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Fiirs Schlussbouget am Sommerfest: Siisses zum Mitbringen frisch und friindlich



FUR DICH

Aktion giiltig vom 31.Juli bis S. August 2023 in deiner Volg-Verkaufsstelle. Solange Vorrat.
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CHUCHICHASCHTLI

LAY

DE GRUEN DUUME

Erntezeit
fur Krauter

Im Hochsommer spriesst es vielerorts grin und Gppig im Krauter-
garten. Damit die Kiichenkrauter weiterhin gut gedeihen, gilt es,
beim Ernten ein paar Regeln zu beachten. Beim Basilikum etwa
schneidet man die Triebspitzen direkt Gber einem Blattpaar ab, damit
er wieder austreiben kann. Beim Peterli werden nur die dusseren
Blatter geschnitten; die Herzblatter bleiben stehen, sonst kann er
nicht mehr nachwachsen. Von aussen nach innen lautet auch die
Devise beim Schnittlauch. Dessen Stangel werden knapp Uber der
Erde gekappt. Beim Salbei schneidet man nur die jungen Triebspitzen.
Thymian, Rosmarin und Minze sind am leichtesten zu handhaben.
Bei ihnen durfen getrost ganze Zweige abgeschnitten werden.
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GERICHTE-GESCHICHTE

NAKED CAKE

Glasur oder Fondant? Beide sucht man beim «Naked Cake»
vergeblich. Stattdessen prasentieren sich Tortenbéden und Fiillung
ziemlich unverhillt, wodurch die einzelnen Schichten schén zu
erkennen sind. Als Begriinderin des Trends gilt die amerikanische
Konditorin Christina Tosi. Sie begann 2014, Torten ohne Glasur zu
verkaufen, sodass die Kunden das verlockende Innenleben auf den
ersten Blick sehen konnten. Wer sich an einem «nackten Kuchen»
versuchen méchte, findet auf Seite 19 ein Rezept dazu. Mit fertigen
Biscuitb&den ist die effektvolle Torte spielend einfach zubereitet.
Wer den Boden selber backen mdchte, wird mit dem Suchbegriff
«Biscuit» auf volg.ch/rezepte fiindig.

—

4 BISELADE

In diesem Jahr bestimmte der Bundesrat, dass der 1. August der
offizielle Gedenktag fuir den Rutlischwur sein soll. So fand 1891 zum
600-jahrigen Bestehen der Eidgenossenschaft eine symboltrachtige
Feier im Innerschweizer Dorf Brunnen statt. Doch erst im Jahr 1994

wurde der 1. August zum arbeitsfreien Feiertag erklart.
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FRUCHTSAFT-RESTE

Reste von Fruchtsaften wie Apfelsaft, Orangensaft, Multivitaminsaft oder
Ananassaft (ja, auch der aus der Dose!) verdienen ein zweites Leben als fruchtige
Eiswirfel. Daftr wird der Saft in Eiswirfelformen gegossen und eingefroren.

Wer Lust hat, kann die Wiirfel optisch aufwerten, indem Krauter wie Minze oder Beeren
mitgefroren werden. Spater kénnen die Fruchtsaft-Eiswirfel als erfrischende und
slissende Zugabe in Wasser, abgekiihltem Tee oder Bowlen verwendet werden.
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WETTBEWERB AUF SEITE 59

Onkel Otto kocht selber

1948 brachte Hero die genussbereiten Ravioli aus der
Dose auf den Markt. «Onkel Otto kocht selber», hiess es
damals in einem der ersten Werbespots fiir das neue
Convenience-Gericht. Heute kennt sie jedes Kind. Einst
wie heute sind die Hero Eier Ravioli die beliebtesten
Ravioli der Schweiz. Schnell zubereitet, schmecken sie
sowohl warm wie kalt zu jeder Tageszeit. Wahrend sie bei
der Einflihrung noch als exquisite und etwas fremdlandi-
sche Delikatesse betrachtet wurden, sind sie heute fes-
ter Bestandteil in vielen Schweizer Vorratsschranken. Fur
den Teig werden Eier aus Freilandhaltung und fir die
Fullung nur hochwertiges Schweizer Rind- und Schweine-
fleisch verwendet. Kein Wunder, sind die Hero Eier Ravioli
seit 75 Jahren heiss geliebt.

«Wenn die
Ameisen sich
verkriechen,

wird es bald vom
Himmel giessen.»

Bauernregel im August
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TRICK 77

Die Tomate ist sauer?

Eine selbst eingekochte Sauce aus sonnengereiften Tomaten schmeckt einfach wunderbar! Weil
frische Tomaten einen hohen Sadureanteil haben, kann die Sauce je nach Gusto etwas zu sauer heraus-
kommen. Gern schmeckt man sie dann mit Zucker ab. Wie wére es mit einer vitaminreicheren Alter-
native? So hilft es oft schon, ein Ruebli mitzukochen. Dieses gibt naturliche Stsse ab und balanciert
die Sdure der Tomaten aus. Nach dem Kochen kann das Ruebli entfernt und gegessen werden. Oder
man gibt von Anfang an klein geschnittene oder geriebene Riiebli hinzu. Ubrigens: Eine Messerspitze
Natron bindet die Sdure und verfeinert den Geschmack einer Tomatensauce ebenfalls.

Mehr iiber sonnengereifte Tomaten auf Seite 24.

Volg [
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“Kr ftfgezul san te{geschmack auf hohé{vaeau, das A ’
bietet der Appenzeller® Mild-Wiirzig. Seine naturbelassene
Rohmilch stammt vom Kriutergras, das auf den saftigen
Weiden unterhalb des Alpsteins wichst. Und sein perfekt
ausbalancierter Geschmack entsteht durch die liebevolle
Pflege mit unserer geheimen Kriutersulz. Ein Kise zum
Jauchzen. Biss fiir Biss.

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhiltlich.

S W I T ZERTULAND

www.appenzeller.ch



CHUCHICHASCHTLI

COLD BREW

KAFFEE AUS
DER KUHLE

Seit einigen Jahren ist der Cold-Brew-Kaffee immer &fter auf den
Menukarten von angesagten Cafés und Restaurants zu entdecken. Im
Gegensatz zum Iced Coffee, fir den normaler Espresso abgekuhlt und

mit Eiswurfeln, Milch und wahlweise Zucker serviert wird, kommt
der Cold Brew ganz ohne Hitze - und auch ohne Kaffeemaschine - aus.
Fir das Cold-Brew-Konzentrat werden 100 Gramm Kaffeebohnen grob

gemahlen, mit 1 Liter Wasser aufgegossen und fiir 12 Stunden im

Kihlschrank ziehen gelassen. Danach wird der Kaffee abgefiltert und
mit Eiswirfeln sowie pur oder mit kalter Milch gemischt genossen.
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JETZT WIEDER IM VOLG

ZWEIMIT
NATIONALSTOLZ

Es geht auf eine Wanderung oder Velotour? Dann missen diese beiden
Schweizer Klassiker unbedingt mit ins Gepack: die Militarbiscuits nach
Originalrezeptur von Kambly und die Armee-Schokolade. Sie halten lange
satt und geben unterwegs den nétigen Energieschub. Zuhause sind sie
firr einige kulinarische Uberraschungen gut. Eine dekorative Dessert-ldee
gibt es auf Seite 15 und viele weitere kulinarische Inspirationen auf
volg.ch/rezepte. Ubrigens: Beide Produkte sind mit ihrer langen Haltbarkeit
bestens geeignet fur den Vorrat. Es darf also durchaus «es bitzeli meh»
im Einkaufskorb sein. Und jetzt am besten gleich in den Volg «verschieben»
und die traditionsreiche «Zwipf» holen - es hét, solangs hét!

Filmreifer

Auftritt

Bl6d an der Zwetschge ist nur eines: ihre Saison kénnte fur
Liebhaber der blauen Frucht viel langer dauern. Doch jetzt ist sie
da und bereichert die Kiiche siiss wie herzhaft. Man zieht also
los in den Dorfladen und stutzt beim Anblick: Die blaue Frucht
ist von einem weissen Film tiberzogen. Ein Qualitdtsmangel
oder gar Riickstande von Pflanzenschutzmittel? Keineswegs!
Der weisse Film, auch Reif genannt, ist eine nattrliche Schutz-
schicht, die die Steinfrucht selbst bildet. Sie bewahrt sie beim
Wachsen am Baum zum Beispiel vor Witterungseinfliissen und
nach der Ernte vor dem Austrocknen. Unmittelbar vor dem
Genuss oder der Verarbeitung die Frucht abwaschen oder den
Film von Hand abreiben.

JRT

Militarbiscuit * Armee-Schokolade *

100 g, Fr. 2.65 3x50g, Fr. 3.95
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* erhiltlich, solange Vorrat.
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CHUCHICHASCHTLI

GUT ZU WISSEN

HALLO
APERO

Der Apéro ist fester Bestandteil unseres Gesellschaftslebens.
Mit ihm feiert man fast alles - von Beférderung bis Feierabend.

WEINTIPP

NER Flik
LOBESHYMNEN

G CUVEE PRESTIGE, SCHWEIZ, 2021

- Ein Apéro Uberbriickt in der Regel die Zeit zum Essen. Das
Wort stammt vom lateinischen «aperire» (dt. «eréffnen»).

« Kulinarisch pragt ihn die Vielfalt. Um nicht zu lange in der Kiiche
zu stehen, ergdnzt man selbst gemachte Happchen am besten
mit dazugekauften wie Schinkengipfeli, Chdschuechli, Oliven
und Antipasti, Chips, Nissen, Kase und Aufschnitt und
Dipsaucen. Ideen fur Selbstgemachtes gibt es ab Seite 34.

+ Ein «Apéro riche» ersetzt die ganze Mahlzeit. Als Faustregel
rechnet man dann mit etwa 12 Happchen pro Person.

« Typische Apéro-Getranke sind eher trocken als siss, lieber leicht
und erfrischend als schwer. Mit einem «Gespritzten» und mit
Schaumwein liegt man immer richtig.

Der Anteil Schweizer Weine ist im Volg
Uberdurchschnittlich hoch. Méchte

man - Ehre, wem Ehre gebihrt - zum
Nationalfeiertag mit einem guten einhei-
mischen Tropfen anstossen, findet jeder
etwas nach seinem Geschmack. Lob
ernten bei der Gasteschar wird man mit
dem G Cuvée Prestige gewiss. wenn
man zum sich rétenden Alpenfirn das
Weinglas auf Helvetias Geburtstag hebt.
Rubinrot die Farbe, der Duft nach roten
und schwarzen Beeren in der Nase, eine
schéne Kirscharomatik und pfeffrige
Wiirze am Gaumen. «Dynamisch, selbst-
sicher und fréhlich - und zwar vom
ersten bis zum letzten Schluck», schreibt
Chandra Kurt im «Weinseller 2023»

und adelt den «Blockbuster aus der
Ostschweiz» mit herausragenden

17,25 Punkten. Sie wiirde ihn zum Beispiel
zu Zuri-Gschnétzlets mit Rosti genie-
ssen. Hervorragende kulinarische Part-
ner sind zudem weitere Schweizer Lieb-
linge wie Biindner Spezialitdten, ein Filet
im Teig oder Grilladen. Geschmeidig
schmeckt er und geschmeidig trifft die-
ses Weinschaffen ins Schwarze. Ein Voll-
treffer eben - wie einst der Tellschuss.

75 cl, 17,25 Punkte®, Fr. 14.90
* speziell herausragendes Preis-
Leistungs-Verhiltnis
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) MONATSHITS IM AUGUST

Knoblauch Steak und
Pouletbrust mariniert

Landauf, landab wird gerade der Héhepunkt der Grillsaison zelebriert. Entdecken Sie im August die
raffiniert marinierten Monatshits fur das unkomplizierte Grillieren, die nur noch auf den Rost (oder in
die Pfanne) gelegt werden missen. Die aromatische Knoblauch-Marinade unterstreicht den Eigen-
geschmack des Schweinefleischs perfekt. Klassisch wiirzig mariniert werden die Pouletbriste. Beide
Spezialitaten sind aus Schweizer Fleisch und tragen das Label «Suisse Garantie». Dazu ein paar
Maiskolben, einen Hornli- oder Kartoffelsalat sowie ein kiihles Bier. Der «Feuerabend» kann kommen!

SUTT oS &

Volg




BERRY NAKED CAKE

Viel Effekt, wenig Aufwand:

die Biscuitbéden kauft man fixfertig
gebacken und trankt sie fur die
Extra-Raffinesse mit Schaumwein.
Rezept auf Seite 19

10 o6isE LADE




OISI CHUCHI

ZWEIFARBIGE
RIESEN-CREMESCHNITTE
Einmal Crémeschnitte fur zehn
Personen, bitte! Das Dessert
bendtigt etwas Zeit, kann
jedoch gut vorbereitet werden. i
Rezept auf Seite 19 )

Alle Rezepte
finden Sie
auch unter

www.volg.ch/
rezepte

Der Nationalfeiertag, die langen Tage, das siisse Nichtstun - es gibt
viele Griinde, sich mit Freunden zu treffen und den Sommer zu feiern.
Et voila: Das Dessert-Buffet fiir die grosse Runde ist er6ffnet.

