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Liebe Leserinnen und Leser

Fir die ganze Familie: die
NATURENA Sinnespfade

Saison fiir Ostereier
Vier schnelle Kochideen
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CHUCHICHASCHTLI

DE GRUEN DUUME

Bienenweide

Mit den ersten warmen Sonnenstrahlen wachst nicht nur unser
Appetit auf Frithlingsgenisse, sondern auch der von Bienen,
Hummeln, Schmetterlingen und anderen Insekten. Die kleinen Nitz-
linge brauchen jetzt sogar besonders viel Nahrung fur sich und
ihren Nachwuchs. Wer den Zeitpunkt verpasst hat, im Herbst eine
Bienenweide mit Frihblihern anzulegen, kann trotzdem noch etwas
flirs Summen und Brummen im Garten oder auf dem Balkon tun,
indem vorgetriebene, blihende Pflanzen aus der Gartnerei ins Beet,
in den Topf oder ins Balkonkistchen gepflanzt werden. Gute Nektar-
quellen fur Insekten sind: Marzenbecher, Christrose, Krokus, Stief-
mutterchen, Wilde Tulpe, Erika, Lungenkraut, Kornelkirsche, Schlehe,
Weide, Pflaume, Felsenbirne und nicht zurtickgeschnittener Buchs.

GARTENKRESSE

Grunkraft fir den
Osterbrunch

Gartenkresse bringt Farbe auf den Tisch und bereichert
erst noch den Osterbrunch. Das zarte Kraut mit dem
leicht pfeffrigen Aroma schmeckt zu hart gekochten Eiern,
Frischkdse, Butter oder zu gerduchertem Lachs.
Damit die Keimlinge an Ostern erntebereit sind, sollten sie
rund zehn Tage vor dem Fest angeséat werden. Dazu die
Samen auf feuchte Watte oder Erde streuen.

In den nachsten Tagen darauf achten, dass die Keimlinge
genligend Feuchtigkeit haben.

MONATSHITS IM MARZ

Biindner Cordonbleu und
Bratschnitzel Spargel

Von der Bergwelt in den Friihling: Das Bliindner Cordonbleu aus zartem
Schweinsnierstiick besticht mit einer Fullung aus Bindnerfleisch und Kése sowie
einer goldigen Knusperkruste. Das Monatsbratschnitzel entpuppt sich als Frih-
lingsgruss: Das Brat ist mit knackigen Spargelstiicken angereichert, fein gewiirzt
und mit einer knusprigen Panade umbhiillt. Zwei schnelle, feine Kochideen!

4  BISELADE



RADIESCHEN

Ihr sattes Pink und die leichte Scharfe machen Radieschen
zur begehrten Salatbeigabe. Doch auch die Blatter der
hubschen Mini-Rettiche haben einiges zu bieten fur den
Gaumen und das Wohlbefinden. Sie sind etwas milder

im Geschmack und reich an Mineralstoffen, Vitamin C und
Senfélen. In der Kiiche erweisen sich die Blatter sogar als
vielseitiger als das Gemise selbst, denn sie schmecken
nicht nur roh, etwa in Dips, Smoothies oder Pesto, sondern
auch geduinstet, zum Beispiel als Alternative zu Spinat,

in Suppe, Frittata oder im Ofen gebacken als Chips.

WETTBEWERB, SEITE 67

Pausen-Snack
mit Kokos

Neu gibts im Volg einen Riegel von
Knoppers mit Kokos: knusprige

Waffel, feine Milch- und Kokoscreme
mit knackigen Kokosraspeln in Caramel,
umhiillt von Vollmilchschokolade.
Genau die richtige Mischung fiir einen
Pausen-Snack. Gibt Energie und
schmeckt wunderbar.

«Im Marzen
kalt und
Sonnenschein,
wirds eine gute
Ernte sein.»

