den lokalen Weinbauern sehr beliebt. Diese
servieren die Spezialitdten bei Degustationen
und Anlassen in ihren Weinkellern, zusammen
mit Brot zu erlesenen Biindner Rotweineny,
erzahlt Cornelia Neyer.

43

Im Volg Flasch erhéltliche «Feins vom Dorfy»-Produkte
sind nebst den Wurstspezialitdten von Hansjakob Md&hr
auch Kartoffeln der Familie Gabathuler, Honig der

Familie M. Kunz und Wein von Hansjérg Lampert, der
Familie Kunz und der Familie Marugg aus Flésch.



o+

Ol Durch unsere Zusammenarbeit
= hi:ﬁmlt_Schwelzer Bauer_n engagieren
wir uns fir den Weiterbestand
des Essiggurkenanbaus
In unserem Land.

en!

HUGO

. N . - CONCOMBRES
Die einzigen Schweizer B OPREN—

Essiggurken werden von ]
Hugo Reitzel hergestellt ! '

*in kleineren Verkaufsstellen nicht erhaltlich
B I I

REITZEL (SUISSE) SA | ROUTE D'OLLON 14/16 | CH-1860 AIGLE | WWW.HUGOREITZEL.CH



p &‘ Aktueller Tipp
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— Der Shrinz AOP ist seit langer Zeit im
In- und Ausland bekannt — sogar eine Export-
Hauchdlinne Hobelrollen route ist nach ihm benannt. Das verdankt
und Sbrinz-Mdckli: ein Apéro . ) . .
mit Swissness und Wiirze, der reife, extraharte Schweizer Kiase seinem
der immer gut ankommt

einzigartigen, wiirzigen Bouquet.

Bk

y

-

sind schon in Dokumenten des 16. Jahr-

hunderts nachzulesen, weil Papst
Clemens VIIl. den wiirzigen Kase aus der
Schweiz so mochte. Sogar der Weg von der
Innerschweiz Uber Brinig, Grimsel und
Gries nach ltalien, auf dem der extraharte
Vollfettkase mit weiterer Handelsware auf
Lasttieren transportiert wurde, ist nach ihm
benannt: die Sbrinz-Route.

l obende Worte zur Qualitat des «Sbrinzo»

Hobelrolle — Reibkidse — Mockli
Noch heute wird Sbrinz in grossen Mengen
ins Land des Parmesans exportiert. Das muss
schon seine guten Griinde haben. Nur gerade
27 nach strengen Kriterien auserwahlte Tal-
und Alpkéasereien in der Innerschweiz produ-
zieren nach traditioneller Manier den Sbrinz
AOP, flir den sie ausschliesslich erstklassige
Rohmilch verwenden. Ihr Handwerk wird wah-
rend des gesamten Produktionsprozesses
kontrolliert, um ein 100 Prozent natirliches,
qualitativ hochstehendes Endprodukt hin-
sichtlich Lochung, Teig, Geruch, Geschmack
und dusserer Erscheinung zu garantieren.

.y Bitte gebrochen -

¥ nicht geschnitten

Der Sbrinz AOP
wird nach jahrhun-
dertealter Tradition
und strengsten
Qualitétsrichtlinien
hergestellt.

SWITZERLAND

Fur die Reifung wird dem Sbrinz AOP viel Zeit
gelassen: mindestens 26 Monate. Je langer

| man ihn reifen I4sst, desto aromatischer und

wlrziger wird sein Bouquet. Dann ist der
Gaumen an der Reihe. Der extraharte Voll-
fettkase ist in vielerlei Arten ein Genuss: als
Reibkase zu Teigwaren, Risotto oder Gratins,
als hauchdinne Hobelrolle oder Apéro-
Mockli - die man aus einem reifen Stlick
Sbrinz bricht und nicht schneidet.



@ Novissimo

Eine Entdeckung

im Weinregal

Die Onologen der
Bodegas Valdemar sind
fiir ihre Riojas berithmt.
Jetzt begeistern sie
Weinkenner mit einem
Tempranillo aus der
aufstrebenden Wein-
region Ribero del Duero.

Fincas Valdemacuco
Valdemar Roble, 75 cl

as das spanische Familienun-
ternehmen Bodegas Valdemar
ins Leben ruft, wird ein Erfolg.

So auch dessen Weingut Finca Valdemar,
das es seit einigen Jahren im Weingebiet
Ribera del Duero betreibt - einer Wein-
region, die als aufsteigender Stern bezeich-
net werden darf. Auf den Weinbergen in
der Nahe des Flusses Duero wird aus
der charakterreichen Traubensorte Tem-
pranillo der elegante Rotwein Fincas
Valdemacuco Roble gekeltert und im Ei-
chenfass ausgebaut. Beim Genuss dieses

edlen Tropfens ist der positive, mildernde
Einfluss des Duero auf den ortlichen
Weinbau erkennbar. Der sandige und
lehmige Boden sowie der leichte Ausbau
im Eichenfass verleihen dem intensiv
kirschroten Rotwein gut ausgewogene
Noten und Aromen von schwarzen Bee-
ren und Gewdlrzen. Ein vielseitiger Wein,
der ausgezeichnet zur Diversitat von spa-
nischen Tapas passt. Er begleitet zudem
Kése, Fleischgerichte und Grilladen per-
fekt und das zu einem hervorragenden
Preis-Leistungs-Verhaltnis.

Ein Wein, der fiir
neues spanisches
Weinschaffen steht: der
Fincas Valdemacuco
Valdemar Roble aus
dem renommierten
Haus Valdemar

Reichhaltig

Dove Seidig-Zart reichhaltige
Pflegedusche, 250 ml
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Erfrischend Nahrhaft Vitalisierend
Dove Men + Care Pflegedusche Sheba Fresh & Fine in Whiskas 7+ mit Huhn, 1 3 2 4
fir Kérper und Gesicht, 250 ml Fisch Variation, 6 x 50 g 950 g Die Lésung finden Sie ab 30. August 2018 online

unter www.volg.ch/volg-magazine im Archiv.

° 0
Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfiihrungspreise sind ab 30. Juli bis 1. September 2018 giiltig. h-ﬁ'
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Heineken
open your world

Heineken 6 x 50 d DS . ,E i q o Heineken 6 x 25 d EW'
LY

CHF 9.60 CHF 6.95

statt CHF 14.40 H i 3“ statt CHF 8.20

*in kleineren Verkaufsstellen eventuel nicht erhillich.

Fumer tue.
Il fumo

Eventuell in kleineren Verkaufsstellen
nicht erhaltlich.