Volgal



MUFFINS MIT SCHOGGISTANGELI-KERN

FUR 12 Stiick

ZUBEREITEN ca. 25 Minuten
BACKEN ca. 20 Minuten

1 Muffinblech mit 12 Vertiefungen
12 Papier-Backformen

80g Sonnenblumendl
150 g Rohzucker
1Prise Salz

2 Eier
50g Kochschokolade,
gehackt, im

warmen Wasserbad
geschmolzen
1dl  Vollmilch
180g Halbweissmehl

1TL Backpulver

30g Kakaopulver

50g Backschokoladen-
wiirfel

2 weisse Schoggistingel

a42g,in 12 Sticke
geschnitten

12 &ise LADE

1. Vertiefungen des Muffinblechs
mit Papierférmchen auslegen.

2. OI, Zucker und Salz verrithren.
Eier nach und nach unterrihren.
Weiterrlihren, bis die Masse hell
ist, Schokolade und Milch
untermischen. Mehl, Backpulver
und Kakaopulver mischen,
dazusieben, Schokoladenwdirfel
dazugeben, alles mischen.

3. Die Halfte des Teigs in die
Férmchen verteilen. Je 1 Schoggi-
stangel-Stiick hineinlegen und
restlichen Teig darauf verteilen.

4. Im auf 180 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minu-
ten backen. Herausnehmen, auf
einem Kuchengitter auskihlen.

OISE TIPP

Haltbarkeit: In Folie verpackt im
Kuhlschrank ca. 3 Tage; tiefgekiihlt
bis zu 2 Monate.

ZITRONENMOUSSE
IN DER ZITRONE

FUR 8 Portionen
ZUBEREITEN ca. 40 Minuten
KUHL STELLEN ca. 2 Stunden

MOUSSE
4 Zitronen,
heiss abgespiilt
1 Zitrone,
heiss abgespiilt,
abgeriebene Schale
100g Zucker
12 EL Maisstdrke
2EL Wasser
200g nature Jogurt
2,5dl Vollrahm,
steif geschlagen

GARNITUR
2 Pack dunkle Kuchenglasur
al125g

4 Meringues

1. Zitronen halbieren, Saft
vorsichtig auspressen (ergibt
ca. 1,5 dl). Mit einem Léffel das
restliche Fruchtfleisch und die
Hautchen herauskratzen, dabei
die Schale nicht verletzen. Fir
einen guten Stand wenig vom
Zitronenboden wegschneiden.
2. Zitronensaft und abgeriebene

Schale mit dem Zucker aufkochen.
Maisstarke mit Wasser in einer
Schussel glatt rihren und in den
kochenden Zitronensaft einrihren.
Weiterkdcheln, bis die Masse
leicht bindet. Masse durch ein Sieb
streichen, zugedeckt auskihlen.
Masse aufschlagen, Jogurt und
Schlagrahm untermischen,
Mousse in die Zitronenhalften
fullen, 2 Stunden kuhl stellen.

3. Kuchenglasur nach Packungs-
anleitung schmelzen. Meringue-
boéden in die flissige Schokolade
tunken, auf einem Kuchengitter
trocknen lassen. Meringues
halbieren.

4. Mousse mit den Meringues
anrichten.

OISI TIPPS

+ Fur ein stichfestes Mousse statt
Maisstérke 4 Blatt Gelatine,
eingeweicht, in wenig heissem
Wasser aufgelost, verwenden.

+ Bei Bedarf kann das Rezept
halbiert werden.

+ Das Dessert ist ein siisses Mit-
bringsel? Zitronenhilften fur
den Transport in ein Muffinblech
legen.
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BUNTE FRUCHTSPIESSE

FUR 16 Spiesse
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
16 lange Holzspiesse

3

3 Zweige
2 Pack

Ca.5

Bananen,

in ca. 3cm lange
Stucke geschnitten
Pfirsiche, entsteint,
in ca. 2 cm breite
Schnitze geschnitten
Kiwis, geschilt,

in ca. 2 cm grosse
Stucke geschnitten
blaue Trauben
Apfel,

in ca. 4 cm grosse
Sticke geschnitten
Minze,

Blatter abgezupft
dunkle Kuchen-
glasura125g
Choco-Schiimli,
grob zerbréselt

1. Frichte und Minze in
beliebiger Folge auf die Spiesse
stecken. Spiesse dicht neben-
einander auf eine Platte legen.
2. Kuchenglasur nach Packungs-
angabe schmelzen und im

diinnen Faden Uber die Spiesse
giessen, mit Schimli garnieren.
Spiesse trocknen lassen, bis
zum Servieren kihl stellen.

OISI TIPPS

+ Statt Schiimli 30 g gehackte
Haselniisse dariiberstreuen.

+ Falls das Dessert mitgebracht
wird, die Spiesse erst vor Ort
garnieren.

(IS Tipp

Fur die Deko und zum Naschen: .
Volg Choco-Schiimli
175g

OISI CHUCHI

CARAMEL-FLAN AUS DER CAKEFORM

FUR ca. 12 Portionen

ZUBEREITEN ca. 20 Minuten

GAREN IM OFEN ca. 80 Minuten
KUHL STELLEN iiber Nacht

Cakeform von 30 cm Linge
Ofenfeste Form von ca. 3 Litern Inhalt
Starke Alufolie

Ca.1l Wasser, siedend
200g Zucker
5EL Wasser
7 Eier
2 Vanilleschoten,
Samen ausgekratzt
300g gezuckerte
Kondensmilch
5dl Milch
Ca.2l Wasser, siedend

1. Cakeform ganz mit Alufolie
auslegen, gut abdichten. Die
ofenfeste Form mit einem
sauberen Lappen belegen.
Cakeform daraufstellen, Wasser
in die ofenfeste Form giessen.
2. Zucker und Wasser in einer
Pfanne caramelisieren, bis die

Masse goldgelb ist. Caramelsirup
gleichmadssig in die Cakeform
giessen.

3. Eier mit Vanillesamen, Kondens-
milch und Milch gut verruhren,
sorgfdltig iiber den Sirup giessen.
Cakeform mit Alufolie abdecken.
Siedendes Wasser bis unter den
Cakeformenrand nachfillen.

4. Im auf 160 °C (Ober-/Unterhit-
ze) vorgeheizten Ofen ca. 80 Mi-
nuten garen. Bei offener Ofentur
ca. 30 Minuten abkuihlen lassen.
Herausnehmen, auskiihlen lassen,
zugedeckt Uber Nacht kihl stellen.
5. Flanrand I6sen, Flan vorsichtig
auf eine Cakeplatte mit Rand
stlrzen, restliche Caramelsauce
darauf verteilen. Flan in Stiicke
schneiden.

OIsI TIPPS

+ Den Flan vor dem Servieren
mit Schlagrahm und Friichten
garnieren.

+ Der Flan ist gekuhlt 3 Tage
haltbar.




*in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich



ZWETSCHGEN-JOGURT-SCHICHTDESSERT
MIT GUETZLI-DEKOR

FUR 8 Portionen

ZUBEREITEN ca. 40 Minuten
KUHL STELLEN ca. 30 Minuten
8 Weckgldser von je 2 dl Inhalt

KOMPOTT
800g Zwetschgen,
entsteint, geviertelt
1,5dl Orangensaft
50g Zucker
1 Zimtstange

JOGURT
300g Jogurt Stracciatella
300g Rahmquark

BISKUITS
50g weisse Schokolade,
fein gehackt
8 Militarbiscuits
20g Mandelscheiben,
gerdstet
1TL Puderzucker

1. Zwetschgen und alle Zutaten
bis und mit Zimt in einer Pfanne

FUR 8 Personen
ZUBEREITEN ca. 25 Minuten
KUHL STELLEN ca. 1 Stunde

5dl Kokosmilch
100g Zucker
50 g Maisstirke
2 Eigelbe
1 Zitrone,
heiss abgesplilt,
abgeriebene Schale

2,5dl Vollrahm,

steif geschlagen

2EL Kokosraspeln,
gerdstet

50 g gesalzene Pistazien,
geschalt, grob gehackt

8 Raffaello-Kugeln,

ganz oder halbiert,
nach Belieben

zugedeckt bei mittlerer Hitze
10-15 Minuten kdcheln lassen,
auskiihlen, zugedeckt 30 Minuten
kihl stellen.

2. Jogurt und Quark mischen,

mit dem Zwetschgenkompott
abwechslungsweise in die Glaser
schichten. Bis zum Servieren

kihl stellen.

3. Schokolade im heissen
Wasserbad schmelzen. Wenig
flissige Schokolade auf jedes
Biscuit streichen, Mandelscheiben
darauf streuen, auskihlen lassen.
4. Biscuits mit Puderzucker
bestreuen und dazu servieren.

%

OISI TIPPS

+ Die Zwetschgen kénnen durch
andere Steinfrichte wie
Pfirsiche, Nektarinen oder
Aprikosen ersetzt werden.

+ Bei weniger Gasten die
Rezeptmenge halbieren.

« Statt Militarbiscuits Petit
Beurres verwenden.

OISI CHUCHI

KOKOSCREME MIT PISTAZIEN-TOPPING

1. Kokosmilch und alle Zutaten
bis und mit den Eigelben in
einer Pfanne unter stindigem
Rihren aufkochen. Weiter-
kdcheln, bis die Créme bindet.
Durch ein Sieb streichen,
Zitronenschale untermischen,
Klarsichtfolie direkt auf die
Créme legen, ca. 1 Stunde kuhl
stellen.

2. Créme aufschlagen,
Schlagrahm untermischen,
anrichten, mit Kokosraspeln,
Pistazien und Raffaello-
Kugeln garnieren.

BISI TIPPS

+ Die Garnitur erst kurz vor dem
Servieren dartber verteilen.

« Fur eine kleinere Runde kann
die Menge halbiert werden.
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APFEL-VANILLEPUDDING-BLECHKUCHEN

FUR 1 Blech i ca. 20 Stiicke
ZUBEREITEN ca. 1 Stunde
KUHL STELLEN ca. 1%z Stunden
ZIEHEN LASSEN iiber Nacht
BACKEN ca. 1 Stunde

Backblech

TEIG
500g
1 TL
2TL
2509
2 Pack
2509

2EL

Butter und Paniermehl
fiir das Blech

Weissmehl
Salz
Backpulver
Zucker
Vanillezucker
Butter, kalt,
in Stiicken
Eier

Wasser

FULLUNG
4 EL Paniermehl

1,3kg siuerliche Apfel,
z.B. Braeburn, halbiert, entkernt,
in dinne Scheiben geschnitten

11 Apfelschorle

3Pack Vanillepuddingpulver zum

Kochena70g

GARNITUR
3dl Vollrahm
1Pack Rahmhalter
2TL Zimt

1. Mehl, Salz, Backpulver, Zucker und
Vanillezucker in eine Schissel geben und
mischen. Butter dazugeben und fein-
krimelig verreiben. Eine Mulde formen,

Eier und Wasser hineingeben. Zu einem
Teig zusammenflgen, nicht kneten. In Folie
gewickelt mindestens 1 Stunde kahl stellen.
2. Teig halbieren, beide Portionen auf
wenig Mehl in der Grésse des halben Blechs

OISI CHUCHI

auswallen. Teig portionenweise um das
Wallholz wickeln und auf das vorbereitete
Blech auslegen, Rand andriicken. Teig mit
einer Gabel einstechen und 20-30 Minuten
kahl stellen.

3. Paniermehl und Apfel auf dem Kuchen-
boden verteilen.

4. Apfelschorle aufkochen, Puddingpulver
einrihren, ca. 5 Minuten koécheln (Achtung:
die Masse bindet nicht). Die heisse
Flussigkeit tiber die Apfelscheiben giessen.
5. Im auf 160 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen ca. 50-60 Minuten
backen. Bei ge&ffneter Ofentiir abkiihlen
lassen, Uber Nacht kihl stellen.

6. Vollrahm mit Rahmbhalter steif schlagen,
Schlagrahm l6ffelweise auf dem Kuchen
verteilen, Zimt darUberstreuen.

OISE TIPP
Das Dessert wird mitgenommen? Rahm
erst vor Ort steif schlagen und den Kuchen

damit garnieren.
=5 17
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BERRY NAKED CAKE

FUR 1 Kuchen

ZUBEREITEN ca. 35 Minuten
KUHL STELLEN ca. 2 Stunden
1 Spritzsack

FULLUNG
5dl Vollrahm
2Pack Rahmbhalter
500g Mascarpone
50g Puderzucker
3 Brombeeren, zerdriickt

1,5dl Schaumwein
20g Puderzucker
700 g Brombeeren,
davon 100 g kiihl gestellt
1 heller, zweifach geschnittener
Wiener Boden

GARNITUR
80 g Japonais-Biscuits,
z.B. Wernli Japonais

1. Rahm mit Rahmhalter steif schlagen.
Mascarpone und Puderzucker unter-
mischen. ¥ der Masse in den Spritzsack
fullen, bis zur weiteren Verwendung kuhl
stellen. Die restliche Masse mit dem
Beerenmus marmorartig einfarben,
zugedeckt kuhl stellen.