Bauernregel im Mirz

Anzeige

Traditionell von Hand gelesen und bis zu 12 Monaten im
Holzfass ausgebaut. Das Resultat - eine extraktreiche
und fruchtbetonte Symphonie.

% Nero di Troia, Primitivo und Merlot.

Weich und rund am Gaumen, gehaltvoller Korper mit feinen Tanninen.
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Gegrilltes Rindfleisch, Brasato mit Polenta, Pizza, Lasagne, reifer Hartkése.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdltlich
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CHUCHICHASCHTLI

CHCKCLADE

GUT GEHUTET

Schokolade gehért zu Ostern wie Eiertltschen und versusst
unser Leben das ganze Jahr iber. Fiir noch mehr Schoggigliick
ein paar Tipps furs Aufbewahren von Schokolade.

» Schokolade immer verpackt aufbewahren. Aufgrund des
geringen Wasseranteils neigt Schoggi bei hoher Luft-
feuchtigkeit dazu, Wasser aufzunehmen und so weissen
Fettreif zu bilden, der zwar das Aroma nicht beeintrachtigt,
aber das Aussehen der Schokolade.

« Schokolade vor Licht und Luft schiitzen, um eine Oxidation
und somit eine Geschmackseinbusse zu vermeiden. Nicht
alle Schokoladearten reagieren gleich empfindlich. Dunkle

Schokolade ist beispielsweise widerstandsfahiger als weisse.

» Schokolade am besten luftdicht verpackt im Kiihlschrank
lagern, da sie schnell fremde Gerliche annimmt. Denn die
in ihr enthaltene Kakaobutter ist durch den hohen Fettgehalt
ein regelrechter Aromafanger und -trager.

» Schokolade restlos geniessen. Was Sie mit verschiedensten
Schokoladen anrichten kénnen, sehen Sie auf Seite 44.
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Die ersten pastellfarbenen Bluten, die sich im Friihling zeigen,
machen unweigerlich Lust auf Farbe. Wir wére es mit einem
Risotto in Gelb, Grun, Rot oder Violett? Farbiger Reis sieht nicht
nur toll aus, sondern schmeckt auch je nach Zutat tiberra-
schend anders. Wichtig ist, dass die jeweiligen Zutaten der
Kochflussigkeit beigegeben werden, sodass sich der Reis mit
den naturlichen Farbstoffen vollsaugen kann.

GELB

Der Klassiker fur gelben Reis ist Safran, bekannt etwa in
Risotto alla milanese. Mit einigen Safranfaden wird der Reis
sonnengelb und leicht herb. Curry und Kurkuma farben

ihn ebenfalls gelb, wobei ihm Kurkuma eine dezent bittere
und Curry je nach Mischung eine scharfe Note verleihen.

GRUN

Fir frahlingsfrischen griinen Reis sorgen etwa Spinat oder
Basilikum. Einfach Spinat, Spinatsaft oder puriertes Basilikum
dem Reis vor dem Servieren beimischen.

ROT

Fir Risotto kann zum Beispiel Rot- statt Weisswein verwendet
werden. Eine andere Mdglichkeit, um den Reis rot zu farben,
ist Tomatenptree oder Rande beziehungsweise Randensaft.

In Spanien werden oft roh pirierte Peperoni verwendet.

LILA

Blaubeeren respektive deren Saft farben den Reis violett. Vom
Aroma her passen Beeren wunderbar zu cremigem Milchreis
oder zu Trockenreis in Begleitung von Schweinsfilet oder Rinds-
braten. Eine lila Ténung lasst sich mit Rotkabis erzielen.

Volg )
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Die Volg-Weine haben im «Weinseller 2021» von Chandra Kurt erneut hervorragend
abgeschnitten. Viele davon haben fiir ihre beachtliche Anzahl von 17 Punkten
und mehr die «Weinseller Medaille d'Or» erhalten. Drei Goldmedaillentrager fiir
lhren Osteranlass von Apéro bis Mehrganger.