Rauchen fiigt lhnen und den Menschen in lhrer Umgebung erheblichen Schaden zu.
Fumer nuit gravement a votre santé et a celle de votre entourage. Il fumo danneggia gravemente te e chi ti sta intorno.



WP Freizeit Minnersache

Neben Kase, Schokolade und Uhren

zahlt auch das Alphorn zu den Schweizer
Traditionsprodukten. Markus Marfurt

ist Alphornblidser aus Leidenschaft.

Wo Mann den

as Alphornblasen ist fir Markus
Marfurt weit mehr als ein blosser

Zeitvertreib. Freude, Entspannung
und auch ein bisschen Nationalstolz erfil-
len ihn, wenn er am Feierabend bei scho-
nem Wetter draussen in das fast vier Meter
lange Instrument bldst und der urchige
Klang, der auf bis zu zehn Kilometern Entfer-
nung zu horen ist, von den Felswanden wi-
derhallt. Heute kommen Alphornklange
auch in Musikrichtungen wie Pop, Klassik
und Jazz vor. «tAm schdnsten ist es aber im-
mer noch in der traditionellen Form, wie sie
bei Jodlerfesten gepflegt wirdy, sagt Markus
Marfurt. In grossen Ensembles und zusam-
men mit Jodlern und Fahnenschwingern in
folkloristischen Trachten.

Seit 30 Jahren betreibt der
gut 50-jéhrige Luzerner seine
Passion, das Alphornblasen.

[ SR TSN
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richtigen Ton trifft
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Markus Marfurt aus
Ettiswil LU mit seinem

4 Kilogramm schweren,
handgefertigten Alphorn
aus Bergarvenholz.

S
DER PROFI
ERZAHLT
Markus Marfurt ist musikalischer Leiter
und Kursleiter bei der Vereinigung Alphorn- =+
blaser und Fahnenschwinger Wiggertal
und amtet als Juror an Jodlerfesten. o

Die Lange bestimmt den Ton

Ein Alphornist zwischen 2,45 und 4,05 Meterlang. Die Lange bestimmt
die Tonart und ldsst sich mit unterschiedlich langen Zwischenteilen
variieren. Ich spiele meist die Tonart Fis/Ges, was einer Lange von
3,47 Metern entspricht. Mit dem Einsatz F wird es 20 cm ldnger.

Standchen in der Mittagspause

Wenn ich beruflich als Verkaufsherater in der Schweiz unterwegs hin,
nehme ich manchmal das Alphorn mit und gebe in meiner Mittags-
pause ein Standchen. Die Passanten bleiben stehen und horchen wie
gebannt dem schonen, tiefen Naturklang.

Lernen kann es jeder

Viele junge Menschen wollen wieder Alphorn blasen. Lernen kann es
jeder - es braucht nur Freude an Musik und Tradition. Man Ternt zum
Beispiel, sich mit Atemiibungen vorzubereiten.

VO
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Voll-Nuss

FUR BEISSER. NICHT FUR LUTSCHER.

Knackig geréstete 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.

WEISSE ‘H‘DI.LMUSS

_.m.-u-n!—ﬂ*

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 gesagt: 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.

SPORT

www.ritter-sport.com QUADRATISCH. PRAKTISCH. GUT.
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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 Erlebnishof in Oberschan auf
680 m Hohe laden Karin und Markus
Gabathuler Sie gerne zu einem Rundgang
ein, auf dem Sie zahlreiche Nutz- und Klein-
tiere antreffen, Hochstamm-Obstbdume
bestaunen und allerlei Wissenswertes zu
Weinbau und -kelterung erfahren konnen.

NATURENA
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Echt gut seit uber 60 Jahren

Der pure
Genuss

Jetzt zugreifen!
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Am 22. September 2018 leitet
Naturpadagoge Felix Immler einen
Taschenmesser-Schnitzkurs auf

dem Volg Erlebnishof in Oberschan.
Der Schnitz-Experte hat in unzahligen
Workshops Kindern das Schnitzen
beigebracht und weiss, was Kinder

daran fasziniert.

«Sie brauchen Herausforderungen. Denn
wenn sie eine Aufgabe gemeistert haben,
konnen sie daran wachsen. Taschenmesser
und Schnitzen sind solche Herausforderungen.
Meiner Erfahrung nach ist die Anziehungs-
kraft der helvetischen Hosentaschenwerk-
statt auf Kinder besonders gross. Die Faszi-
nation Messer ist schon fast genetisch
bedingt, gehort doch das Messer zu den
ersten und wichtigsten Werkzeugen der
Menschheit.»

«Beim Werken mit dem Taschenmesser sind
ein langsamer Aufbau und eine gute Beglei-
tung wichtig. Das richtige Holz, ein geeigne-
tes Messer, ein Umfeld, in dem sich das Kind
konzentrieren kann, und die richtige Technik
minimieren die Unfallgefahr wesentlich.»

«Ein Kind mit wenig Schnitzerfahrung kann
nach einem dreistiindigen Workshop nicht
super gut schnitzen. In drei Stunden kann
ich nur die Grundregeln vermitteln, und die
Teilnehmer kdnnen das Gezeigte kurz aus-
probieren. Die Sicherheit und die Erfahrung
holt sich das Kind erst nach dem Workshop,
wenn es zu Hause weiter schnitzt.»

°
Weitere Infos zu Biichern, Workshops und Videos finden Sie unter www.feliximmler.ch oder auf dem Youtube-Kanal «Felix Immlery. LLA

= Freizeit Die Volg Erlebnishife im seprember

Der Naturpéddagoge und Sozialarbeiter
Felix Inmler zeigt Kindern den sicheren
Umgang mit dem Sackmesser.

(Es ist ein Team-Workshop. Immer ein Kind
ab 6 Jahren und eine erwachsene Person
arbeiten zusammen. Das Kind wie auch die
betreuende Person lernen zusammen etwas
ganz Neues, das schweisst zusammen und
wird ein bleibendes und bereicherndes Er-
lebnis fir beide.»

Samstag, 22. September
Kurs 1: 9-13 Uhr
Kurs 2: 13%°-17%Uhr

Schnitzen mit dem Taschenmesser. Zusammen
mit Ihrem Kind (ab 6 Jahren) lernen Sie Sicher-
heitsregeln und Anwendungstechniken des Sack-
messers kennen. lhre Kenntnisse probieren
Sie dann mit dem Kind an neuen Schnitzpro-
jekten aus. Preis: Fr. 95.- pro Zweierteam,
inkl. Mahlzeit. Mehr auf Seite 55 oder unter
www.naturena.ch
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Mir d’'Helde
nachher.

