
Wussten Sie, dass ...
... die Volg-Kochkurse ab Ende Januar 2013 auch wieder im 

Culinea-Kochstudio in Zürich-Oerlikon durchgeführt werden kön-

nen? Nach der spektakulären Hausverschiebung des MFO-Gebäudes im 

letzten Mai steht das über 120-jährige Gebäude, in dem das Culinea-

Kochstudio beheimatet ist, 60 Meter weiter westlich. Die Bauarbeiten wer-

den bis Ende Januar soweit abgeschlossen sein, dass es im historischen 

Haus wieder heisst: An die Kochtöpfe, fertig, los! Gestartet wird gleich mit 

Volldampf: Am 30. Januar 2013 findet der Volg-Kochkurs «Dämpfen & 

Steamen: Genuss auf leichte Art» statt. Kochstudioleiter Jonas Schönberger 

(Foto) zeigt an diesem Abend, was sich Genussvolles mit der schonenden 

Kochmethode zubereiten lässt. In der einzigartigen Location können dann 

auch wieder exklusive Anlässe für 15–20 Personen durchgeführt werden.  

Anmeldungen und mehr Infos zu den Volg-Kochkursen finden Sie unter 

www.culinea-kochstudio.ch (Rubrik Kochkurse) oder unter volg.ch 

(Rubrik Aktuell).

... die Volg-Treueaktion mit edlem Besteck von Zwilling eine 

Geschenkidee mit Stil ist?  Überraschen Sie Ihre Liebsten doch mit diesem 

qualitativ hochwertigen Besteck zu Weihnachten oder machen Sie sich selbst 

ein Geschenk für eine schöne Festtafel. Bei der Volg-Treueaktion steht Ihnen 

das ganze Besteck-Spektrum mit bis zu 78 Prozent Ermässigung zur Auswahl. 

Für Schnitt und Würze sorgen die Goldangebote: ein Messerblock sowie ein 

Steakmesser- und ein Salz- und Pfeffermühlenset. Für jeden 10 Franken Ein-

kauf in Ihrem Dorfladen erhalten Sie einen Treuepunkt. Bereits mit 10 Punkten 

können Sie profitieren. Punkte sammeln können Sie bis zum 16. Februar; ein-

gelöst werden können die Treuepunkte bis zum 2. März 2013 in jedem Volg. 

Sammelkarten erhalten Sie ebenfalls in Ihrem Volg.
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01.10.2012 BIS 16.02.2013

segna mo paucas ingredienzas 

e quellas han ins per il solit a 

chasa. Il recept hai jau surve-

gnì dad in’onda da mes ami, da 

l’onda Lucia. Perquai sa cloman 

ils biscuits era «Mams da l’onda 

Lucia». Per far ils biscuits gustus 

duvrais Vus 300 g paintg, 400 g 

zutger, 150 g nitscholas mieutas, 

2 ovs, 100 g pulvra da tschigu-

latta e 500 g farina. Maschadai 

bain tut las ingredienzas e la-

schai ruassar la pasta in pèr uras 

en il frestg. Zullai lura ora la pa-

sta sin in palpiri da pergiamina 

ad ina grossezza da tschintg mil-

limeters. La mettai sin la lastra e 

faschai coier la pasta 10 fin 12 

minutas sin 200 grads. Prendai 

or da furnel ella e reparti lasura 

ina glasura da pulvra da zutger 

e kirsch. Laschai sfradentar in 

zic la pasta e la tagliai, il meglier 

cun ina rodetta da tagliar pizza 

u cun in cuntè senza resgia, en 

rectanguls gulivs u en in’autra 

furma ch’As plascha. Ed ussa 

prendai, fin ch’ils biscuits èn 

anc levamain chauds, in dals to-

chins, serrai ils egls e chatschai il 

«mam» en bucca. Hmm, tge da-

letg, u betg?

Jau As giavisch da cor bellas fe-

stas da Nadal, tut il bun per l’onn 

nov e numerus daletgs gastro-

nomics il 2013.

Stai bainin!

Avais Vus er in? In recept da bi-

scuits preferì? Èsi in recept cum-

plitgà che basegna ingredienzas 

spezialas u plitost in simpel e 

tradiziunal che Vus avais forsa 

schizunt ertà da Vossa tatta? 

Mes recept da biscuits preferì 

è in recept vaira simpel che ba-

HeRaUSGePICKT 

Hmm, 

tge daletg!

Angela Schmed
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