APERC HAPPLI-HOUR (STERMEN

Einschenken
Der Primitivo aus Apulien bringt
sudlandisches Flair ans Frihlings-

Einschenken ! Einschenken
Der Ostschweizer eréffnet e Wie man ihn im Land seiner Her-
den Anlass gekonnt. Wiirzi- kunft gern zu typischen Tapas

ge Noten wie zarter Muskat geniesst, macht sich dieser fri- fest! Mit einem herrlichen Bouquet
sowie Aromen nach Zitrus- I sche spanische Weisswein auch von Beerenfrucht, gefolgt von
frichten und Apfeln Gber- J perfekt zu einem bunten Mix an Dorrfriichten und Steinobst! Die

kraftige Frucht wird ergénzt von
Wiirze und dezenten Réstaro-
men. In der Struktur zeigt er
sich weich und harmonisch.
Chandra Kurt: «Von der
Stilistik her ein Blockbuster.»

zeugen den Gaumen vom
ersten Nippen an. Wein-
autorin Chandra Kurt:
«Mit der Goldbeere ist
man fur jeden Apéro
gewappnet. Ein
Gute-Laune-Wein.»

H&appchen und Vorspeisen. Er
wird aus der gebietstypischen
Sorte Verdejo vinifiziert.
Chandra Kurt: «Ein Wein,
der das Temperament
Spaniens in sich tragt.
Perfekt fiir jedes
Familienfest.» Auftischen

Grundsatzlich: hervorragend
zu Kase, Risotto, Fleisch und
Schokolade. Daher empfiehlt
sich folgendes Meni beson-
ders: lauwarmer Gemiise-
salat, Lamm mit Krauter-
Gremolata und Zitronen-

Auftischen

Mit feinen Kleinigkeiten
mit Schweizer Note:
Blatterteig-Ruebli,
Chicoréesuppe mit
Biindnerfleisch und
Bergkdse (Rezepte ab

Auftischen

Mit Sharing-Plates (Gerichte
zum Teilen). Dafur einen
bunten Mix an warmen und
kalten Gerichten der Rezep-
te ab Seite 10 portionen-

Seite 10) oder Volg weise in Schalchen, Glasern, Risotto mit Prosecco

Chaschuechli. Platten anrichten. Erganzen (Rezepte ab Seite 10) und
z.B. mit Oliven, Hartkase zum Dessert Zebra-Mousse
oder Rohschinken. (Rezepte ab Seite 44).

Goldbeere Riesling
Silvaner, Schweiz, 2019,
17,25 Punkte®,0,75 |,

Fr. 10.90

Marqués de Riscal Rueda
“DO, Spanien, 2019, 17,5
Punkte®, 0,751, Fr. 12.50

Stella d'Argento Primitivo di
“Manduria DOC, Italien, 2017,
17,75 Punkte, 0,751, Fr. 17.90

* Speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis m 9



LACHSMOUSSE IM
GURKEN-RADIESCHEN-BEET
Die Lachsmousse bekommt dank
Meerrettich charmanten Pepp.
Rezept auf Seite 23

Brunch, Apéro, Hippchen-Festival oder eine Einladung zum

stilvollen Menii: Ostern lasst sich auf verschiedenste Weise feiern. Diese friihlingsfrischen

Rezepte lassen sich nach Lust, Laune und Anlass kombinieren.
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PIZZA FIORENTINA
Spiegeleier verleihen
der Pizza Fiorentina
osterliches Flair.
Rezept auf Seite 23

Alle Rezepte
finden Sie
auch unter

www.volg.ch/
rezepte



LAUWARMER GEMUSESALAT MIT FLEISCHSPIESSCHEN

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
MARINIEREN ca. 1 Stunde

4 Holzspiesschen

SPIESSCHEN
2 Schweinsnierstiick-Platzli,
je 90 g, langs halbiert

2EL Rapsél
1EL Sojasauce
1EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1EL Himbeerkonfitiire
1EL Bratbutter