Ob Kohle, Ketchup oder Kartoffelsalat: Persil entfernt
selbst hartnackigste Flecken bei niedrigen Temperaturen.
Bleiben Sie einfach cool und geniessen Sie die Grillsaison!
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Mehr leben, Persil lieben.
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" Freizeit Die Volg Erlebnishéfe im September

Den Zauber von Bliiten oder Krautern kennen-
lernen oder etwas Kunstvolles herstellen?

Die NATURENA-Kurse vom September

versprechen kreative Abwechslung.

Fricktal:
Hortensienkranz

053, 15.9.18,9%°-13 Uhr*
©Sa,15.9.18,13%°-17 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Herbst ist die Bliitezeit
von Hortensien. Die Floristin und Kurs-
leiterin zeigt lhnen Schritt fir Schritt,
wie Sie die frischen Bliitenkdpfe fach-
méannisch zu einem Kranz stecken
konnen. Den fertigen Hortensienkranz
verzieren Sie dann beliebig mit Perlen,
Béndern oder Sisal (eine Auswahl steht
zur Verfligung). Auch wenn die Bliiten
trocken sind, behélt der Kranz noch lan-
gere Zeit seine Farbe, so dass Sie die
Blumenpracht bis in die Winterzeit
geniessen konnen.

Teilnehmer: 15 Personen ab 10 Jahren
Kleidung: Bequeme Arbeitskleidung,
der Kurs findet teilweise draussen in
einer Remise statt.

Leitung: Tamara Schelling, Schellings
Blumenhandwerk, Ehrendingen,
www.schellingsblumenhandwerk.ch
Preis: Fr. 140.- pro Person, inkl.
Mahlzeit und Getrédnken sowie Ma-
terial fir Ihren Hortensienkranz (@
ca. 30 cm)

._‘ 1
" b
.
| 3 i
] i m
Seebachtal:
Krauterkraft im Alltag

© Fr,7.9.18,10-16% Uhr
©5a,8.9.18,10-16% Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Huttwilen

Programm: Auf einem Rundgang in
der Umgebung des NATURENA Erleb-
nishofs erfahren Sie von der kundigen
Kréuterfrau Wissenswertes (iber Vor-
kommen, Heilwirkung sowie Verwen-
dungsmaoglichkeiten von Krautern und
Heilpflanzen. Sie verarbeiten selbst
gepflickte Krauter zu 20 Bonbons,
Kapuziner-Kresse zu 1 dl stérkender
Tinktur und stellen mit Kréutern aus
dem Klostergarten Wil ein Gurgel-
wasser her.

Teilnehmer: 16 Personen ab 7 Jahren
Mitbringen: Kiichenschiirze, Garten-
schere, Korb zum Pfliicken
[{leidung: Der Witterung angepasste
Kleidung, der Kurs findet teilweise im
Freien statt.

Leitung: Katharina Reichmuth,
Katharina’s Hortulus, Kirchberg,
www.hortulus.ch

Preis: Fr. 140.- pro Person, inkl. Mittag-
essen und Getrénken sowie Material fir
Ihre Krauterprodukte im Wert von Fr. 20.-

Anmeldun

Internet:

www.facebook.com/naturena.erlebniswelten

NATURENA

Telefon:
Adresse:

Schauspial Matur — Naturnah arlalxan

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.

Werdenbérg:

Schnitzen mit dem Taschenmesser

053,22.9.18,9-13 Uhr*
©53a,22.9.18, 13%- 17 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Blelsteihof,
Winkelstrasse 20, 9479 Oberschan
Programm: Das Taschenmesser (bt auf
Kinder eine grosse Anziehungskraft aus.
Die begleitenden Erwachsenen werden
in diesem Workshop beféhigt, Kindern
im Umgang mit dem Taschenmesser
einen sinnvollen und sicheren Rahmen
zu bieten. Zusammen mit den Kindern
lernen Sie die Anwendungstechniken
der wichtigsten Werkzeuge und haben
die Moglichkeit, neue Schnitzprojekte
kennenzulernen und mit dem Kind
auszuprobieren.

Teilnehmer: 15 Teams (1 Erwachsener
und 1 Kind ab 6 Jahren)

Mitbringen: eigenes Taschenmesser,
sofern vorhanden

l[leidung: Der Witterung angepasste
Kleidung, der Kurs findet teilweise
draussen statt.

Leitung: Felix Immler, Taschenmesser-
Padagoge, St. Margrethen,
www.feliximmler.ch

Preis: Fr. 95.- pro Zweierteam, inkl.
Mahlzeit und Getrénken

Zugerland:
Formen aus Speckstein

OFr,14.9.18,9-17 Uhr
©5a,15.9.18,9-17 Uhr

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

Programm: Speckstein fasziniert
durch unterschiedliche Farben und
Marmorierungen. Das leicht zu
bearbeitende Material lasst sich
sagen, bohren, raspeln, schleifen oder
schnitzen. Der abschliessende Fein-
schliff verleiht den Kunstwerken
den typischen, seidigen Glanz. Aus
5 kg Speckstein - es stehen Blocke
in verschiedenen Farben, Formen
und Grossen zur Auswahl - gestalten
Sie ein grosses (max. 20 x 20 cm)
oder ein paar kleinere Objekte.
Teilnehmer: 15 Personen ab 16 Jahren
[Kleidung: Warme Arbeitskleidung,
der Kurs findet in einer beheizten
Remise statt.

Leitung: Brigitte Bauder,

Speckstein Bauder AG, Ziirich,
www.speckstein-bauder.ch

Preis: Fr. 190.- pro Person, inkl. Mittag-
essen und Getranken sowie Material
fir lhr/e Speckstein-Objekt/e im
Wert von Fr. 25.-

gen fiir Kurse und Workshops

Anmeldeschluss: 16. August 2018

* In den Kurszeiten ist 1 Stunde flr die Mahlzeiten eingerechnet.
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'__"_'Q Freizeit Kochkurse im September

VORSCHAU

IN FUNF KOCHSTUDIOS UM DIE HALBE WELT
Erleben Sie kulinarische Geniisse aus 1001
Nacht an einem Abend in einem unserer fiinf
Kochstudios: Wer sich fiir indische Gerichte,
Currys und Masalas interessiert, macht in
Aarau oder Oerlikon halt. Wer von der taiwane-
sischen Kiiche angetan ist, reist nach Buchs SG.
Wer auf orientalische Geniisse im Allgemeinen
aus ist, begibt sich nach Wangen an der Aare.
Wer sich von den Diiften und Geschmackern
Nordafrikas verzaubern lassen will, besucht
das Kochstudio in Miinsingen.