2. Schaumwein und Puderzucker verrihren,
5 EL Uber die Beeren giessen.

3. Den ersten Tortenboden auf eine Platte
legen, mit ¥ des Schaumweins tranken.
Mit ca. V2 der gekUhlten Tortenfillung von
aussen nach innen 4 Ringe mit einem
Abstand von 2 cm auf den Tortenboden
spritzen. Die Zwischenraume mit der Halfte
des Brombeermus flllen. Zweiten Torten-
boden darauflegen, leicht andriicken, mit V3
des Schaumweins tranken. Den Vorgang
mit der restlichen Masse und den restlichen
Beeren wiederholen. Dritten Boden
darauflegen, leicht andriicken, mit restli-
chem Schaumwein tranken. Die Torte
ringsum mit der eingefarbten Créme
bestreichen, ca. 2 Stunden kihl stellen.

4. Vor dem Servieren mit kiihl gestellten
Beeren und den Biscuits garnieren.

OISE TIPP
Die Brombeeren durch frische oder tief-
gekuhlte Heidel- oder Himbeeren ersetzen.

ZWEIFARBIGE
RIESEN-CREMESCHNITTE

FUR 1 Schnitte a ca. 10 Stiicke
ZUBEREITEN ca. 1 Stunde
BACKEN ca. 25 Minuten

KUHL STELLEN ca. 4 Stunden
TIEFKUHLEN ca. 4 Stunden
AUFTAUEN LASSEN ca. 1 Stunde
Backpapier fiir das Blech

2 Spritzsicke

TEIG
1 rechteckig ausgewallter
Blatterteig
1EL Puderzucker

CREMEN
3,3dl Vollmilch
1 Vanilleschote, ldngs halbiert,
Samen ausgekratzt
75g Zucker
3 Eigelbe, Raumtemperatur
40g Maisstirke
50g Kochschokolade,
fein gehackt

3,5dl Vollrahm,
steif geschlagen
3EL Aprikosenkonfitiire

1EL Kakaopulver
1EL Puderzucker

1. Blatterteig langs in 3 gleich breite Streifen
schneiden, auf das vorbereitete Backblech
legen, Teig um ca. 5 cm kirzen. Mit einer
Gabel dicht einstechen. Ein zweites Blech
direkt auf die Blatterteigstreifen legen,
damit sie sich nicht wélben.

2. Im auf 190 °C (Heissluft/Umluft) vorge-
heizten Ofen ca. 15-20 Minuten knusprig
backen. Bleche herausnehmen, Ofenhitze
auf 200 °C erhéhen. Die noch heissen
Blatterteigstreifen mit Puderzucker
bestduben und ohne das zweite Blech
weitere 2-3 Minuten backen, bis der Zucker
caramelisiert. Blatterteigstreifen auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.

3. Milch mit Vanillesamen und Zucker auf-
kochen. Eigelbe und Maisstarke miteinander
verrihren, 4 EL der Vanille-Milch dazugeben,
glatt rithren. Restliche Vanille-Milch in

die Eimasse giessen, verruhren. Eier-Milch-
Masse zurlck in die Pfanne geben und
unter standigem Rihren bei mittlerer Hitze
aufkochen, bis die Masse gut gebunden

hat. Créme durch ein Sieb streichen, auf-

OISI CHUCHI

fangen und auf 2 Schiisseln verteilen.
Schokolade unter eine der Crémen mischen,
bis sie geschmolzen ist. Klarsichtfolie direkt
auf die Crémen geben, auskihlen lassen
und zugedeckt 3-4 Stunden kiihl stellen.

4. Crémen mit dem Mixer geschmeidig
ruhren. Je die Halfte Schlagrahm unter jede
Créme mischen. Crémen in die Spritzsacke
fullen. Einen Blatterteigstreifen mit der
caramelisierten Seite nach oben auf ein Brett
legen. Schokoladencréme gleichmassig
aufspritzen, den zweiten Teigstreifen
darauflegen, leicht andriicken. Vanillecreme
aufspritzen. Den dritten Teigstreifen auf die
Vanillecréeme legen, leicht andriicken.
Rander glatt streichen. Ca. 3-4 Stunden
tiefkhlen.

5. Aprikosenkonfitiire erwdrmen, mit einem
Pinsel auf den Deckel der Schnitte streichen,
10 Minuten trocknen lassen.

6. Dekoration: Mit Kakaopulver bestauben,
4-6 Teeloffel oder Dessertgabeln auflegen,
Puderzucker dartber stauben, Loffel oder
Gabeln vorsichtig entfernen. Die noch
gefrorene Schnitte mit einem Brotmesser
in ca. 3 cm breite Stlicke schneiden, dabei
das Messer jedes Mal mit einem feuchten
Tuch reinigen. Die Stlicke im Kuihlschrank
ca. 1 Stunde auftauen lassen und servieren.

OISE TIPP

Die Schnitte kann auch einfarbig nur mit
Vanillecréme zubereitet werden. Dafiir ein-
fach die Schokolade weglassen.

{ise TIPp

Kuchen fur alle, Kaffee fur alle:
Volg Lungo Crema
10 Kapseln

= 19



«UNSERE KNUSPRIGSTEN
STEHLEN JEDEM
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TRAUMPAAR DES MONATS

Kase & Wein

GOTTARDO GROTTA HUMAGNE ROUGE

SCHWEIZER HARTKASE AOC VALAIS

Santé und buon appetito! Humagne Rouge AOC Gottardo Grotta
Valais, Schweiz, 75 cl Portion 200 g

Am Anfang steht die geschmackvolle Bergmilch
aus der oberen Leventina im Sonnenkanton
Tessin, die dem Gottardo Grotta seinen aroma-
tischen Duft verleiht. Sie wird in der Kaserei
Gottardo in Airolo von fachkundigen Handen

in einen zarten Hartkidse verwandelt. Seine
besondere Wiirze erhalt der Kase wahrend der
anschliessenden Reifezeit in den Felsenhdhlen
in der Nahe der Gotthard-Passstrasse. Das
Resultat? Ein geschmackvoller Kase, der mit
dem Humagne Rouge AOC Valais ein wahres
Traumpaar abgibt.

statt Fr. 2.95
s;lat2t.1§.90 Fr. 2.35

KASE
DES
MONATS

Volg b4
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Enthilt Spuren
von Liebe.

Unser

Besseresser
Versprechen

Wir stehen fiir
ausgewihlte Zutaten,
passionierte Kochkunst
und den Einsatz fiir
Nachhaltigkeit.




WEIN-AKTIONEN

JETZT PROFITIEREN!

G Cuvée Prestige

Schweiz, 2021, 75 cl, 17,25 Punkte*
¥ Pinot Noir, Dornfelder, Cabernet Dorsa & Rubinrot & schéne Kirsch-
aromatik, geschmeidig & 14-16°C * Grilladen, Biindner Spezialitaten

_2 0 % s;la;lt.zgo

G Cuvée de Blancs Prestige u
Schweiz, 2021, 75 cl, 17 Punkte*

% Chasselas, Chardonnay, Riesling-Silvaner helles Goldgelb

& Apfel, Zitrus, Pfirsich, harmonisch § 8-10°C ¥ Aperitif

221% BPED

statt 13.90

Humagne Rouge AOC Valais

Schweiz, 2020, 75 cl**
% Humagne Rouge @ Rubinrot #&fruchtbetont, schéne
Wiirzigkeit § 14-16°C # Hartkase, gebratenes Fleisch

220% JNEED

statt 15.40

Petite Arvine AOC Valais n
Schweiz, 2021, 75 cl, 17 Punkte*

¥ Petite Arvine @»Hellgelb % lebendig, Aromen von

Zitrusfriichten & 8-10°C ¥ Apéro, Fisch, Kise

15.90
statt 19.80

Zeni Valpolicella Ripasso DOC Superiore

Italien, 2020, 75 cl, 17,5 Punkte*

¥ Corvina, Rondinella «»sattes Rubinrot & reife Beeren, fulliger Auftakt am
Gaumen § 17-19°C ¥ rotes Fleisch vom Grill, Lasagne, Pasta, Hartkase

221% EED

statt 16.50

Stella d'Argento Primitivo di Manduria DOC

Italien, 2020, 75 cl, 18 Punkte*

¥ Primitivo @»intensives Rubinrot mit violetten Reflexen #&fruchtig,
langer Abgang & 16-18°C # Lamm- und Rindfleisch vom Grill, Hartkése

-20% BEELY

statt 19.50

Marqués de Riscal Rueda DO

Spanien, 2022, 75 cl
- ¥ Verdejo @rhelles Zitronengelb mit griinlichen Reflexen & floral, fruchtig,
erfrischend B 8-10°C # Fisch, kalte Gerichte

-20% LY

statt 12.90 Diese Aktion
gilt vom
31.7.2023 bis

Marqués de Riscal Rioja DOCa Reserva

Spanien, 2018, 75 cl, 17,25 Punkte*

& Tempranillo, Graciano «»Granatrot % Nuancen von reifem Obst,
wiirzig, vielfaltig & 16-18°C ¥ Fleischplatten, Kise

_21 % sJaZ'?zgo

26.8.2023
solange Vorrat
Jahrgangsinderungen
vorbehalten

¥y

ol
=

oy —

Bestellen Sie

Mirada Moscato Valencia DO | diese Weine l
»  Spanien, 2022, 75 cl im 6er-Karton in
/’h :gl(zzcoaéo;AHelllgﬂb tfrisch-fru;htig,.|Ii|<::'b|ich,FS.pl’i;:Zig |hrem v°|g oder
b I peritit, gebratener oder grillierter Fisc direkt unter
-20°. ALY www.wein.volg.ch
2 0 A’ statt 9.70 9

* Die Punktebewertungen stammen aus dem «Weinseller» von Chandra Kurt. Volg-Weine mit 17 oder mehr Punkten
erhalten die «Weinseller Medaille d'Or». ** Regional oder tiber Bestellung erhaltlich. m 23
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SAISON FUR ...

Tomaten

Paradiesapfel, Frucht, Gemiise oder gar Beere? Die Tomate ist botanisch
gesehen iiberall ein bisschen zu Hause. Das aromatisches Wunderkind ist
vielseitig wie kaum eine andere Zutat - und hat jetzt Hochsaison!

Keine zu klein...

... ein Geschmackswunder zu sein. Es gibt tausende
von Tomatensorten - von kleinen Cherrytomaten bis
hin zu beeindruckend grossen Fleischtomaten. Die
Friichte der kleinsten Tomate der Welt haben einen
Durchmesser von weniger als einem Zentimeter. Auch
geschmacklich ist die Vielfalt riesig. Die im Volg
beliebte Ramati-Tomate, die es auch als Cherry-
Ramati-Tomate gibt, ist eine Rispentomate. Weil sie
am Strauch reift und mit diesem geerntet wird, ist
sie schodn kraftig im Geschmack.

EIN GRUSS VON DER

INSEL CAPRI

Das berihmteste Tomatengericht, der Insalata Caprese aus
Tomaten, Mozzarella und Basilikum, ist eine Hommage an die
italienische Insel Capri. In Italien wird der Salat meist nur mit

Olivendl serviert, hierzulande wird er oft mit einem Schuss Aceto
balsamico verfeinert. Ein weiterer italienischer Klassiker, bei dem
die reifen Sommertomaten so richtig zur Geltung kommen, sind
Bruschette al pomodoro. Dafiir fein gewiirfelte Tomaten mit
klein geschnittenen Zwiebeln oder Knoblauch, Salz, Pfeffer und
Olivendl vermischen und auf gerésteten Brotscheiben servieren.

Perfekter Partner
Warum wohl auf vielen Mozzarella-
Packungen auch Tomaten abgebildet

rella schlichtweg eine unschlagbare
Paarung sind - optisch wie
geschmacklich.

Ziger Mozzarella IP Suisse,
Kugel 2150 g

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
sind? Weil Tomaten und Mozza- ]
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
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Die Sonnenkonigin

Im Hochsommer haben Tomaten aus Schweizer Anbau ihre Hauptsaison. Obwohl das Gemiise
zur Familie der Nachtschattengewachse zdhlt, ist es ein echtes Sonnenkind. Bei Warme und
vielen Sonnenstunden entwickelt sich ein intensives Aroma. Deshalb setzt man die Tomate im
Sommer am besten roh ein: Gemixt in einer erfrischenden Gazpacho, klein geschnitten und
zusammen mit Olivendl unter die warmen Spaghetti gemischt oder in jeglicher Form von Salat.
Besonders gut vertragt sie sich mit Gurke, Avocado, Auberginen, Beeren, Oliven, Erdnlssen,

Kartoffeln, Schinken, Rindfleisch, Hart- und Weichk&se - und nattirlich Mozzarella.

b
|
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Warmes Tomaten-
Kise-Sandwich

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten

8 Scheiben Tessinerbrot
4 EL Pesto alla Genovese
2 Tomaten, z.B. Ramati,
in Scheiben geschnitten
150 g Appenzeller, kriftig-wiirzig,
in Scheiben geschnitten
2 Bund Basilikum, Blatter abgezupft
40g Butter

1. Brotscheiben einseitig mit Pesto be-
streichen. Die Halfte mit Tomaten, Kase
und Basilikum belegen. Restliche Brot-
scheiben mit der bestrichenen Seite nach
unten darauflegen.