VINAIGRETTE
4EL Condimento bianco
5EL Rapsol
1TL Senf

1EL Himbeerkonfitiire
1 Zwiebel, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

GEMUSE

300g Kohlrabi, in 1 cm grossen Stangeli
300g Broccoli, in Réschen

12 &ise LADE

2 Riiebli, mit dem Sparschaler in
Streifen abgeschalt

2EL Butter
1 Eisbergsalat, 4 grosse Blatter
abgelost

4 EL Pinienkerne, gerostet

1. Fleischstreifen wellenférmig an die
Spiesschen stecken. Rapsdl und alle Zutaten
bis und mit Konfitlire verriihren. Fleisch
damit bepinseln, zugedeckt ca. 1 Stunde
marinieren. Bratbutter heiss werden lassen,
Hitze reduzieren, Spiesschen portionenweise
beidseitig je ca. 2 Minuten braten, heraus-
nehmen, warm stellen.

2. Fur die Vinaigrette alle Zutaten gut
verrihren.

3. Kohlrabi, Broccoli und Riebli in einer Brat-
pfanne in der warmen Butter ca. 5 Minuten
anbraten, Vinaigrette daribergiessen und
zugedeckt bei ausgeschalteter Herdplatte

ca. 10 Minuten ziehen lassen. Je ein Salatblatt
auf einen Teller legen. Gebratenes Gemise in
die Blatter verteilen. Pinienkerne darlber-
streuen. Spiesschen darauf anrichten und
sofort servieren.

LAP:IMNIERSTUCK MIT
KRAUTER-GREMOLATA

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
NIEDERGAREN ca. 15 Minuten

LAMM
4 Lammnierstiicke,
jeca.180g
4 Knoblauchzehen, zerdriickt
2 Zweige Rosmarin, nach Belieben
2EL Bratbutter
Salz, Pfeffer

GREMOLATA
6 EL Peterli, fein geschnitten
1EL Paniermehl
1 Zitrone, heiss abgesplilt,
abgeriebene Schale
Salz, Pfeffer

1. Blech in den Ofen schieben, Ofen auf
100 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

2. Lammnierstticke mit Knoblauch und
Rosmarin in der heissen Bratbutter
beidseitig je 1 Minute anbraten, heraus-
nehmen, wirzen. Fleisch auf das

heisse Blech legen, Rosmarin und
Knoblauch darauf verteilen.

3. Im vorgeheizten Ofen 10-15 Minuten
niedergaren, bis die Kerntemperatur von
ca. 50 °C (a point) erreicht ist.

4, Peterli, Paniermehl und Zitronenschale
mischen, wirzen. Fleisch herausnehmen,
Gremolata auf dem Fleisch verteilen, sofort
servieren.

OISE TIPP
Dazu passt das Zitronen-Risotto mit
Prosecco von Seite 21 oder Kroketten.

(ISe TIPP

Bei Klein und Gross beliebt:
McCain Croquettes
500g
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CHICOREESUPPE MIT
BUNDNERFLEISCH UND
BERGKASE

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 40 Minuten

1 Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, in Scheiben
2EL Butter
150 g Knollensellerie, in kleinen
Stiicken
500g Chicorée, in Streifen
2TL Zitronensaft
1TL Zucker
5dl Gemiisebouillon
1,5dl Halbrahm
60 g Biindner Bergkise, gerieben
Salz, Pfeffer

50 g Haselniisse, gerostet,
grob gehackt
50 g Biindnerfleisch, in feinen Streifen

1. Zwiebeln und Knoblauch in der warmen
Butter andampfen, Sellerie, Chicorée und
Zitronensaft dazugeben, ca. 5 Minuten
weiterdampfen, Zucker dazugeben. Mit
Bouillon abléschen und bei mittlerer Hitze
10 Minuten kécheln, plrieren. Rahm

und K&se dazugeben, 2-3 Minuten weiter-
kécheln, wiirzen.