4. OKTOBER IN BUCHS SG

23. OKTOBER IN WANGEN AN DER AARE

24. OKTOBER IN AARAU

31. OKTOBER IN MUNSINGEN

31. OKTOBER IN OERLIKON

VON DER KUCHE INS GESCHENKPAPIER

Wer Bekannte und Verwandte zu Weihnachten
mit etwas Einzigartigem beschenken will,
brilliert mit selbst gemachten Geschenken
aus der Kiiche: Adventsgeback, Gewiirz-
mischungen, Granola, Carameltafeli, Auf-
striche, Patés oder Chutneys. Und damit es
Ihre Geschenk-Kreationen sicher nach Hause
schaffen, steht am Kursabend ein Imbiss
fiir Sie parat.

6. NOVEMBER IN OERLIKON

8. NOVEMBER IN BUCHS SG

14. NOVEMBER IN MUNSINGEN

14. NOVEMBER IN AARAU

20. NOVEMBER IN WANGEN AN DER AARE

Alle Kurslokale sind bequem mit den 6ffent-
lichen Verkehrsmitteln und in wenigen Mi-
nuten vom Bahnhof aus zu Fuss erreichbar.
Die Kurskosten inklusive Apéro, Essen,
Getranken und Wein betragen pauschal
Fr. 130.- pro Person. Anmeldungen iiber die
Volg-Webseite oder direkt beim jeweiligen
Kochstudio - via Internet oder Telefon. Die
Rezepte werden den Kursteilnehmenden
schriftlich abgegeben.

Aktualisierte Infos auf www.volg.ch

56 - 57

Jetzt
anmelden und
den Sommer
iesthalten‘.

D

Einmachen, einkochen, dorren: Es gibt die unter-
schiedlichsten Methoden, um Lebensmittel
zu konservieren und Sommergemduse oder die
eigene Gartenernte auch im Winter zu geniessen.
Lernen Sie diese Techniken kennen - aus Spass
am Konservieren von Selbstgemachtem: Von
Sugo und Kompott Uber Pickles und Gemise
bis Kuchen stellen wir Hausgemachtes her.

Die Kunst des Einmachens zeigen Ihnen:

KOCHWERKSTATT IN MUNSINGEN
MIT CHRISTIAN THIERSTEIN

CULINEA IN OERLIKON
MITJONAS SCHONBERGER

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

LB
COOKUK IN AARAU
MIT SUSANNE VOGELI

MARXERS KOCHWELT IN BUCHS SG
MIT DARIO & MARCUS MARXER:

4.5ept. 2018, 17.30-22 Uhr & OLIVER BISSEGGER: 1. Sept. 2018,18.30-22.30 Uhr ~ 11. Sept. 2018, 18.30-22.30 Uhr & PAULA BLOCHLINGER:
Anmeldung: 11. Sept. 2018, 18.30-22.30 Uhr Anmeldung: Anmeldung: 20. Sept. 2018, 18 -22 Uhr
www.kochwerkstatthauri.ch Anmeldung: www.tatort-kochschule.ch oder www.marxers.ch oder Telefon Anmeldung:

oder Telefon 031721 88 11 www.culinea-kochstudio.ch oder ~ Telefon 032 682 00 08 0817561122 www.volg.ch oder
Kochwerkstatt Telefon 044 388 44 66 Tatort-Kochschule Marxers Kochwelt Telefon 062 82352 92
Bahnhofplatz 9a Culinea Kochstudio Vorstadt 13 Fallengdssli 10 Cookuk

3110 Miinsingen Affolternstrasse 52 3380 Wangen an der Aare 9470 Buchs 5G Schachenallee 29

E-Mail: info@kochwerkstatthauri.ch 8050 Ziirich-Oerlikon E-Mail: info@tatort-kochschule.ch  E-Mail: geniessen@marxers.ch 5000 Aarau

E-Mail: info@culinea-kochstudio.ch

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

E-Mail: mail@cookuk.ch

Volc
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Freizeit
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Oleib ) rucht.
it hoh{erem thtgeha/t wie b

Brazil
Sun

suerst /3 Ananassaft, gannn
/3 mit einigen Tmﬁfarbe
| blauer Lebensm!tte .
gefarbtes Minera
wasser

Dickséfte wie Fruchtp,

MITTE

Fruchtséfte,
Buttermilch

OBEN

farbiges Sodawass
r €r oder kohlenss /
Mineralwasser Seférbt mit | ebenggggg}ggg .

REIHENFOLGE FliR SAUBER GFT
‘ ; é{/rz‘zfg g[/g :/%%‘e Sch/’chz‘,R2€Eir frﬂé’z,‘t‘!/’e\lrLESch/cht,
REIHENFOLGE FUR A

1. Zutaten fijr m/tt/erﬁe sé/@,é/‘{fg'- gtlej Egch Bedarf) fijr

lree oder Sirup

Jogurt-Drinks oder
Bevor die Sommerferien oder einen Mix darays
zu Ende sind, holst du sie
dir einfach nochmals ins
Glas. In bunten Farben "
der Ferienlander von ‘

dir und deinen Freunden.
untere oder opere Schicht
Wichtig: dje verschiedenen

uber einen [ ¢ffe/ ins Glas giel‘-;{;/:;/gkeiten il T

’ :
ggkg;en;Mnens/rup etwas
milch yn m/'t, nj;

e
Tropfen blauer Le()é{ggen

Mittelfarpe &elérbtes

"0 nachejnang,
ns Glas Fillen -

=

Bel-
Chic

¥s Beerensirup ins Glas )
geben und je mit ‘
s Orangensaft und
Cola auffiillen

ald sind die Sommerferien zu Ende.
Das Tolle daran ist, dass alle deine
Freunde wieder zu Hause sind. lhr
habt euch sicher viel zu erzahlen. Lade sie
zu einer «Bye-bye-Sommerferieny-Party ein, so
konnt ihr euch auf den neusten Stand bringen.
Passend dazu konnt ihr alkoholfreie Cocktails
mixen, die an eure Ferienlander erinnern oder

solche, die ihr gern einmal bereisen wiirdet.
Wenn du Getranke mit unterschiedlicher Dichte,
Schwere oder unterschiedlichem Fettgehalt
gekonnt ins Glas flllst, entstehen bunte Schich-
ten und Farbverlaufe. So kannst du sogar
Landerflaggen zaubern. Alle Zutaten fir die
Farbschichten und fir fruchtige, bunte Garni-
turen findest du im Volg.
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Testest du gerne deine
Geschicklichkeit? Dann bastle
dir ein witziges Fischerspiel,
das du mit deinen Freunden
drinnen oder draussen spielen
kannst. Wer fangt die meisten
Fische in kiirzester Zeit?