2. Butter in einer grossen Bratpfanne
erhitzen. Die Sandwiches bei mittlerer
Hitze beidseitig je ca. 4 Minuten goldbraun
braten, bis der Kdse geschmolzen ist.

OISI TIPPS

+ Dazu passt ein Blattsalat oder eine
kalte Suppe, z.B. eine Gazpacho.

« Statt Basilikum gehackte Peterli und

statt Appenzellerkdse Mozzarella

verwenden.



Hol dir dein
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OISE FAVORIT

Knusperfrisch

Das Backen im Holzofen macht das unvergleichlich intensive
Aroma und die knusprige Kruste der Holzofenbrote von Fredy's aus.

100-jahriges Holz, vom Regen ausgewaschen und von der Sonne AU S DE R
getrocknet, befeuert den Ofen fir die aromatischen Holzofenbrote von
Fredy's. Beim Backen wird nicht nur die Urkraft des Feuers genutzt, N
sondern auch die beste Hitzelibertragung, die es gibt: Naturstein. NA_HE
Alle Backwaren bei Fredy's werden
aus natirlichen Rohstoffen aus der
Schweiz gebacken: Alpensalz,
Appenzeller Bergbutter, Schweizer
Freilandeier sowie Jogurt und Milch
vom Nachbardorf. Auch das Holz

stammt aus der nahen Sagerei
Vogele aus dem Bachsertal.

Purer
Geschmack

Fir Fredy's Brote wird Mehl aus
IP-Suisse-Getreide aus nachhaltiger
Landwirtschaft und pestizidfreiem
Anbau verwendet. Kiinstliche Back-
hilfsmittel kommen keine ins Brot.
Der Fokus liegt ganz auf dem tradi-
tionellen Backerhandwerk.

fﬁia\
(1
Nerwunr™

w
£

Wild & Ruch und Huusbrot*

Das Brot Wild & Ruch sowie das Huusbrot* von Fredy's aus Baden AG enthalten
nebst Weizen- und Roggenmehl zwei Prozent Weizenkeime und funf Prozent frisch
vermahlenes Vollkornmehl. Das Resultat sind korngesunde Backwaren - dank dem
Holzofen mit einer krachenden Kruste -, die ofenfrisch im Volg erhiltlich sind.

* |n kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich.
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*inkleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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OISE VOLG

WG-EERIEN ALLTAG Sl

In vielen Schweizer Feriendorfern findet man nebst Chalets, Bergseen und Gipfeln einen Volg.
Der Volg Nendaz im Unterwallis ist fiir Touristen idyllisch und fiir Einheimische wichtig.

endaz in der Ferienregion

«4 Vallées» bietet an Aktivitaten

alles, was das Herz begehrt: Im

Winter 250 Kilometer Skipisten, im
Sommer 250 Kilometer Wanderwege und
200 Kilometer Biketrails. Und so ist der Volg
Nendaz am Dorfeingang auf alle Bedurfnis-
se der Kundinnen und Kunden von nah und
fern eingestellt. Obwohl: «Naturlich lauft
jetzt im Sommer sowie im Winter viel auf-
grund der Feriengéste. Aber unsere Haupt-
saison liegt eigentlich dazwischen. Dann
schliessen die Laden hier oben und wir sind
fur die Dorfbewohner weiterhin da», erklart
Ladenleiterin Hélene Anne Laure Glassey.
Bei Gasten wie Einheimischen beliebt sind
lokale Kasespezialitaten - wie im Sommer
Raclettekdse und im Winter die Fondues
aus der Dorfkaserei. «Und weil jetzt viele
Familien picknicken gehen, bieten wir eine
noch gréssere Auswahl an Brot, Aufschnitt
wie Salami und Salaten an.»

Persénlich und familiar

Los geht es morgens ab 6 Uhr, wenn die
Mitarbeitenden der Tourismusbetriebe auf
der kurvigen Strasse vom Tal bis in das auf
1252 Metern Hohe gelegene Ferienparadies
fahren und sich im Volg mit frischen

Sandwiches versorgen. Héléne Anne Laure
Glassey ist in Nendaz aufgewachsen und
nach Lern- und Wanderjahren in Zermatt
und Leukerbad wieder in ihre Heimat
zurlickgekehrt. «<Nach Nendaz kommen vor
allem Eltern mit Kindern - viele kommen
regelmassig hier in die Ferien. Und dazu
kaufen bei uns naturlich die Einheimischen
ein. Ich kenne meine Kunden. Dies ermdg-
licht es, eine persénliche Beziehung zu
ihnen aufzubauen. Es ist toll, in einer solch
familiaren Atmosphare zu arbeiten.»

Voig

Nendaz

3 FRAGEN AN:

Héléne Anne Laure Glassey
Ladenleiterin Volg Nendaz

Wie wichtig sind die Touristen und
Feriengaste fiir Sie und woher kommen
diese vorwiegend?

Mit Touristen im Dorf wéachst man hier oben
auf. Und zum Gluck gibt es sie. Denn sonst
kénnte unser Dorf kaum tUberleben. Wir
begriissen oft Belgier, daneben Franzosen
und Deutschschweizer bei uns im Laden.

In erster Linie sind es Familien.

Was ist Ihr Lieblingsprodukt?

Die Volg Hornli. Ich liebe es, sie mit einer
K&sesauce aus unserer Dorfkaserei
zuzubereiten.

Was nehmen Sie aus dem Volg mit,

wenn Sie selbst verreisen?

Ich fahre sehr gerne Ski. Da mussen immer
eine oder zwei Tafeln Schokolade dabei
sein. Und die kleine Tube Sonnencréme,
die wir anbieten. Die ist super praktisch.



Ziegen, Zlge
- Mascarpl
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Im Volg Savognin finden sich Spezialititen aus Geissenmilch, die direkt im

Biindner Dorf hergestellt werden. Eine davon geht bis in die R6merzeit zuriick.

ie Ziegenmilch ist kurz vor dem
Kochpunkt. Jetzt muss es schnell
gehen. Kathrin Riederer schopft
mit einem Sieb den Kasebruch aus
dem Bottich und fullt ihn in kleine Formen
ab. «Das muss innert zehn Minuten gesche-
hen, ansonsten stimmt die Konsistenz
nicht», erklart sie die schnelle Arbeitsweise.
Sind die Formen gefillt, wuchtet die Kase-
rin schwere Gewichte darauf, um die Molke
auszupressen. Anderorts Uibernehmen
Maschinen solche Arbeiten, in der kleinen
Kéaserei mitten in Savognin GR sucht man
diese vergebens. Kathrin Riederer ist kein
grosser Fan von technischen Hilfsmitteln.
«Wenn man von Hand Kédse macht, hat man
mehr Kontrolle. Kase ist ein Naturprodukt

30 OIsELADE

und es ist jeden Tag anders. Da muss man
mit viel Fingerspitzengefuhl arbeiten.»

Aus der Milch von 130 Ziegen

Die hier verarbeitete Milch stammt von

130 Ziegen, die von Ende Mai bis Mitte
September auf einer nahen Alp leben und
dort mit schénster Aussicht auf die Berg-
landschaft der Albula-Region feinstes Gras
fressen. Ansonsten sind sie auf einer Wiese
mitten in Savognin anzutreffen. Fur die
Ziegen und das zweimal tagliche Melken ist
Dino Balestra zustandig. Er ist mit Geissen
aufgewachsen. «Mein Vater hat sich vor

30 Jahren ein paar Ziegen als Hobby zuge-
legt. Den Kése haben wir zunéchst in der
Kuche gemacht, danach in der eigenen

Ké&serei, die mein Vater ausgebaut hat»,
erinnert er sich. Nach der Pensionierung
des Vaters vor fiinf Jahren hat der Junior
den Betrieb Ubernommen. «Dazu gehorte
auch, dass wir mehr Sorten produziert ha-
ben.» Zum frischen Geissenziger mit und
ohne Krauter kamen auch halbharter Geiss-
kase und vor allem der sogenannte Mascar-
plin dazu. «Das Rezept daftr hat mein Vater
von einer alten Frau bekommen. Man sagt,
der Ursprung dieser Sorte stamme aus den
Rémerzeiten», weiss Dino Balestra.

Das Geheimnis des Grauschimmels
Kathrin Riederer erklart, um was es sich bei
diesem geheimnisvollen Kase handelt.
«Der ist eine absolute Raritat und wird nur



Ganz links: Im Sommer leben die Geissen auf der Alp, in der kélteren Jahreszeit mitten im Dorf Savognin. Oben rechts: Bauer Dino Balestra mit seinen Ziegen.
Unten links: K&serin Kathrin Riederer mit dem frisch in Form gebrachten Geisskise. Rechts: Dieser Kase hat bereits einen Uberzug aus Edelschimmel.

noch von ganz wenigen Kasereien herge-
stellt. Ziger ist eigentlich ein Frischkése.
Der Mascarplin hingegen kommt nach

24 Stunden Abpressen in unseren Keller,
wo sich auf der Oberflache ein edler Grau-
schimmel bildet.» Taglich werden die Ziger
gewendet und kommen nach vier bis funf
Wochen gereift in den Verkauf. Der Mascar-
plin ist also kurz gesagt ein gereifter Ziger.
Nebst dem Ziger stellt die Kaserei einen
Geisskase nach dem gleichen Verfahren
her. Diese speziellen Produkte verkauft der
Volg Savognin. «Wir sind seit sehr vielen
Jahren sehr gliicklich mit der Zusammenar-
beit mit Volg. Die Einheimischen schatzen
unsere Kédsespezialititen genauso wie die
vielen Touristen», sagt Dino Balestra.

GEISSKASE AUS SAVOGNIN
Der Geisskase sowie der frische
und der gereifte Geissziger sind
im Volg Savognin GR erhiltlich.

PRODUKTE MIT

LOKALCHARAKTER i
Die Savogniner Geisskése-
spezialitaten gehdren zu den

rund 10000 «Feins vom Dorf»-
Spezialitaten. «Feins vom Dorf» rEl
halt, was der Name verspricht:
Die Produkte sind nur im Volg
im jeweiligen Dorf oder Nach-
bardorf erhaltlich. Entdecken
Sie die «Feins vom Dorf»-
Spezialitaten in Ihrem Volg!




KNOPPERS -
ERDNUSS! Kﬂ
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PROBIEREN

E! G EWI N NE 1UON 50 KNOPPERS WAFFEL ERDNUSS

% =z PROBIERPACKLI MIT EINEM COOLEN BADETUCH.
S445%  JETZT MITMACHEN: www.storck win-fun.ch

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.



CHURZ & FUNDIG

WEINWISSEN

IN VINO
IRGENDWAS?

Fragen rund um Wein kann man sich viele stellen: Wie
dekantiert man edle Tropfen, welcher Wein passt am besten
zum Apéro, was versteht man unter einem trockenen, leichten
oder schweren Wein? Manchmal geben auch Fachbegriffe
Réatsel auf. Was steckt hinter Tanninen, einer Assemblage oder
was sind Weinfehler? Spannendes Fachwissen kann man sich
auf volg.ch innert weniger Minuten erobern - in Kurzfilmen
zu verschiedenen Themen aus der Weinwelt vom Weinexperten
einfach, kurz und buindig erklart.

Alle Kurzfilme unter volg.ch/weinwissen.

P e 7' O

«FEINS VOM DORF»-TAG

So genial
ist lokal

Das Gute liegt so nah. Das gilt fiir das Label «Feins vom Dorf» ganz
besonders. Die im Volg mit «Feins vom Dorf» gekennzeichneten
Spezialitdten stammen namlich ausnahmslos von Produzenten aus dem
jeweiligen Dorf oder Nachbardorf. Das Angebot ist somit von Volg
zu Volg unterschiedlich. Kennen Sie die «Feins vom Dorf»-Spezialitaten
aus lhrem Volg oder einem Volg in lhrer Ndhe schon? Die beste Gelegen-
heit, diese zu entdecken, bietet sich jeweils am «Feins vom Dorf»-Tag,
der einmal pro Jahr in allen Laden stattfindet. Lernen Sie dabei einige
der Produzenten persénlich kennen und gewinnen Sie beim Wettbewerb
mit etwas Glliick einen tollen Preis. Kalender ziicken, Datum vormerken
und vorbeikommen. Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Samstag, 2. September 2023, 9 bis 16 Uhr, in jedem Volg.