2. Suppe anrichten, mit Haselntssen und
Blindnerfleisch garnieren.

OISE TIPP
Der Biindner Bergkése kann durch
Grana Padano ersetzt werden.

LA/

SE TIPP

Aus Bio-Bergheumilch:
Biindner Bergkise Bio wiirzig
Portion, 200 g

OISI CHUCHI




o e
e 8 GRS




BLATTERTEIG-RUEBLI

FUR 11 Stiick

ZUBEREITEN ca. 1 Stunde
KUHL STELLEN ca. 1 Stunde
BACKEN ca. 15 Minuten
Einweg-Spritzsack
Cornet-Formen von je ca. 14 cm
Alufolie und Backpapier
Backpapier fiir das Blech

CORNETS
1 rechteckig ausgewallter
Blatterteig (28 x42 cm)
1 Ei, verquirlt

RUEBLIMOUSSE
300g Riiebli, in ca. 2 cm dicken Scheiben
1EL Butter
1cm Ingwer, gerieben, nach Belieben

2 Orangen, heiss abgesplilt, /2 ab-
geriebene Schale, ganzer Saft
Gelatine, in kaltem Wasser
eingelegt

2 Blatt

200g Frischkdse nature
Salz, Pfeffer
2 Bd. Peterli, gezupft

1. Blatterteig langs in 2,5 cm breite Teig-
streifen schneiden. Leicht Gberlappend um
die vorbereiteten Cornet-Formen legen,

mit Ei bestreichen, auf das vorbereitete Blech
legen, 30 Minuten kihl stellen.

2. Auf der untersten Rille des auf 220°C
vorgeheizten Ofens (Ober-/Unterhitze) ca.
15 Minuten goldbraun backen. Herausneh-
men, Cornet-Formen entfernen, auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.

3. Ruebli in der heissen Butter 3-5 Minuten
andampfen. Ingwer, Orangenschale und -saft
dazugeben, aufkochen, zugedeckt bei kleiner
Hitze ca. 20 Minuten weich kochen, plrieren.
Abgetropfte Gelatine dazugeben, gut
verrihren, auskihlen lassen, zugedeckt

ca. 1 Stunde kuhl stellen. Rieblimousse mit
dem Handriihrgerat aufrithren. Frischkése
portionenweise daruntermischen, Masse

in den Spritzsack fullen. Die Spitze des
Spritzsackes abschneiden und die Masse

in die Cornets spritzen. Cornets mit

Peterli garnieren.

OISE TIPP

Wer keine Cornet-Formen besitzt, kann
aus starker Backofenfolie Trichter formen
und diese mit Backpapier umwickeln.

=5 17
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AUF AUSGEWAHLTE KNORR BOUILLONS




MEDITERRANES FALTENBROT

FUR 6-8 Personen

ZUBEREITEN ca. 40 Minuten
AUFGEHEN LASSEN ca. 12 Stunden
BACKEN ca. 20 Minuten

1 Springform von 21 cm @, gefettet

500g Ruchmehl
12 Wirfel Hefe, frisch, zerbrockelt
3,5dl Wasser, lauwarm

1 EL Salz
1TL Zucker
3EL Olivenol

200g gemischte griine und schwarze
griechische Oliven,
50 g in feinen Ringen, Rest
grob geschnitten

100g getrocknete Tomaten in OI,
fein geschnitten

2EL Rosmarin oder Peterli,

fein geschnitten

1. Mehl in eine Schiissel geben, Hefe im
Wasser auflésen, Salz und Zucker dazu-
geben, zu einem glatten Teig kneten. Mit
Klarsichtfolie zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 1 Stunde aufgehen lassen.

2. Teig auf die gut bemehlte Arbeitsflache

geben, rechteckig auf 55x 45 cm auswallen.