U in Fischerspiel mit 8 Fischen

l;:::i iei:r':scherru'regx brauchst du:

« 3 Korken (z. B. Weinkorken)

e Schere und Cutfer

« Moosgummipapier in
verschiedenen Farben

« Fliissigleim q
 Faden

e 3 Stecken

e 3 Biiroklammern

e Schale oder kleines
Planschbecken

Der Erwachsene soll in
jedes Radchen eine Kerbe

- senen 8 Korkradchen aus in die Mitte schneiden.

Lass dir von einem Erwach-
den Korken schneiden.

———— —

Schneide aus dem
Moosgummipapier
8 Fische aus und
schneide jeweils ein
Loch in die Mitte.

- “und klebe danach die
{ Fische hinein.

Fiille Leim in die Kerben |

etwa 30 Zentimetern

Binde je 1 Faden von
Lénge an die 3 Stecken.

e
) - Biege 3 Buroklammern

% auf, so dass «Angelhaken»

entstehen, und befestige je

~1andas Ende der 3 Faden.

— TS



% in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.

10 Cristallina Jogurtdeckeli
sammeln, einschicken und

volg -Gutscheine gewinnen!

Sammelaktion glltig auf alle Cristallina Sorten! Einsendeschluss: 14.10.2018
Einsendeadresse: Emmi Schweiz AG, Stichwort: «Cristallina», Verkaufsinnendienst, Landenbergstrasse 1, 6002 Luzern

Teilnahmebedingungen: Teilnahmeberechtigt sind Personen mit Wohnsitz in der Schweiz. Ausgeschlossen sind Mitarbeiter der Emmi Gruppe sowie deren Angehdrige. Die Teilnehmenden sind damit einverstanden, dass
ihre Angaben zu Marketingzwecken der Emmi Gruppe verwendet werden und dass Ihnen Informationen tiber Wettbewerbe und Produkte von Emmi an die Post- und E-Mail Adresse gesandt werden diirfen. Uber den
Wettbewerb wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Die Gewinner werden personlich benachrichtigt. Eine Barauszahlung der Gewinne ist nicht moglich.

* Kein Kaufzwang. Fiir eine Gratisteilnahme schicken Sie eine ausreichend frankierte Postkarte mit dem Stichwort «Cristallina» und lhrer Adresse an Emmi Schweiz AG, Verkaufsinnendienst, Landenbergstrasse 1, 6002 Luzern
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Nektarinen im Rohschinken-Mantel

Lutaten fiir 12 Stiick:
2 Nektarinen halbieren, entsteinen und die |

Halften jeweils dritteln. Mit 1 EL Erdnussol bepin- B

seln. 3 Scheiben Rohschinken je in 4 Streifen
schneiden und die Nektarinen darin einwickeln.
Mit Zahnstochern befestigen. In der Bratpfanne
oder auf dem Grill rundum knusprig braten oder
grillieren. 3 Scheiben Vollkorntoast toasten und in
Viertel schneiden. Die 12 Toaststiicke mit 200 g
Frischkése (z.B. Philadelphia) bestreichen.
Die Nektarinen auf den Frischkdse setzen und
noch lauwarm servieren.

Lubereitung: 20 Min.

ie flaumige Aprikose, der samtige
DPfirsich und die glatte Nektarine

lassen einen mit ihrer runden Form
und den leuchtend orange-roten Farben
nochmals vom perfekten Sonnenuntergang
in den Ferien traumen. Sie bringen den
Sommer aber nicht nur optisch in die Volg-
Laden und spater in die Kiiche zu Hause.
Die stissen und aromatischen Steinfrichte

62 - 63

Saftige Steinfriichte wie Nektarinen,
Pfirsiche und Aprikosen sind der
fruchtige Hohepunkt des Sommers.
Sie sind reich an Vitaminen und
schmecken jetzt so, wie wir Fruchte
lieben: siiss und nach viel Sonne.

Dieser QR-Code fiihrt E I
Sie direkt zum Rezept
Nektarinen im
Rohschinken-Mantel.

anziehen, mogen es die sussen Steinfricht-
chen aber auch pikant. Mit wiirzigen Begleitern
haben sie ihren Uberraschenden Auftritt - sei
es als Nektarine im Rohschinken-Mantel auf
Frischkése und Toast, grillierte Aprikose mit
einer Mozzarella-Kugel gefillt und Speck
umwickelt oder Pfirsich im Reissalat. Da
Fruchtsiisse die Scharfe mildert, darf man

brauchen zum Reifen reichlich Sonne und
schmecken auch so.

Fiir fast alles zu haben

Pur genossen sind sie einfach zum Rein-
beissen gut. Ihr hoher Fruchtzuckeranteil
macht sie zudem ideal fir die Zubereitung von
Desserts wie Kuchen und Quark-Torten, Frucht-
salat oder Cremes. Wie sich Gegensatze gern

beim Wirzen ruhig mutig sein und zu Chili
oder Curry greifen. Und wer die Saison der
drei Siussen bis in den Winter verlangern
mdchte, macht sie zur feinen Konfitire, zum
Kompott oder Chutney ein.

D
Auf www.volg.ch/rezepte finden Sie weitere Kochideen mit Steinfriichten. LL‘
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‘Scotch-Brite®
Reinigungsschwat
Universal

+Reinigung ohne kratze
«Kraftvoll fur alle Obe
«Saugstark

Bringt auch Ihre Kiiche zum Strahlen. ~ =
e |.!| : I o . ‘ ! leineren Verkaufsstellen \{entuell nicht erhiltlich.
]
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v.scotch-brite.ch
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Tomatenkaltschale

Lutaten fiir 2 Personen:
3009 Tomaten, grob gehackt

509 Zwiebeln, grob gehackt
1 Knoblauchzehe, gehackt

2EL Olivendl

21 Gemiisebouillon
1 Pouletbrust,
in Bouillon gekocht

509
Y2 Avocado, in Wiirfel geschnitten
LEL Peterli, gehackt
Salz, Pfeffer

Peperoni mit Ebly

Lutaten fiir 4 Personen:
4 Peperoni, rot und gelb
1EL Qlivendl
1 Zwiebel, gehackt
2 Knoblauchzehen, gepresst

Lubereitung:

1. Von den Peperoni je einen
«Deckely abschneiden, entkernen.
Peperoni in eine Grillschale stellen.
2. Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen, Zwiebeln und Knoblauch
darin andiinsten und in eine
Schissel geben. Ebly, Peterli
und Brat dazugeben, mit Salz

Fetakase, in Wiirfel geschnitten

2009 Ebly, gekocht

1EL Peterli, gehackt

3009 Fleischkdse-Brat
Salz, Pfeffer

und Pfeffer wiirzen und alles gut
vermischen.