NOCH BIS ENDE OKTOBER MITSPIELEN

GLiick IM CHCRBU

Der gelbe Einkaufskorb im Volg wird jetzt zur Goldgrube: Beim «Volg Chérblibingo»
gibt es jeden Monat Volg-Geschenkkarten im Wert von 1000 Franken zu gewinnen. Ziel
ist es, den Einkaufskorb mit méglichst vielen der gesuchten Produkte der Volg Eigen-
marken (Volg Marke und Volg Familienpreis) und des Labels Agri Natura zu befillen.
Das Spiel funktioniert so einfach wie «Bingo» rufen: Chérbli fillen, fotografieren, Foto
auf der Wettbewerbswebsite hochladen, prifen, ob sich eines oder mehrere gesuchte
Produkte in Ihrem Korb befinden, und Bingo anmelden! Gespielt wird noch bis Ende
Oktober 2023. Jede Spielrunde endet mit der Ziehung am letzten Freitag im Monat.
Das grosse Finale bildet schliesslich die Ziehung des Superpreises von 1500 Franken in
bar am 5.November 2023. Ubrigens: Pro Runde kénnen bis zu vier Chérblibingo-Bilder
hochgeladen werden - je mehr Bilder, desto héher die Gewinnchancen.
Weitere Tipps und Tricks zum Spiel auf volg.ch/bingo.
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HAPPY
MIT HAPPLI o

Eisgekiihlte Getrinke und viele herzhafte Kleinigkeiten, die beim
Knabbern etwas zu knuspern bieten, lautet das einfache Erfolgsrezept fiir
gemiitliches Beisammensein. Ein Hoch auf die Schweizer Apérokultur!

PISTAZlEN-FRISCHKASE-POPS
Dank den Salzsticks bleiben beim
Genuss der feinen Billchen die
Finger sauber. Rezept auf Seite 41
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HUMMUS-BOARD MIT KRAUTER-CRACKERN

FUR 4 Personen zum Apéro
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 20 Minuten

Backpapier fiir das Blech
CRACKER
150g Weissmehl
75g Sonnenblumenkerne,
grob gehackt
1TL Salz
1EL getrockneter Oregano,

Thymian oder Pizzagewiirz

1TL milder Paprika
1TL Backpulver
3EL Sonnenblumendl
0,7dl Wasser
Salz

HUMMUS-BOARD
100g Gurke, in feinen Wirfeln
50g Cherrytomaten, geachtelt
6 entsteinte schwarze Oliven,
langs halbiert

2EL heller Essig,
2TL milder Paprika
Salz, Pfeffer
350g nature Hummus,
Fertigprodukt,

z.B. 2 Packungen
Pére Olive Hummus
nature

200g Feta oder Hirtenkise,
zerbrockelt
3EL Olivensl
4 Bund Peterli oder Minze,
grob gehackt

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit
Backpulver in einer Schiissel mischen.
Ol und Wasser hinzugiessen, zu
einem Teig kneten. Auf der bemehlten
Arbeitsflache ca. 3 mm diinn aus-
wallen, mit einem scharfen Messer

in ca. 30 Rechtecke (2 cmx4 cm)
schneiden, auf das vorbereitete Blech
legen, mit Salz bestreuen.

OISI CHUCHI

Alle Rezepte
finden Sie
auch unter

www.volg.ch/
rezepte

2. Im auf 200 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten
backen. Herausnehmen, auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

3. Gurken, Tomaten und Oliven

in einer Schiissel mischen, Essig
darubertraufeln, wirzen.

4, Hummus auf einer Platte oder
einem grossen flachen Teller aus-
streichen, Gurken-Tomaten-Mischung
und Feta darauf verteilen, Olivendl
darubertraufeln, mit Krautern
garnieren. Cracker dazu servieren.

OISI TIPPS

+ Nach Belieben frische Krauter in
den Cracker-Teig mischen.

+ Spontane Gaste oder wenig Zeit?
Statt den selbstgebackenen
Crackern Tortillachips oder
Pommes Chips zum Dippen reichen.
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KNABBERSPASS FUR GROSS UND KLEIN

[N AKTION VOM 31. JULI - 6. AUGUST.
[N KLEINEREN VERKAUFSSTELLEN EVENTUELL NICHT ERHALTLICH.

Ein Rioja Reserva wie
aus dem Bilderbuch

__ «Vielschichtige Aromen in Nase

und Gaumen von reifen Beeren

wunderbar vermahlt mit den
Rostnoten des Holzfassausbaus, e
weich und fiillig im Gaumen & ]
mit lang anhaltendem Abgang.» *B

Ein Klassewein zu einem
unschlagbaren Preis. URSA MAIOR

RiosA DOCA RESERVA

Probieren Sie jetzt!
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MAIS-CHASCHUECHLI MIT PEPERONI UND PEPERONCINI

FUR 4 Personen zum Apéro
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 30 Minuten

1 Muffinblech mit 12 Vertiefungen
oder 8 Tartelettes-Férmchen von
jeca.10cm @

Runde Ausstechform von ca. 12cm @

Butter fiir die Form oder
die Férmchen

1 eckig ausgewallter Blitterteig
a225g

1 gekochter Zuckermaiskolben,
Kérner geldst, grob gehackt

1 rote Peperoni, in feinen Wiirfeln

1 Peperoncino, entkernt,
fein gehackt

250g Kiasekuchen-Mischung oder
Appenzeller mild-wiirzig,
grob gerieben
2 Eier, verquirlt
2dl Vollrahm
1TL Salz
2TL Pfeffer

1. 8 Blatterteig-Rondellen ausstechen, in
die vorbereitete Form legen, Rander
einschlagen, Béden mehrfach mit einer
Gabel einstechen.

2. Maiskdrner mit allen Zutaten bis und mit
Rahm mischen, wiirzen, auf die Teigbéden
giessen.

3. Im auf 180 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen 25-30 Minuten backen.
Herausnehmen, aus der Form |6sen, auf

OISI CHUCHI

einem Kuchengitter etwas abkihlen lassen.
Nach Belieben in Viertel schneiden und
heiss servieren.

OISI TIPPS

+ Die Kérner vom Zuckermais mit
einem scharfen Messer vom Kolben
wegschneiden.

+ Es kann auch Mais aus der Dose ver-
wendet werden.

« Aus Blatterteigresten Streifen schneiden,
mit Pesto oder Ei bestreichen, jene mit
Ei nach Belieben mit Reibkise, Gewtrzen,
getrockneten Krautern oder Salz und
Pfeffer bestreuen, zu Stangen drehen
und im auf 180 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten zu

FlOtes backen.
= 37



Feinstes
P Rahmglace -
0/ - nattrlich aus der
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'~ Schweiz.

*in kleineren
Verkaufsstellen
evtl. nicht erhaltlich.

S.PELLEGRINO

GENIESSEN SIE
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: OISI CHUCHI

FLAMMKUCHEN-ECKEN
MIT PFIRSICH UND
ROHSCHINKEN

FUR 4 Personen zum Apéro
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
BACKEN ca. 15 Minuten
Backpapier fiir das Blech

1EL Bratbutter
2 Pfirsiche, halbiert,
entsteint, in Scheiben
1 eckig ausgewallter
Flammkuchenteig 4 260 g
250g Mascarpone
2EL fliissiger Honig
Salz, Pfeffer
30g ganze Haselniisse,
gerdstet, grob gehackt
100g Rohschinken
2EL Aceto balsamico
Thymianzweig, Blattchen
abgezupft, zum Garnieren

1. Butter in einer Bratpfanne erhitzen,
Pfirsiche beidseitig je ca. 2 Minuten
anbraten, beiseitestellen.

2. Teig auf das vorbereitete Blech geben.
Mit Mascarpone bestreichen, Pfirsiche
darauf verteilen, Honig tber die Pfirsiche
traufeln, wurzen.

3. Im auf 210 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen,
etwas abkihlen lassen.

4. Mit Haselnlssen und Rohschinken
belegen, Aceto balsamico dariibertraufeln,
mit Thymianblattchen garnieren und in
Dreiecke schneiden.

OISI TIPPS

» Rohschinken durch gebratene
Champignons ersetzen.

+ Statt Thymian Schnittlauch oder
getrockneten Oregano verwenden.

G Cuvée de Blancs Prestige,
75 cl, Schweiz

Die Rebsorten Chasselas,
Chardonnay und Riesling-

- Silvaner von ihrer besten
Seite: Aromen von Apfel,
Pfirsich, Zitrus und Honig
machen den edlen West-

- schweizer zum perfekten

- Sommer-Apérowein.




Ferienstimmung x2

Der neue Rosé Beaurempart ist
erfrischend wie eine Sommerbrise
und traumhaft rosa wie das Abendrot.
Er ist die perfekte Ergdnzung des
beliebten Rotweins Beaurempart aus
dem Stiden Frankreichs.

Beide Bestseller sind ausgezeichnet
mit der Goldmedaille «Weinseller
Medaille d Or».

BEAUREMPART

Siampr Gewin
Fari Gl

leineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlicl

sind wirstchen =

Die Nr. 1in der Schweiz - 100% Schweizer Qualititsfleisch 9
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ZUCCHINI-CANAPES

FUR 4 Personen zum Apéro
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
BACKEN ca. 10 Minuten

Runde Ausstechform von ca. 5cm @
Backpapier fiir das Blech

BODEN
2 Weizen-Soft-Tortillas
100g Zucchini, in ca. 3 mm dicke
Scheiben geschnitten

SAUCE
1 Knoblauchzehe, gepresst
1EL Tomatenpiiree
100g Passata

0,5dl Wasser
1 TL getrockneter Oregano
Salz, Pfeffer

90g Speckwiirfeli
50g Reibkise
Einige Bladttchen Basilikum
oder Peterli

1. Aus den Tortillas 16 Rondellen ausstechen,
auf das vorbereitete Blech legen, mit je

1 Zucchinischeibe belegen.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch
ca. 1 Minute darin andampfen. Tomaten-
plree, Passata und Wasser hinzugeben,
ca. 15 Minuten kdcheln lassen, wiirzen.
3. Sauce und Speck auf den Zucchini
verteilen, mit Kase bestreuen.

4. Im auf 200 °C (Heissluft/Umluft) vor-
geheizten Ofen ca. 10 Minuten backen.
Herausnehmen, auf einem Kuchengitter
etwas abkuhlen lassen, mit Basilikum
garnieren.

OISE TIPP

Tortilla-Reste in Sticke schneiden,
knusprig braten und als Garnitur

fur Salate oder Suppen verwenden.

Sie kdnnen auch getrennt voneinander
(z.B. mit Backpapier trennen) tiefge-
kuhlt werden.

OISI CHUCHI

PISTAZIEN-
FRISCHKASE-POPS

FUR ca. 20 Stiick
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
KUHL STELLEN ca. 1 Stunde

200g nature Frischkise
1 Knoblauchzehe, gepresst
s Bund Peterli, fein gehackt
1EL milder Curry
Salz, Pfeffer
80g gerdstete und gesalzene
Pistazien, geschilt, grob gehackt
80 g Sultaninen, grob gehackt
2 Bund Schnittlauch, geschnitten
20 Salzstingeli

1. Frischkése in einer Schissel mit einer
Gabel glatt riihren, mit Knoblauch und
Peterli mischen, wiirzen.

2. Aus der Masse mit nassen Hinden

ca. 20 Kugeln formen, ca. 1 Stunde kahl
stellen.

3. Pistazien, Sultaninen und Schnittlauch in
einem tiefen Teller vermischen, Frischkise-
Kugeln darin wenden, Pistazien-Mischung
etwas andrticken.

4. Die Béllchen kurz vor dem Servieren mit
je 1 Salzstick aufspiessen und anrichten.

OISI TIPPS

- Pistazien durch gehackte Nusse oder
eine Nussmischung ersetzen.

« Mit einem Rosé Schaumwein servieren.

 tige Tep

Zum Aufspiessen und Anknabbern:
Roland Sticks
200g
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Zum Wohl! Ein Bier von hier erfullt
einen wichtigen Nachhaltigkeits-
aspekt: Es unterstitzt die
Schweizer Braukunst und steht fur
qualitativ hohe Standards.
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OISI UMWALT

Uber 77 Prozent des Umsatzes erzielt Volg mit Produkten aus der Schweiz. Beim Bier

stammt praktisch jedes aus heimischen Brauereien. Mit den nationalen, regionalen und
teils sogar lokalen Bierspezialitdten fordert Volg das Schweizer Brauhandwerk.

orken knallen, Flaggen wehen, Men-
schen feiern: Jeweils am 1. August
zelebriert die Schweiz die Griindung
der Eidgenossenschaft. Gleichzeitig
feiert man Schweizer Werte wie Unabhan-
gigkeit, Féderalismus oder Vielfalt, die fur
ein eher kleines Land nicht selbstverstand-
lich sind. Die Schweizer Vielfalt, die in Bezug
auf Sprachen und Landschaft einzigartig ist,
kommt auch bei vielen Produkten zum
Ausdruck. Beachtliche 98 Prozent des Bier-
sortiments bezieht Volg aus der Schweiz -
und bietet dennoch ein breites Angebot.