Mit einem scharfen Messer ldngs in
6 Streifen schneiden. Olivenél, Oliven und

Tomaten darauf verteilen, leicht andriicken.

Teigstreifen zusammenfalten, mit genu-
gend Abstand locker in die vorbereitete
Form geben. Zugedeckt bei Raumtempera-
tur nochmals ca. 30 Minuten aufgehen
lassen.

3. Auf der untersten Rille des auf 200 °C
vorgeheizten Ofens (Ober-/Unterhitze)

ca. 35 Minuten backen.

OISI CHUCHI

SO GELINGT DAS
FALTENBROT

Teig zu einem Rechteck auswallen,
Fullung darauf verteilen.
Teig in sechs Streifen schneiden.

Teigstreifen handorgelartig
zusammenfalten.

Mit genligend Abstand locker in
die Form geben, rund 30 Minuten
aufgehen lassen und backen.

=E] 19
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RIESEN-
SITZHASE

KILIAN
Milch
5009

HASENMADCHEN
NINA 58-5
140 k
5 CAMILLE BLOCH
KIRSCH-EILI &

740,

LINDT GOLD=

HASE FLOWER
200g

IM SACKLI
140g

LINDT

LINDOR-EILI
Milch, 3 fiir 2
3Ix150g

20

HASE

ROBIN EILI

mit Mandelsplitter Milch, hohl
4559 300g

8199

LINDT GOLD-

HASEN BEUTEL
1209

2:30)

SITZHASE

ALEX ks HASE EMMA
Milch = -

; i 130g
180g . :



ZITRONEN-RISOTTO MIT PROSECCO

18-20 Minuten kdcheln. Zitronen-
schale und -saft daruntermischen,
Butter, Gruyeére und Prosecco

dazugeben, wiirzen und servieren.

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

1 Zwiebel,
fein geschnitten
1 Knoblauchzehe,
fein geschnitten
2EL Butter
400g Risottoreis,
z.B. San Andrea
1,5dl Prosecco,

z.B. Monte Santo
7-8dl Gemiisebouillon,
abgesiebt
1 Zitrone, heiss

abgesptilt, abgeriebene
Schale und Saft
1EL Butter
50g Gruyére, gerieben
0,5dl Prosecco
Salz, Pfeffer

OISE TIPP
Passt gut zu Lamm oder Fisch.

0y

ISE TIPP

Zwiebel und Knoblauch in der
warmen Butter andampfen. Reis
beifiigen, mitduinsten, bis er glasig
ist. Mit Prosecco abléschen,
vollsténdig einkochen. Bouillon 75cl
nach und nach dazugiessen.

Risotto unter hdufigem Rithren

-'_!"”ﬂ_
- = -

Macht Risotto spritzig und edel:
Prosecco Monte Santo

FUR 12 Stiick

ZUBEREITEN ca. 50 Minuten
KUHL STELLEN ca. 30 Minuten
POCHIEREN ca. 40 Minuten
RUHEN LASSEN ca. 20 Minuten
Frischhaltefolie

Alufolie

GNOCCHI-TEIG
400g mehligkochende
Kartoffeln, in 5 cm
grossen Stlicken
1 Ei, verquirlt
2TL Salz
150-200g Mehl

FULLUNG
1 Zwiebel, fein
geschnitten
2 Knoblauchzehen,
in feinen Scheiben
2EL Olivensl
200g Frischkise nature
60 g Parmesan, gerieben
60g Baumniisse,
grob gehackt
Muskatnuss
Salz, Pfeffer

OISI CHUCHI

GNOCCHI-ROULADE MIT NUSSEN

1. Kartoffeln in siedendem
Salzwasser 15-20 Minuten weich
kochen. Kartoffeln gut abtropfen
lassen, in der heissen Pfanne
ausddampfen. Noch heiss durch
das Passevite treiben. Ei und
restliche Zutaten darunterriihren.
Bei Bedarf so viel Mehl beiftigen,
bis der Teig nicht mehr an den
Handen klebt, zugedeckt 30 Minu-
ten kuhl stellen.