3. Die Ebly-Brat-Mischung in
die Peperoni fillen, Deckel wie-

Pizza mit Ei fur zwei

Lutaten fiir 2 Personen:
1 Pizzateig, eckig, ausgewallt
3 EL Tomatensauce
250 g Cherrytomaten, geviertelt
1EL Parmesan, gerieben
3 Eier

64 -

Lubereitung:

1. Tomaten in einer Bratpfanne ohne Zugabe von Fett
rosten. In ein hohes Geféass flillen, mit dem Mixer plrieren.
2. Zwiebeln und Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl
anschwitzen. Bouillon und plrierte Tomaten beigeben.
30 Min. langsam kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und 1 Std. in den Kiihlschrank stellen.

3. Suppe in Schélchen anrichten. Pouletbrust in feine
Streifen zupfen. Pouletstreifen, Fetawdlrfel, Avocado und
Peterli Uber der Suppe verteilen und servieren.
Zubereitung: 1 5td. + 1 5td. kalt stellen

Tipp: Anstelle von Peterli gehackten Koriander verwenden. Mit Limet-

tensaft abschmecken und Mais-Chips dazu servieren. Die Suppe
schmeckt auch heiss.

Lubereitung:

1. Pizzateig auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben. Tomatensauce gleichmassig
auf dem Teig verteilen. Dabei einen 2 cm brei-
ten Rand stehen lassen.

2. Cherrytomaten auf der Sauce verteilen.
Mit Parmesan bestreuen. Eier sorgféltig auf-
schlagen und auf den Teig gleiten lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Im vorgeheizten Ofen 15-20 Min. bei
230 °C backen.

Lubereitung: 20 Min. + 15-20 Min. backen

Tipp: vor dem Servieren mit Oreganobldttern bestreuen

Salz, Pfeffer

Poulet-Chnusperli
Zutaten fiir 6-8 Portionen:

65

4 Poulethriiste
SEL Mehl

3 Eier, aufgeschlagen

100g Cornflakes

Lubereitung:

1. Pouletbriste in fingerdicke
Streifen schneiden und im Mehl

wenden.

1dl Erdnusstl
100g Sauerrahm
100g Ketchup
Salz, Pfeffer, Paprika

hen, anschliessend in den Corn-
flakes wenden und gut andricken.
3. Ol in einer Pfanne erhitzen

der aufsetzen und 20-30 Min. 2. Eier kraftig mit Salz, Pfeffer

grillieren. und Paprika wirzen. Cornflakes in
Zubereitung: 20 Min. + 20-30 Min. einem Gefrierbeutel zerdrlcken.
grillieren Die Pouletstreifen durchs Ei zie-

und Pouletstreifen knusprig bra-
ten. Mit Sauerrahm und Ketchup
als Dip servieren.
Zubereitung: 30 Min.

Volc
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Beeren-Tarte

Lutaten fir 2 Bahnen:
1P. Kuchenteig, eckig
100g Schokolade, weiss
1P. Vanillepuddingpulver
2509 Beeren, gemischt, geriistet oder
Waldbeeren, aufgetaut

Apfelblumenkiichlein Zubereitung:

Zubereitung:

1. Kuchenteig ausrollen und langs halbieren.
Inein geeignetes Blech legen oder mithilfe von
Alufolie einem Backblech langs zwei Mittel-
stege falten und mit den Teigbahnen ausle-
gen. Den Teig einstechen, mit Backpapier
auslegen und mit Hilsenfrichten oder Reis
flllen. Die Teigbahnen 12-15 Min. bei 180 °C
«blind» backen, bis sie goldbraun sind. Back-
papier und Hiilsenfriichte /Reis entfernen.

2. Die Schokolade im Wasserbad schmel-
zen. Die Teigbahnen mit der flissigen Schoko-
lade ausstreichen und trocknen lassen.

3. Vanillepudding gemass Packung zuberei-
ten. Beeren darunterziehen und auf den Teig-
bahnen verteilen. Vor dem Servieren mind.
1 Std. in den KihlIschrank stellen.

Lubereitung: ca. 45 Min. + 12-15 Min. backen und mind.
15td. kiihl stellen

Zutaten fiir 12 Stiick:
1 Kuchenteig,
eckig, ausgewallt
6 Apfel
2 EL Mandeln, gemahlen
1 Ei
1dl Rahm
% EL Meh
1EL Zucker
Y% TL Vanillezucker

L %

o

—

y
o)

Crostini Rot-Weiss

Zutaten filr 20 Stiick:
2 Peperoni, rot
2509 Tomaten
1 Zwiebel
2EL Olivendl
20 5ch. Baguettebrot

—

0

1. Vom Teig 12 Rondellen in
@7cm ausstechen und 12 runde
Backformchen damit auslegen.
Apfel halbieren, entkernen undin
hauchdiinne Scheiben schnei-
den. Die vorbereiteten Formchen
mit Mandeln ausstreuen.

2. Jeweils 10-12 Apfelscheib-
chen auf einer Linie halb Uber-
lappend aneinander reihen und
aufrollen, so dass eine Blume in

200 g Frischkdse, nature
(z.B. Philadelphia)
Salz, Pfeffer
Krduter zum Garnieren
(z.B. Basilikum)

der Grosse der Papierformchen
entsteht. Die Apfelblumenin die
Formchen stellen.

3. Ubrige Zutaten zu einem
Guss verriihren. Die Formchen
zuerst 10 Min. bei 185°C ohne
Guss backen. Dann in jedes
Formchen etwas Guss einfiillen
und weitere 25 Min. bei 175°C
fertig backen.

Zubereitung: 30 Min. + 35 Min. backen

vl

Lubereitung:

1. Peperoni im Ofen bei 250 °C

66 -

Pasta-Pesto-Salat

Zutaten fiir 15 Portionen a 220 ml:
5009 Bschiissig Gletscher Hiietli
2d! Jogurt-Dressing
2 EL Basilikumpesto
500g Cherrytomaten
2 P. Mozzarellaperlen
2EL Pinienkerne, gerdstet
2dl Olivendl
1Bd. Basilikum
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Pasta in reichlich Salzwasser knapp al
dente kochen und abschiitten. In eine grosse
Schiissel geben, mit Jogurt-Dressing und
Pesto vermischen und auskihlen lassen.