Vielfalt auf kleiner Fliche

Manche lieben es aus der Dose, andere
bevorzugen die Flasche oder geniessen es
am liebsten eingeschenkt in einem Glas. In
der Schweiz wird das traditionelle Gebrau
gerne getrunken: auf rund 50 Liter kommt,
statistisch gesehen, eine Person pro Jahr.
Das im Volg erhiltliche Bier wird fast aus-
schliesslich in der Schweiz gebraut. Neben
festen Gréssen im Sortiment wie Feld-
schlésschen und Quélifrisch bietet die
Volg-Eigenmarke eine preiswerte Alterna-
tive, erhaltlich als Lager, Amber oder Natur-
trib. Seit April ist das Volg Lager Bier zu-
satzlich in IP-Suisse-Qualitat erhaltlich.

Diese garantiert Uber die ganze Produkti-
onskette die Arbeitsweise nach nachhalti-
gen Methoden. Die Biere der Volg-Marke
werden in der Innerschweiz produziert.

Regional verwurzelt, national beliebt
Regionale Brauereien bereichern das
Angebot und sorgen fir Vielfalt im Dorf-
laden. Sie sind oft weit Uber ihre unmittel-
bare Region hinaus bekannt. Es liest sich
wie eine kleine «Tour de Suisse»: Von
Schaffhausen (Falken) tiber das Rheintal
(Sonnenbrau) nach St. Gallen (Schiitzengar-
ten) in die Zentralschweiz (Eichhof) gelangt
man Uber den Aargau (Mdillerbrdu) und das
Berner Oberland (Rugenbrau) bis ins Wallis
(Valaisanne). Einzigartig und speziell ist
jede dieser Brauereien auf ihre Art. Hinzu
kommen Perlen aus lokaler Produktion, von
kleinen Nischenbetrieben mit viel Herzblut
hergestellt, die im eigenen oder einem
benachbarten Dorf im Volg unter dem La-
bel «Feins vom Dorf» angeboten werden.
Damit leistet Volg einen Beitrag zum Erhalt
des Traditionsberufs Bierbrauer und unter-
stltzt engagierte Kleinbetriebe in Rand-
regionen. Und wird das Bier bloss von einer
Strasse zur anderen geliefert, sind die
Transportwege denkbar kurz. Auch das

Gebrau selbst hat in den letzten Jahren an
Vielfalt gewonnen. Zu einem wahren Trend
wurden vor allem Biermischgetranke - aro-
matisierte Sorten mit wenig oder gar kei-
nem Alkohol haben mittlerweile einen fes-
ten Platz im Volg-Sortiment.

Das Beste aus der Bierwelt ganz nah

Trotz dem hohen Anteil an einheimischem
Bier muss man nicht auf beliebte auslandi-
sche Spezialitaten verzichten. Das herbe
«Superbock» aus Portugal, das aromatische
«1664» aus Frankreich und das unvergleich-
liche Erdinger Weissbier aus Deutschland
gibt es gleich um die Ecke im nahen Volg.

- R
-

T

Volg hilt Schweizer Bierbrauern aus Uberzeugung
die Stange: nationale, regional- und kantons-
typische sowie lokale Biere gehdren zum Sortiment.

IR ALLE KCNNEN ETWAS TUN

Aufheben, mitnehmen, aufriumen: alleine oder mit Gleichgesinnten

Leere Bierdosen und -flaschen lassen sich prima recyceln: einfach zur nachsten Sammelstelle bringen
und in den Container fir Alu oder Altglas einwerfen. Findet man unterwegs eine leere Dose am Boden,
freut sich die Umwelt, wenn man sie aufhebt und mitnimmt. Diese Idee verfolgt auch der Schweizer
Clean-Up-Day. Die seit 2012 jdhrlich durchgefuhrten Aufraum-Aktionen verstehen sich als gemeinsames
Engagement fiir eine saubere Schweiz. Fiir den Clean-Up-Day am 15./16. September 2023 kann man
sich als Einzelperson, als Kleingruppe oder als Schule, Verein oder Organisation anmelden. Mitmachen
lohnt sich: Man tut Gutes und hat die Chance auf attraktive Preise. Infos unter igsu.ch/de/clean-up-day.
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Kdstlicher Honig aus unserem Engagement
fir Bio Imkerei und fairen Handel in Mexiko.

Sorgféltig verarbeitet in der Schweiz. , !
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Eine ensprung entfernt
Appenzell er gebraut. Was
aus dem Alpstein - un

" 9

DIE SCHWEIZ
IM HERZEN

Die Rohstoffe vor der Hausttire
gedeihen lassen, wenig Abfall
erzeugen und die Ressourcen

optimal nutzen: Das ist die Philo=
sophie der Familie Locher aus
Appenzell. Die Ostschweizer
Brauerei ist Wegbereiterin in Sachen
Swissness und Nachhaltigkeit -
und dies seit einem Vierteljahrhun-
dert. Als erste Brauerei Uberhaupt
holte das Unternehmen 1996
den kommerziellen Anbau von
Braugerste in die Schweiz zurlck.

OISE FAVORIT

Seit 1886

Seit 1886 und funf Generationen
braut die Familie Locher das Appen-
zeller Bier. Dabei setzt sie auf Hand-

werk, auf eine sorgfaltige Auswahl
der Rohstoffe und eine ressourcen-
schonende Produktion. Hinter dem
Erfolg der Brauerei steckt viel mehr.

Es sind die Menschen, das enge

Zusammenspiel und das tagliche
Engagement aller, die das Familien-
unternehmen zu dem macht, was es

heute ist: Eine traditionelle, nach-

haltige und innovative Brauerei im
Herzen von Appenzell.

EIN STARKER CHARAKTER

Die Bierspezialitaten aus der Brauerei Locher besitzen einen
eigenen und unverwechselbaren Charakter. lhr Ursprung liegt
im Handwerk, in der Brautradition, dem hohen Qualitatsanspruch
und naturlich dem frischen Quellwasser aus dem Alpstein, mit
dem die vielseitigen Biere gebraut werden.

* |n kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich

BIERE MIT UND OHNE ALKOHOL

Nebst dem «Quéllfrisch hell» sind im Volg einige Spezialitdten-
biere der Brauerei Locher erhiltlich: Regional in den Laden

der Ostschweiz das «Qudlifrisch naturtriib», die alkoholfrei
Sonmwendigy, Bschorles und (Ginger Beers. DPPENZELLER BIER
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VOLG KORPERPFLEGE

OISI MARKE

Schon frisch

Wer sich von seiner besten Seite zeigen will, widmet
Haut und Haaren regelmassig die notige Aufmerksamkeit. Die Volg

Korperpflegeprodukte machen dabei richtig dufte Laune!

Duscht dufte

Der Duft spielt bei der Wahl des
Duschmittels eine wichtige Rolle.
Besonders beliebt ist der Duft der

Irisblute, wie er im Volg Creme

Dusch enthalten ist. Traumt man
unter der Brause gern von Ferien

in der Ferne, ist das Volg Dusch
Gel Exotic Fruits mit Granatapfel-

und Orangenbliitenextrakt die
richtige Wahl. Beide Produkte sind
pH-hautneutral und fir die tagli-
che Anwendung geeignet.

DIE CREME
DE LA CREME

Eine Bodylotion ist ein Muss im
Badezimmerschrank. Schliesslich
kann man sie durchaus als Body-
guard fur den Korper bezeichnen:

Sie spendet der Haut Feuchtigkeit,
schutzt sie vor dem Austrocknen
und halt sie glatter. Sie ist also
auch ein kleines Anti-Aging-
Geheimnis. Wichtig ist eine
reichhaltige Formulierung wie bei
der Volg Bodylotion mit Mandeldl,
Sheabutter und Vitamin E.

Vier von diversen Kérperpfleg

Reine Kopfsache

Frisch gewaschene Haare sind besonders im Sommer ein herrliches Gefuhl!
Geniesst man dieses mehr als die Kopfwéasche davor, schnappt man sich
zeitsparend das Volg Shampoo 2 in 1. Es ist Shampoo und Pflegespiilung in
einem und duftet wunderbar nach Apfelbliten. Das Volg Shampoo Univer-
sal mit Bambus und Tee-Extrakt belebt die Kopfhaut und verleiht dem Haar
Vitalitat. Beide Shampoos sind fur alle Haartypen geeignet.

SR

Volg Kérperpflege

eprodukten der Volg-Marke. Attraktiv ist auch ihr

Preis: Sie sind deutlich gtinstiger als Markenprodukte in vergleichbarer Qualitat.

Volg Dusch Gel Exotic

Fruits 300 ml, Volg Hair Shampoo 2 in 1300 ml,
Volg Bodylotion 300 ml, Volg Fusscreme 100 ml

SANFT
ZU FUSS

Die Fiisse tragen uns durchs
Leben. Nur schon deswegen
sind wir es ihnen schuldig, sie
zu hegen und zu pflegen. Etwas
richtig Gutes tut man ihnen
mit regelmassigem Eincremen.
Die Creme sollte reichhaltig
formuliert sein und gleichzeitig
erfrischende Komponenten
beinhalten, wie die Volg Fuss-
creme mit Mandel- und Minzél.
Das atherische Ol der Minze
kihlt und entspannt zusatzlich,
wahrend das Mandeldl die Haut
wertvoll nédhrt.




Sergio Giuliani zeigt die
glanzenden schwarzen
Rapssamen im Lager von
Sabo in Horn. Nach der

neuen Ernte im Sommer
wird die Lagerhalle gut
gefullt sein.




TYPISCH SCHWEIZ TYPISCH VOLG

«Rapsol ist reich an
Omega-3-Fettsduren»

Sergio Giuliani, Verkaufsleiter des Traditionsunternehmens Oleificio Sabo, verrit,
wie das Volg Rapsél in der Produktionsstitte im thurgauischen Horn aus Schweizer

Rapssamen hergestellt wird und weshalb es fiir die Ernihrung so wertvoll ist.

Herr Giuliani, die leuchtend gelben
Rapsfelder prigen unsere Landschaft
vielerorts. Nehmen Sie uns mit auf den
Weg von der Bliite zum OI?

Gerne. Die Rapsbluten sind wunderschén,
wir warten aber auf die Schoten, die die
reifen Samen tragen. Diese haben einen
sehr hohen Olgehalt. Nach der Ernte kom-
men die vorgereinigten Rapssamen teil-
weise per Bahn, teilweise per Lastwagen
zu uns in die Produktionsstatte.

Woher stammen die Rapssamen

fir das Volg Rapsél?

Hauptsachlich von der Agrargenossen-
schaft fenaco, zu der auch die Volg-Laden
gehoren. Sie bezieht die Saaten aus der
ganzen Schweiz und unterhalt Sammelstel-
len in verschiedenen Regionen. Fiir das Volg
Rapsol verarbeiten wir nur Raps, der den
Richtlinien von Suisse Garantie entspricht.

Und dann kommen die Samen ins Lager
und von hier in die Olmiihle?

Genau, wir lagern bei uns aber nur so viel
Raps, wie wir in ein bis zwei Wochen verar-
beiten kdnnen. Das klassische raffinierte

Rapsél wird durch Warmpressung gewon-
nen. So kénnen wir die maximale Menge

an Ol aus der Saat gewinnen. Der Press-
kuchen, der dabei entsteht, wird zu Pellets
verarbeitet und geht als Tierfutter wieder in
den Handel. Das ist also ein geschlossener
und nachhaltiger Kreislauf, der ganz ohne
Abfallstoffe auskommt.

Was passiert nach dem Pressen?

Das gewonnene Rohdl geht in die Raffina-
tion. Nach verschiedenen Verarbeitungs-
schritten entsteht ein hellgelbes und klares
&I, das sowohl vom Duft wie auch vom
Geschmack her sehr neutral ist.

Nebst dem neutralen Geschmack

ist Rapsél ja vor allem aus Sicht der
Erndhrung interessant.

Verglichen mit anderen Olen hat Rapsél in
der Tat einen hohen Gehalt an Omega-3-
Fettsduren. Zudem weist es ein gutes
Verhéltnis von Omega 3 zu Omega 6 auf.
Nicht zu vernachldssigen ist nebst dem
hohen Anteil an ungeséttigten Fettsduren,
dass Raps viel Vitamin E enthalt. Auch die-
ses ist vorteilhaft fir die Erndhrung.

(==
5 = VOLG RAPSOL AUS HORN TG

Oleificio Sabo wurde 1845 in Lugano vom Apotheker Giosia
Uboldi gegriindet, der Ol fiir medizinische und distetische
Zwecke herstellte. Zu den Produktionsstatten im Tessin kam
2003 der Standort in Horn am Bodensee hinzu. 2013 wurde
die gesamte Produktion nach Horn verlegt, wahrend der
Hauptsitz noch immer im Tessin liegt. Heute beschéftigt

Sabo rund 95 Mitarbeitende und verarbeitet etwa einen

Sabo

—

Viertel aller Schweizer Olsaaten. Nebst dem Volg Rapsél
wird in Horn auch das Volg Sonnenblumendl hergestellt.

Sind die Omega-3-Fettsiuren denn
hitzestabil oder sollte man das

Ol lieber kalt verwenden, um diese
Vorteile zu nutzen?