2. Zwiebel und Knoblauch im Ol
andampfen, auskihlen lassen.
Restliche Zutaten darunter-
mischen, wiirzen.

3. Kartoffelteig auf einer bemehl-
ten Arbeitsfliche ca. 25x30 cm
rechteckig auswallen. Fiillung bis
auf einen ca. 1 cm breiten Rand
darauf verteilen, aufrollen.
Frischhaltefolie auslegen, Roulade
satt einrollen. Zusitzlich in
Alufolie wickeln.

4. Knapp unter dem Siedepunkt
40 Minuten pochieren. Heraus-
nehmen, 20 Minuten ruhen lassen.
Alu- und Frischhaltefolie

entfernen.
=] 21



OISI CHUCHI

Du lebst
fur die Natur.

| .rjfu.miii;{' | Wirn auch.

HAMBEERE - IRON Deshalb untersttzt bio-familia
Y das WWF Projekt «Natur ver-
ey A bindet». Der WWF wertet Gebiete
nTH ISR (LN mit neuen Teichen, zusé&tzlichen
R - B&umen und vielem mehr auf
und férdert so die Natur- und
Artenvielfalt schweizweit.

familia® \

WIN

SOFORTPREISE GEWINNEN! ‘
GAGNER DES PRIX IMMEDIATS! "

Mehr Infos auf bio-familia.com/naturvielfalt

B

Wir leben fiir Miiesli. @{HULIT'L <)



PIZZA FIORENTINA

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN ca. 40 Minuten
AUFGEHEN LASSEN ca. 1 Stunde
BACKEN ca. 15 Minuten pro Blech
Backpapier fiir die Bleche

TEIG
400g Zopfmehl
10g Hefe, frisch

2dl Wasser

1TL Salz

2EL Olivensl
BELAG

200g Landrauchschinken oder
Hinterschinken
100 g Blattspinat oder Tiefkiihl-Spinat,

aufgetaut
1 Zwiebel, in feinen Ringen
Salz, Pfeffer
1EL Bratbutter
6 Eier
Salz, Pfeffer

1. Mehl in eine Schiissel geben, Hefe im
Wasser auflésen, Salz und Ol dazugeben, zu
einem glatten Teig kneten. Zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 1 Stunde aufs

Doppelte aufgehen lassen. Teig halbieren,
portionenweise auf wenig Mehl 2-3 mm
dick auswallen, auf die vorbereiteten Bleche
legen.

2. Schinken, Spinat und Zwiebelringe darauf
verteilen, wiirzen.

3. 1 Blech auf der untersten Rille des auf
220°C vorgeheizten Ofens (Ober-/
Unterhitze) ca. 15 Minuten backen. 3 Eier
mit der Bratbutter in einer beschichteten
Bratpfanne knusprig braten, wiirzen. Auf
die Pizza legen. Mit den restlichen Zutaten
den Vorgang wiederholen.

Y

ISE TIPP

Wenn es schnell gehen soll:
Buitoni Pizzateig eckig
570g

OISI CHUCHI

LACHSMOUSSE IM
GURKEN-RADIESCHEN-
BEET

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
4 Gliser mit einem Inhalt von ca. 1,5 dl

LACHSMOUSSE
200g Rauchlachs, grob geschnitten
150 g Halbfett-Quark
1EL Meerrettich aus dem Glas
1 Zitrone, heiss abgesplilt,
abgeriebene Schale
beiseitegestellt, 1 EL Saft
1Prise Zucker
Pfeffer

GURKEN-RADIESCHEN-BEET
200 g Salatgurke, geschilt, in Wirfeli
1Bund Radieschen, davon 2 beiseite-
gelegt, Rest in Warfeli
1EL Apfelessig