2. Tomaten vierteln, mit Mozzarellaperlen
und Pinienkernen zu den Teigwaren geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Olivendl in einer kleinen Pfanne auf 160 °C
erhitzen. Basilikumblatter darin frittieren und
auf Klichenpapier abtropfen lassen. Pasta-
salat in Einmachglaser fillen und mit frittier-
ten Basilikumblattern garnieren.
Zubereitung: 45 Min.

Tipp: Blattsalatstreifen lockern den Salat in den
Einmachgldsern noch etwas auf.

3. Peperonistlcke, Tomaten und

backen, bis die Haut schwarz
wird und Blasen wirft. Abkihlen
lassen und Haut abziehen.

2. Tomaten vierteln, entkernen
und auf ein Backblech legen.
Zwiebel schélen, in 8 Spalten
schneiden und zu den Tomaten
aufs Backblech geben. Gemiise
mit Salz bestreuen und 15 Min.
bei 250 °C backen.

Zwiebeln in den Mixbecher geben.
Olivendl dazugeben und mixen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Baguettescheiben im Ofen
bei 180 °C goldbraun rosten und
mit der Tomaten-Peperoni-Paste
bestreichen. Etwas Frischkése
daraufgeben, mit Krdutern gar-
nieren und servieren.
Lubereitung: 45 Min.

67
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Rohschinken-Bruschetta

Zutaten fiir 20 Stiick:
20 Sch. Baguettebrot
10 Tr. Rohschinken

4 EL Tomatenpesto
100g Cherrytomaten, in Scheiben geschnitten
100 g Téte de Moine, Rosetten
Pfeffer aus der Miihle

_

Lubereitung:

1. Baguettescheiben im Backofen oder auf
dem Grill einseitig rosten. Die gerOstete Seite
mit Tomatenpesto bestreichen.

2. Schinkentranchen halbieren und auf das
Pesto legen.

3. Tomatenscheiben auf den Schinken le-
gen. Jedes Brot mit etwas Téte de Moine gar-
nieren. Mit Pfeffer wiirzen und servieren.
Zubereitung: 15 Min.

Schwingerhoérnli-Pfanne

Lutaten fiir 4 Personen:
4009 Schwingerhdrnli
2EL Olivendl
1 Zwiebel,
in Streifen geschnitten
1 Knoblauch, gehackt
1 Peperoncini,
in Ringe geschnitten
5009 Cherrytomaten, halbiert
100 g Blattspinat, aufgetaut
2d1 Rahm
Salz, Pfeffer

Bratwurst
im Tortilla-Mantel

Zutaten fiir 8 Personen:
8 Monats-Bratwiirste
5 Essiggurken,

grob gehackt
1 Zwiebel,
grob gehackt
2EL Senf
1 E
1 Eigelb
1EL Rahmquark
3EL Paniermehl
Salz, Pfeffer

Lubereitung:
1. Die Bratwirste auf dem Grill oderin der
Pfanne grillieren beziehungsweise braten
und beiseite stellen.

2. Essiggurken und Zwiebeln mit Senf, Ei
und Eigelb kurz aufmixen, nicht pirieren,
die Zutaten durfen ruhig noch etwas grob
sein. Quark und Paniermehl darunter mi-
schen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

3. Quarkmischung auf den Tortillas ver-
teilen. Wiirste darauflegen und einrollen.

Tortillas mit Zahnstocher befestigen und in
einer Grillschale auf dem Grill rundum
knusprig grillieren.

Zubereitung: 30 Min. + 15 Min. grillieren

Tipp: Es kénnen auch klassische Bratwiirste ver-
wendet werden.

Lubereitung:

1. Ho6rnli in einem grossen Topf Salzwas-
ser bissfest kochen. Abschitten und kurz
abschrecken. Zwiebeln, Knoblauch und
Peperoncini in einer Bratpfanne mit Oli-
vendl andinsten.

2. Cherrytomaten und Spinat dazugeben
und ebenfalls kurz mitdinsten.

3. Hornli und Rahm dazugeben und alles
gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Im Pfannli servieren.

Lubereitung: 40 Min.

.POSCHL

WWW >hl.ch

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.
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In salid

| da blers motivs per cridar. Un nu
daja pli: la tschiguolla. «America’s
first tearless oniony nu provoche-
scha pli larmas aint ils 6gls cun
spletschar, pretenda il producent.
E’l test muossa: El ha radschun.
Dafatta schi’s stricha il s suot ils
dgls nu capita niglia.

Il producent es {in concern chi ha
sviluppa la verdira sur 30 ons, cru-
schand adiina las tschiguollas las
pli amablas, sainza la minima ma-
nipulaziun genetica, quista novita
ha nom Sunion, lna fusiun tanter
onion e sun.
Da quistas spaisas ston render,
quant chara sara la verdira, cha eir

Tschiguollas
e larmas

un’otra firma ha vuglu trar (e chi fa
amo adina arder Un zich ils dgls)?
Sunion es unic. Un unic scandal.
Tschiguollas e cridar. Nu tocc’na
insembel? Nun es quist optimoz
violaziun da I'esser d’lina verdira
cun tradiziun, tant amada, tant
deplorada? Nu da’la da discuorrer e
da pensar, perche chi nu’s po sim-
plamaing (tilisar ella, sainza pajar
Un predsch chi fa gnir tant plu pre-
zius - sco schi’s spletschess lna
nusch dira - nu gusta il minz bler
meglder sco quel chi’s cumpra nid?
Nu suna {n vegl pér, la tschiguolla e
la larma? Nu’ls straina ourdaglioter
cul pli nosch motiv: da na pli cridar
in chadafd? Lessast tU ina tschi-
guolla chinu fa cridar? Co decleres-
sast lura tia temma, teis corddli,
scha tli nu voust quintar la varda sur
las plattas fraidas?

Romana Ganzoni

Wussten Sie, dasS ¢ ¢ o

“\ Herausgepickt

-_..f""r

® ® O bald der Anpfiff zum grossen
Volg-Dorfturnier 2018 erfolgt?