Der Anteil an Omega 3 dndert sich nicht
durch das Erhitzen. Rapsél kann sowohl
fur die kalte Kiiche, also fiir Salatsaucen
oder Mayonnaise, wie auch firs Dinsten
und Anbraten von Fleisch, Fisch oder Ge-
muse verwendet werden. Es sollte aller-
dings nicht uber 180 Grad erhitzt werden.

Wie bewahrt man das Volg Rapsél

am besten auf?

Wichtig ist, dass es vor Licht und Warme
geschutzt ist, also weder im direkten Son-
nenlicht noch neben den Herdplatten steht.
Wenn man mehrere Flaschen kauft, be-
wahrt man den Vorrat am besten im Keller
auf und stellt nur das aktuell verwendete
Rapsél in den Kiichenschrank. Raumtempe-
ratur ist dabei véllig in Ordnung.

Wofiir verwenden Sie Rapsél am liebsten?
Fir nahezu alle Gerichte in meiner taglichen
Kiche. Besonders gern fur die Zubereitung
von Gemiusegerichten und Salatsaucen.

UBER 77%

des Umsatzes erzielt Volg mit Produkten
aus der Schweiz. Die Verbundenheit zu der
Schweiz und ihren Produzenten gehért seit

jeher zur Grundhaltung von Volg. Viele

Produkte stammen von kleinen und mittel-

grossen Unternehmen, die fur die Region

oft wichtige Arbeitgeber sind. Mit dieser

Verbundenheit zum Produktionsstandort

Schweiz tragt Volg zur Sicherung
von Arbeitsplatzen in der Schweiz bei.
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Crépes

Rezept fiir ca. 12 Stiick

- 3 Agri-Natura Freilandeier
- 5dl Milch

- 40g Butter

- 250g Weizenmehl

- 1 Prise Salz

- 1 Essloffel Zucker

- Bratbutter

© Mehl und Salz in einer Schiissel mischen, eine Mulde formen

@ Eier und Milch verriihren, in die Mulde giessen. Von der Mitte her mit dem
Schwingbesen anriihren. Geschmolzene Butter nach und nach dazugebenn.
Riihren bis ein glatter Tei ohne Klimpchen entstanden ist.

© Den Teig zugdeckt etwa 30 Minuten quellen lassen.

O Eine flache Pfanne erhitzen und mit etwas Bratbutter bepinseln. Eine Kelle
voll Teig unter Schwenkbewegungen in die Pfanne giessen, so dass der ganze
Pfannenboden gleichmdssig diinn mit Teig iberzogen ist. Crépes hellbraun backen.
Sobald sich der Crépes leicht von der Unterseite lost, ihn drehen und nochmals
kuzr von der anderen Seite backen. Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren.
©Die Crépes konnen nun z.B. nach Belieben gefiillt werden oder mit Puderzucker,
Zimtzucker, Konfitlre etc... belegt werden.

Schweizer Freiland-Eier




* |n kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich.

FEVER-TREE GINGER BEER,

4x20CL*

Eine tolle Bieridee! Das alkoholfreie Ginger
Beer enthilt drei verschiedene Ingwer-
sorten und schmeckt wrzig-frisch, an-
genehm warmend und nicht zu siss.

Fr. 8.40

NIVEA ERFRISCHENDES WASCHGEL,
150 ML*

Munter werden beim Waschen lautet das
Motto. Das Waschgel belebt, erfrischt
und reinigt die Haut. Vitamin E verleiht
ihr zusétzlich einen wertvollen Schutz.

Fr. 6.70

FAMILIA KIDS CRUNCH BIO CHOCO,
400G*

Der Morgen erhilt seine Schoggiseite. Mit
einem Vollkornanteil von 73 Prozent liefert
das Bio Knuspermuiesli volle Power, und das
erst noch mit 40 Prozent weniger Zucker!

Fr.5.50
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NIVEA BERUHIGENDES TONIC,

200 ML

Gibt es Angesicht zu Angesicht etwas zu
klaren? Dieses beruhigende Gesichts-Tonic
mit nattirlichem Mandelél geht sanft ans
Werk und spendet die nétige Feuchtigkeit.

Fr. 6.30

NEU M voLG

HOLDERHOF BIO SIRUP HIMBEER,
5DL*

«Vom Feld in die Flasche»: Das gilt beim
Ostschweizer Familienunternehmen
Holderhof. Mit einem Saftanteil von rund
30 Prozent ein super-fruchtiger Bio-Sirup.

Fr. 4.95

NIVEA REICHHALTIGE TAGESCREME,
TUBE, 50 ML*

Komme am Tag, was wolle: Die reichhaltige
Tagescreme mit natiirlichem Mandeldl
versorgt trockene und sensible Haut zuver-
lassig 24 Stunden mit Feuchtigkeit.

Fr. 8.20

Volg ey






NATURENA

JETZT ANMELDEN

ENTAG
ND GENUS

Erleben Sie am Samstag, 16. September 2023, abwechslungsreiche Stunden
auf dem idyllischen Volg Erlebnishof Hotzenhof in Baar ZG und kommen Sie
zum«Familienanlass mit Herz» zugunsten der Stiftung Theodora.

u Herbstbeginn laden Volg und die Stiftung Theodora zum
gemdtlichen Familienplausch fur einen guten Zweck:
samtliche Teilnahmegebiihren gehen vollumféanglich an die
Stiftung Theodora. Am «Familienanlass mit Herz» erwarten
Sie ein reichhaltiges Buffet mit saisonalen Gerichten, eine Farmsafari
mit Wein- und Obstsaftverkostung sowie weitere abwechslungs-
reiche Attraktionen fur Klein und Gross. Staunen Sie Uiber die Kiinste
der Traumdoktoren der Stiftung Theodora und geniessen Sie dazu
die stimmigen Saxophon- und Gitarrenklange des Melodic Jazz Duos.

Der in 13. Generation gefihrte Betrieb von Familie Hotz beeindruckt
mit grosszuigigen Obstanlagen, einem pittoresken Rebberg und
dem gut assortierten Hofladen mit selbstgemachten Produkten.
Auch zahlreiche Tiere wie Esel, Hasen, Ouessantschafe, Ziegen und
Hihner leben auf dem Hof. Familie Hotz, die Stiftung Theodora und
Volg freuen sich, Sie an diesem speziellen Anlass auf dem Erlebnishof
Zugerland zu begrissen!

Allgemeine Informationen

Wann Samstag, 16. September 2023, 11-15 Uhr

Wo Volg Erlebnishof Zugerland, Familie Hotz, Deinikon 11, 6340 Baar
Preis pro Person: Erwachsene und Kinder ab 13 Jahren Fr. 50.-,
Kinder von 2-12 Jahren Fr. 20.-. Die Teilnahmegebuhr geht voll-
umfanglich an die Stiftung Theodora.

Fiir mehr
Kinderlachen

Die 1993 gegriindete Stiftung Theo-
dora erfullt den Alltag von Kindern
in Spitédlern und spezialisierten Insti-
tutionen schweizweit mit Lachen
und Freude. Die Stiftung organisiert
Besuche mit zahlreichen Kiinstlern,
den Traumdoktoren, und schenkt
jahrlich mit tber 100000 Besuchen
wertvolle Momente des Gliicks.
theodora.org

Att[aktionen
im Uberblick

« Auftritt der Traumdoktoren

+ Herbstbuffet mit
Getranken

+ Schnitzeljagd auf

Speziell fiir
Kinder

+ Bilderrahmen mit
Steinen gestalten

+ Herbstgeister aus
Tontoépfchen basteln

dem Hof + Geschichten erzdhlen
- Farmsafari mit Wein-/ und Lieder singen in
Obstsaftverkostung der Baumlaube
+ Melodic Jazz Duo + Kinderschminken

Anmeldung bis 30. August 2023

Online: naturena.ch

E-Mail: info@naturena.ch

Telefon: 058 433 54 09, Montag bis Freitag, 8-12 und 13-17 Uhr
Post: Volg Konsumwaren AG, Kundendienst

«Familienanlass mit Herz», Postfach 344, 8401 Winterthur
Anmeldeschluss: 30. August 2023

Abmeldungen bis zum offiziellen Anmeldeschluss des Familienanlasses
sind ohne Kostenfolge, bei verspateten Abmeldungen werden 50 % und bei
Nichterscheinen am Veranstaltungstag ohne Abmeldung 100 % des Preises
in Rechnung gestellt.

NATUR NAH ERLEBEN

pie Volg Erlebniswelten

Die fuinf Volg Erlebnishéfe im Werdenberg SG, Seebachtal TG, Zugerland ZG,
Fricktal AG und Seeland BE umfassen je einen Sinnespfad mit acht interaktiven
Erlebnisstationen, ein Naturprojekt und einen Erlebnishof. naturena.ch

H H Folgen Sie Volg NATURENA auch auf naturena.erlebniswelten



ZUM KAFFEE AUCH IDEAL FUR
GEHORT LOTUS y . BACKREZEPTE.

BISCOFF. Biscoft

Y i e T

L Rezeptinspiration unter
www.lotusbiscoff.com

WWW.BULLVODKA.CH

Verantwortungsvoll konsumieren.




NEUE KURSE

SEPTE

NATURENA-KURSE

BER

Machen, schaffen und das Wissen erweitern in landlicher Umgebung:
Das bieten die Volg NATURENA Erlebnishéfe an fiinf Standorten in der Schweiz.

VOLG ERLEBNISHOF WITTNAU AG
16. September (2 Halbtageskurse)

Kiirbisdekoration
im Shabby Chic

WAS Kirbisse eignen sich aufgrund ihrer Halt-
barkeit wunderbar als trendige Wohnaccessoires.
Mit Farbe verpassen Sie 2 Holzbrettchen (je

20 x 24 cm) eine alte und verwitterte Optik

und drapieren je 1 Casperita-Kurbis darauf. Die
Tischdekoration wird mit bunten Bandern und
verschiedenem Pflanzengriin herbstlich aus-
dekoriert. WANN Kurs 1: Sa, 16.9.23, 9.30-13 h*.
Kurs 2: Sa, 16.9.23, 13.30-17 h* LEITUNG Manuela
Achermann, Schlossrued, www.shabbyhome.ch
TEILNEHMENDE 10 P. ab 10 J. PREIS Fr. 125.- p.P.,
inkl. Mahlzeit und Getranken sowie Material fir
Ihre Kirbisdekorationen.

VOLG ERLEBNISHOF BAAR ZG
30. September (2 Halbtageskurse)

Zimmerpflanzen fiir ein
gutes Raumklima

WAS Zimmerpflanzen sind aus unseren Wohnun-
gen nicht mehr wegzudenken. Pflanzenexpertin-
nen vermitteln lhnen alles Uber die Bedurfnisse
unterschiedlicher Pflanzen und warum sie nicht
nur schén, sondern auch nitzlich sind. Themen
sind u.a. richtiges Umtopfen, Stecklinge ziehen,
Giessen und Diingen sowie Krankheiten und
Schadlinge. WANN Kurs 1: Sa, 30.9.23, 9-13 h*.
Kurs 2: Sa, 30.9.23, 13.30-17.30 h* LEITUNG Nicole
Meier und Milena Iseli, www.vegandthecity.ch
TEILNEHMENDE 12 P. ab 14 J. PREIS Fr. 155.- p.P,,
inkl. Mahlzeit und Getranken sowie Material und

1 Zimmerpflanze zum Mitnehmen.

VOLG ERLEBNISHOF HUTTWILEN TG
15. oder 16. September

Handmaihen mit der Sense

WAS Zuerst erhalten Sie eine theoretische Ein-
fuhrung ins Handméahen und wie Sie die Sense
als erganzendes Werkzeug am richtigen Ort
einsetzen. Der praktische Teil findet dann auf der
Wiese statt und Sie erfahren dabei Nutzliches
Uber die Pflege der Sense sowie uiber das Wetzen
und Dengeln. WANN Kurs 1: Fr, 15.9.23, 9-15 h.
Kurs 2: Sa, 16.9.23, 9-15 h LEITUNG Jirg von
Kanel, Mammern, www.sensen-mammern.ch
TEILNEHMENDE 10 P. ab 150 cm Kérpergrosse
PREIS Fr. 210.- p.P., inkl. Mittagessen und
Getranken sowie die Werkzeugmiete. HINWEIS
Bitte bei der Anmeldung lhre Kérpergrésse
angeben.
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VOLG ERLEBNISHOF OBERSCHAN SG
23. September (2 Halbtageskurse)

Handlettering: starke Worte

WAS Kreative Schreiberlinge aufgepasst! Sie
lernen neben Grundbegriffen und -techniken
verschiedene Schriftarten und Materialien des
kunstvollen Schreibens kennen. Mit diesen
Kenntnissen entwickeln Sie eigene Letterings
und gestalten farbenfrohe Karten und Bilder.
WANN Kurs 1: Sa, 23.9.23, 8.30-13 h*. Kurs 2:
Sa, 23.9.23, 13.30-18 h* LEITUNG Rahel Bamert,
Freidorf, www.donnerletter.com
TEILNEHMENDE 12 P. ab 16 J. PREIS Fr. 105.- p.P.,
inkl. Mahlzeit und Getréanken sowie Material fur
lhre Werke im Wert von Fr. 20.-.

*In den Kurszeiten ist 1 Stunde fur die Mahlzeit nach Kursende eingerechnet.

VOLG ERLEBNISHOF SCHUPFEN BE
8. oder 9. September

Kaltgeriihrte Naturseifen

WAS Naturseifensieden ist eines der dltesten
Kunsthandwerke. Die Kursleitenden vermitteln
Ihnen die Geschichte und das Produktionsverfah-
ren und zeigen lhnen die Herstellung kaltgerihrter
Naturseifen. Dabei lernen Sie auch die verschie-
denen Rohstoffe wie Pflanzendle und atherische
Ole sowie deren spezielle Wirkungen kennen

und produzieren 2 Seifen a je 650 g zum Mitneh-
men. WANN Kurs 1: Fr, 8.9.23, 10-17 h. Kurs 2:

Sa, 9.9.23, 10-17 h LEITUNG Petra und Daniel
Reichlin, Erlinsbach, www.bewusstseinleben.ch
TEILNEHMENDE 15 P. ab 16 J. PREIS Fr. 235.- p.P,,
inkl. Mittagessen und Getranken sowie Material
far lhre Naturseifen.

Infos und Anmeldung

oder Tel. 058 433 54 09
Mo bis Fr, 8-12hund 13-17 h

Die Kurse finden teilweise in beheizten Remisen,
draussen in gedeckten Remisen oder im Freien
statt. Bitte beachten Sie die Kleiderhinweise
und die Rubrik «Mitbringen» auf der Website.

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

NATUR NAH ERLEBEN

Von Natur aus kreativ
Gestalterisches Potenzial entfalten und eigene
Ideen kreativ umsetzen: Das bieten lhnen die
Kurse und Workshops auf den Volg Erlebnishéfen.



- GATEAU A
LARDON

Das Rezept fiir die Speckwihe hat Sophie Tambini von ihrer Schwiegermutter
tibernommen und fiihrt damit eine Familientradition weiter. Die Wihe ist schnell
zubereitet und bildet zusammen mit einem Blattsalat ein feines Znacht.

GATEAU AUX LARDONS
(SPECKWAHE)

FUR 1 Kuchen

ZUBEREITEN ca. 10 Minuten

BACKEN ca. 25 Minuten

1 rundes Kuchenblech von ca. 28 cm @
Backpapier fiir das Blech

MACHEN
Sle MIT!

Verraten auch Sie uns lhr
einfaches Lieblingsrezept?
Publizierte Rezepte werden mit
einem Volg-Einkaufsgutschein
im Wert von Fr. 50.-
honoriert.

1 rund ausgewallter Blitterteig
3 Eier, verquirlt
180 g Speckwiirfeli
150 g Cherrytomaten, halbiert
1TL Kimmel
Salz, Pfeffer

1. Blatterteig auf dem vorbereiteten

Blech auslegen, mit einer Gabel mehr- S.ChiCken S_ie uns Ihr Rezept,

mals einstechen. Eier auf den Teig Das Reisen und die Begegnungen mit anderen ein paar Stichworte dazu und
% x g e A ein Foto - mit sich, lhren

geben. Speck, Tomaten und Kiimmel Menschen gehdren zu Sophie Tambinis gréssten . .

" . " . E Liebsten, lhren WG-Mitbewoh-
darauf verteilen, wirzen. Leidenschaften. «lch bin schon zweimal mehrere hern oder Ihrem Partner - an
2. Im auf 200 °C (Heissluft/Umluft) Monate mit dem Rucksack durch Ozeanien und Asien Medienart AG, «Qise Lade»
vorgeheizten Ofen ca. 20-25 Minuten gereist», erzahlt sie. Zuhause in Villars-le-Grand Leserrezept, Aurorastrasse 27,
backen. geniesst sie gesellige Stunden mit Freunden und der 5000 Aarau oder

Familie, verbringt Zeit mit ihrer Katze, tanzt Salsa und oeise.lade@volg.ch
Tipp: Die Speckwahe eignet sich als spielt seit kurzem Golf. Furs Einkaufen in der Nahe
Apéro oder mit einem Salat als Znacht. schatzt sie die Vielfalt im Volg Avenches. «Obwohl

es ein kleiner Laden ist, finde ich dort immer alles,
was ich brauche.» Etwa die Zutaten fur diese Speck-
wabhe, ein einfaches und schnelles Rezept, das bei
ihrem Mann Kindheitserinnerungen weckt.
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“IN KLEINEREN VERKAUFSSTELLEN EVENTUELL NICHT ERHALTLICH

ORIGINAL
APPENZELLER ALPENBITTER

SWISS MADE.

SEIT 1902.

APPENZELLER.COM




GEWINNEN

WETTBEWERB

T HERC

EIN KULTGERICHT FUR JEDEN TAG UND AUFENTHALTE FUR EINMALIGE AUSZEITEN

WETTBEWERBS-

FRAGE

Seit wie vielen Jahren sind Hero
Eier Ravioli bereits heiss geliebt?

A Seit 100 Jahren
B Seit 20 Jahren
C Seit 75 Jahren

PREISE

1. Preis im Wert von Fr. 2000.-*

2 Ubernachtungen im Sorell Hotel Ziirichberg in Zirich

2. Preis im Wert von Fr. 1000.-*

2 Ubernachtungen im Sorell Hotel Krone in Winterthur

3. Preis im Wert von Fr. 750.-*
2 Ubernachtungen im

Sorell Hotel City Weissenstein in St. Gallen

4.-10. Preis im Wert von je Fr. 250.-
Gutschein von Brunch Selection

11.-20. Preis im Wert von je Fr. 200.-
Gutschein von Brunch Selection

21.-30. Preis im Wert von je Fr. 50.-

Seit 1886 steht die Firma Hero, mit Haupt-

sitz im aargauischen Lenzburg, fur Schweizer

Qualitat und Tradition. Zu den absoluten
Hero-Klassikern gehéren nebst Konfitiiren

und R&sti die Eier Ravioli aus der Dose. Die
gefullten Teigtaschen sind lange haltbar und

eignen sich optimal als feine, schnelle
Mahlzeit daheim oder auch fur unterwegs
beim Wandern oder Campen.

Genuss in Schweizer Stidten gewinnen
Gewinnen Sie mit etwas Glick und dem
Hinweis im «Chuchichéaschtli» auf Seite 5
eins von drei Ubernachtungspaketen von
den «Sorell Hotels Switzerland», deren

Hauser sich durch einen GUberdurchschnittli-

chen Standard, einzigartige Qualitit sowie

individuelles Ambiente auszeichnen. Der
Hauptpreis sowie der 2. Preis beinhalten
neben den Ubernachtungen jeweils

zwei 3-Gang-Menus fir zwei Personen.
Im Hauptpreis enthalten sind zudem
zwei Eintritte fir das Kunsthaus Zurich.
Ausserdem gibt es attraktive Gutscheine
von «Brunch Selection», der gréssten
Brunch-Plattform mit integriertem Gut-
scheinverkauf der Schweiz, zu gewinnen.
Die Brunch-Gutscheine kénnen direkt

auf brunchselection.ch eingel&st werden.

Geschenkkorb von Hero

MITMACHEN & GEWINNEN!

Per Telefon: 0901 240 340 (Fr. 1.-/Anruf)
Sprechen Sie den Lésungsbuchstaben, Ihren Namen
und lhre Adresse nach dem Signalton.

Per SMS: Nachricht mit VOLGW und Lésungsbuchstabe
(z.B. VOLGWA), danach Leerzeichen und Name
und Adresse an 4636 (Fr. 1.-/SMS).

Per Post: Losungsbuchstabe auf Postkarte
(keine Briefe) an: VOLG Konsumwaren AG, «Hero»,
Postfach 344, 8401 Winterthur
Online: www.volg.ch/volg-magazine

Teilnahme vom 31. Juli bis 24. August 2023.

Die Mitarbeitenden von Hero und der Volg Konsumwaren AG
sind nicht teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung
der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
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* Reservierung jeweils auf Anfrage und nach Verfugbarkeit bis 1.6.2024.



Das legendéire

BIC® Maxi Feuerzeug,
jetzt mit verbesserter
Umweltbelastung’

1 Bic)

eQCocLurions™

Einzelstiick oder
im Multipack
a 2 Feuerzeuge™*

100*

GESTEL[,
RECVCEI.TEN QUALITATS-
GEPRUFT

M ETALLEN

swE

(ONSTHIATIDH

‘-del Jl-»k

constellationeigars.com

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich




KREUZWORTRATSEL

RATSELN UND GEWINNEN!

schweiz.

Das Lésungswort ergibt sich aus den Buchstaben in den Feldern 1 bis 12.
Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortratsels finden Sie auf www.volg.ch
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IHR GEWINN

Gewinnen Sie einen von vier
WMF Fusiontec Bratentopfen
im Wert von je Fr. 299.-.

Das einzigartige Fusiontec-Material von
WMEF besteht aus einer besonderen
Legierung, die die besten Eigenschaften
bestehender Kochgeschirrmaterialien in
sich vereint. Der Deckel des Bratentopfs
begeistert mit seinen Kondensations-
noppen, die den aufsteigenden Dampf
gleichmaéssig auf das Gargut hinabtropfen
lassen und so fuir unbeschreiblich zarte und
geschmacksintensive Ergebnisse sorgen.
Weitere Infos unter: www.wmf.com

=<

So nehmen Sie an der
Verlosung teil:

Per Telefon: 0901 260 360 (Fr. 1.-/Anruf)
Sprechen Sie das Lésungswort, lhren Namen
und lhre Adresse nach dem Signalton.

Per SMS: Nachricht mit VOLGK, danach
Leerzeichen und Lésungswort, Leerzeichen
und Name/Adresse an 4636 (Fr. 1.-/SMS).
Per Post: Losungswort auf Postkarte

(keine Briefe) an: VOLG Konsumwaren AG,
Postfach 344, 8401 Winterthur

Online: www.volg.ch/volg-magazine

Teilnahme vom 31. Juli bis 24. August 2023.

Die Gewinnerinnen und Gewinner werden
schriftlich benachrichtigt. Keine Barauszahlung
der Preise. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen,
Uber die Verlosung wird keine Korrespondenz
gefihrt. Die Mitarbeitenden von WMF und

der Volg Konsumwaren AG sind nicht

teilnahmeberechtigt.



MUNDARTLEXIKON

WIE SAGT MAN W( 7

Ziege

. . im Schwyzerischen
im Luzernischen

Geiss Gaiss
im Rheintal
EZG:ibiet Goass
alss
h h in Romanischbiinden
im Thurgauischen
Gagass la chaura
im Appenzellischen i Samscberik
Gaass Giiss

Alles mit Trauben
Wenn in den Rebbergen
die Weinlese beginnt,
durfen Trauben auch in
der Kiiche nicht fehlen.

Alles in Sauce

Mal cremig, mal leicht,
mal mitgekocht, mal
dazu serviert: die Sauce
macht den Unterschied.

IMPRESSUM Herausgeber Volg Konsumwaren AG, Postfach 344, 8401 Winterthur Gesamtverantwortung Tamara Scheibli,
Leiterin Volg Kommunikation/Werbung Publizistische Gesamtleitung Christina Sedens, Volg Kommunikation/Werbung
Konzept, Redaktion, Gestaltung Medienart AG, 5000 Aarau, www.medienart.ch Erscheinungsweise 12-mal pro Jahr
Auflage 800000 Exemplare Druck Swissprinters AG, Zofingen Kontakt Tel. 058 433 55 04, oeise.lade@volg.ch, www.volg.ch
(‘ Klimaneutral

Gedruckt in der Schweiz auf klimaneutralem Schweizer Papier it

- com/15289-2011002
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Tempo Toilettenpapier PREMIUM
9 x 110 Blatt - 4-lagig weiss oder Tempo Feuchte Toilettentticher

mit Kamille & Aloe Vera Duft Tempo Toilettenpa.pier ;LASSIC Sanft & Pflegend - 42 Tticher
9 x 150 Blatt - 3-lagig weiss

Perfekte Tempo-Sauberkeit.

*Recyclingfahig gemass 1SO 18604, fiir verschiedene Verwendungszwecke. Das tatsachliche Recycling hangt von mehreren Faktoren ab, z.B. von der regionalen Verfligbarkeit eines Recyclingsystems.
Reduzierung des CO,-Fussabdrucks der Verpackung durch die Verwendung von recyceltem Plastik, basierend auf von Essity durchgefiihrten und von einer dritten Partei verifizierten Lebenszyklusanalysen.

o Tempo,
eee99 eSSItY eine Marke von Essity www.tempo-world.com




+

«50 schmeckt *
Grillierenl»

- RABATT

- 26.7.-6.8.2023

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.

SUTTERO s

suttero.ch Eine Marke der Ernst Sutter AG
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