Die Austmgtmgsorte

gualiﬁkations—Tumiere:
Sonntag, 26. August, in Eich LU:

Teams aus LU, 26, OW, NW, UR, SZ. ‘
Sonntag, 2. September, in Baretswil 2H:
Teams aus 2H, 6L, SH . e
ntaq, 9. September, in Gerlafingen S0:
?'z:ms %’us 0, BE, BS, BL, AG, VS

in Kirchberg SG:
ntag. 16. September, in Kirc
‘;'z:ms 9a’us $6, TG, GR, Al, AR

Grosses Final-Turnier:

i h LU
23. September in Eschenbach
fl:‘,e" gagiligen 12 besten Teams der beiden

Alterskategorien

Am 26. August startet das grosse Volg-
Dorfturnier 2018. Das letztjahrige Turnier
war ein Erfolg auf der ganzen Linie. Inner-
halb des Spielfeldrands - fiir alle fussball-
begeisterten Madchen und Jungs, die
alles fiir ihr Dorf gegeben haben. Aber
auch ausserhalb der Spielfeldlinien - fr
alle mitfiebernden Familienangehorigen,
Freunde, Bekannten und Dorfbewohner.
Dieses Jahr verspricht die Veranstaltung
mindestens so viel Engagement und
Spass: an den Qualifikations-Turnieren
mit Festwirtschaft ebenso wie am Final-
Turnier mit Uberraschungsattraktion.
Seien Sie als Fan dabei!

Auf www.volg-dorfturnier.ch finden
Sie weitere Informationen und nach
den Turnieren viele Fotos.

® ® O Sieim Volg Giberdurchschnittlich
viele Schweizer Weine finden?

Mit einem Anteil von rund 45 Prozent nehmen einheimische
Weine in den Volg-Laden den hochsten Stellenwert ein. Das
Sortiment umfasst gute Tropfen aus renommierten Weinbau-
regionen wie die Walliser Spezialitat Petite Arvine AOC Valais,
den Waadtlander Salvagnin Feu Sacré AOC oder den Gold-
beere Pinot Noir, einen Ostschweizer Blauburgunder. Diese
Weine sind nur drei von vielen Beispielen flr hervorra-
gendes Schweizer Weinschaffen und im aktuellen Volg-
Weinangebot des Monats August zum Spezialpreis erhalt-
lich. Bereichert wird das Sortiment in vielen Volg-Laden
durch «Feins vom Dorf)-Spezialitaten von lokalen Winzern.
Wer also passend zum Nationalfeiertag auf gut schweizerisch
anstossen mdchte, findet im Volg den richtigen Wein.



Ruckschau « Vorschau -+

Novissimo Uber je eine Tageskarte fir die Bergbahnen ins Ausflugsparadies .
S’POSCHTI- Klewenalp-Stockhutte im Wert von Fr. 51.- dirfen sich 44 gliickliche Das néchste «Oise

Gwiinnspiel Gewinnerinnen und Gewinner aus den Kantonen Aargau, Appenzell Lade» 09/18 erscheint
vom Volg Innerrhoden, BaseI—L?ndschaft, ??rn, Luzern, S(.:.hwyz, Solothurn, 30. A 2018
St. Gallen, Thurgau, Uri, Zug und Ziirich freuen. An fiinf Personen geht am o UQUSt
je ein Volg-Einkaufsgutschein a Fr. 50.- und an weitere zehn Personen
je ein Volg-Einkaufsgutschein a Fr. 20.-. =,

Losungswort 06/18: «Grillwurstgenuessey

Auflésung des
Hiestand-Wett-
bewerbs aus
«Oise Laden
05/18: Antwort A,
knusprig und
zartschmelzend

Elisabeth Tinti aus Tagelswangen,
die Gewinnerin des Hauptpreises,
bei der Preisiibergabe mit
Beatrice Hausler, Key Account
Managerin ARYZTA Food Solutions
Schweiz AG (r.), und Engelbert
Déhler, Leiter Beschaffung Volg (1.)

Mit Hackfleisch kann man immer
rechnen, wenn einem noch die
Meni-ldee fehlt. Denn Hack ist auf
Zack - vielseitig kombinierbar und

—alr
G eWI n n e n m]t H l esta n d wandelbar - von Suppe bis Schiffchen.

Der 1. Preis, ein Reisegutschein fur eine Mittelmeer-Kreuzfahrt von Knecht Reisen im Wert von
Fr. 3000.-, geht an Elisabeth Tinti aus Tagelswangen. Uber den 2. und 3. Preis, je ein Familien-
plausch-Wochenende mit 3 Ubernachtungen im Familienappartement im Swiss Holiday Park
Morschach im Wert von Fr. 1690.-, dirfen sich Angelika Hofmann aus Lengnau und Nicole Ott
aus Kiissnacht am Rigi freuen. Weitere 12 Personen gewinnen je ein Kinovergniigen flr 5 Perso-
nen: mit der ganzen Familie in der besten verfiigbaren Platzkategorie, giiltig in allen Schweizer
Kinos, im Wert von Fr. 100.-. Und nochmals 15 Personen dirfen sich (ber je eine Praline-
Box «Cailler Féminay, 500 Gramm feinster Schokoladengenuss, im Wert von Fr. 28.- freuen.

De gruen Duume

Hecken sind mehr als blosse Gar-
tenzierde. Sichtschutz und Grenz-
wall sollen sie sein, schon anzu-

Volg ist seit einiger Zeit auch in der
Romandie daheim. Wir haben uns

sehen und deshalb gesund im auf den Weg dorthin gemacht,
Wuchs. Es ist ratsam, die Hecken Sehenswertes und lokale Speziali-
im August ein letztes Mal zu taten entdeckt, die wir Ihnen nicht
schneiden. So kdnnen die Neu- vorenthalten mdchten.

triebe, die sich danach bilden, vor
dem Winter noch richtig ausreifen
und sind dann viel weniger anfallig
flr Frostschaden. Beim Riickschnitt Mehr Informationen zu BEA unter

von Nadelgehélzen wie Thuja, Zy- www.bea-verlag.ch oder Tel. 056 444 22 22
pressen oder Klefem ist Vorsicht geboten Wird Gber den griinen Bereich hinaus

geschnitten, treiben diese Stellen womdglich erst nach Jahren oder gar nicht mehr aus. Wie 6ise ]a_d_e
immer gilt: Damit die Hecke gleichmassig hoch bleibt, empfiehlt es sich, zur Orientierung gedr“%‘éﬁxélz

eine Schnur sehr straff zwischen zwei Pfosten auf die gewlinschte Hohe zu spannen.

Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden. I 53



Die vermuuuuutlich
beste M:lch

)

Unsere Milch stammt zu 100% aus der Region und geniesst somit
einen sehr kurzen Transportweg. Sie wird bei uns lokal und in einem SCHWYZER
MILCHHUUS
I

schonenden Verfahren zu Pastmilch verarbeitet, damit Sie eine echte
und authentische Milch geniessen kénnen. www.milchhuus.ch/milch