1TL Honig
2EL Rapsél
Salz, Pfeffer

1. Lachs mit dem Quark grob purieren.
Meerrettich und Zitronensaft darunter-
mischen, wiirzen. Masse zugedeckt

1 Stunde kuahl stellen.

2. Gurken mit Radieschen mischen. Essig
und alle restlichen Zutaten zu einer Sauce
verriihren, Sauce dazugeben und

ca. 15 Minuten marinieren, in die Glaser
verteilen, Lachsmousse darauf anrichten.
Beiseitegelegte Radieschen halbieren,
Mousse damit garnieren, beiseitegestellte
Zitronenschale darliberstreuen.

OISE TIPP
Dazu passt getoastetes Toastbrot.

Volg vk
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Die bunten hart gekochten Ostereier schmecken einfach so.
Oder man richtet sich damit ruckzuck etwas Feines an.

EIER-CROSTINI

2 gekochte Eier hacken, mit
200 g Huttenkase und V2 Bund fein
geschnittenem Schnittlauch mischen,
mit Salz, Pfeffer und Paprika
abschmecken. Auf gerdsteten
Brotscheiben anrichten.

KARTCFFEL=
cataT MIT 61 &4

500 g festkochende Kartoffeln je nach Gro-
sse halbieren oder vierteln. In Bouillon gar
kochen und darin auskuhlen lassen.
Abgiessen und 0,5 dl Bouillon beiseitestel-

len. Bouillon, 2 EL Mayonnaise und 3 EL iy
fertige franzosische Salatsauce zu einem
Dressing ruhren, tUber die Kartoffeln giessen.
6 Radieschen und 4 Eier in Viertel schneiden,
auf dem Salat anrichten.




~GG-WRAPS |

4 gekochte Eier grob hacken, mit 2 EL gehack-
ten Krautern,.z. B. Schnittlauch und Peterli, Salz, . .. ]
Pfeffer, 2 EL Jogurt nature und 2 EL Mayonnaise, - -
mischen. 1 Gurke entkernen, in Stabchen =
~ schneiden. 4 Tortillawraps mit 8 Tranchen . -
gerducherter Trutenbrust belegen. Eier-
mischung und Gurken darauf verteilen. Rander
seitlich einklappen, Wrap von der anderen
Seite her satt aufrollen.

i = — il = —Mels e L m e

GEFULLTE ElER <,

8 gekochte Eier halbieren. Eigelb
herauslosen, hacken, mit 100 g Halb- " b
fettquark und 180 g abgetropftem ﬂ'ﬂ
Thunfisch aus der Dose purieren, mit i
Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken. In einen Dressiersack
geben, in die Eierhalften fullen, mit :
wenig gehacktem Peterli garnieren. f‘ -

—
—— —rr.—

R e e ———
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TRAUMPAAR DES MONAT'S

Kase % Weilin

GOLDBEERE G CUVEE PRESTIGE,
SCHWEIZ, 75 CL

BUNDNER BERGKASE BIO WURZIG
SCHWEIZER HALBHARTKASE

Ostschweizer Originale Goldbeere G Cuvée Biindner Bergkise
Neun ausgesuchte Sennereien produ- Prestige, Schweiz, 75 cl Bio %ﬁorzig
zieren den wiirzigen Biindner Bergkase ™M 11.90 [P 10E
nach altbewihrtem Rezept aus reiner statt 14.95 :att;"'lz;o
r. 2.

Bio-Bergheumilch. Das urchige Original
lasst geschmacklich die saftigen Alp-
weiden erahnen und harmoniert opti-
mal mit dem aromatisch vielschichtigen
Ostschweizer Rotwein Goldbeere G

Cuvée Prestige. / WEIN
DES
MONATS

Portion, 200 g
statt Fr. 5.40

Fr. 4.30

¢

gt

e sl

IO
HiNdANAg s




«S0 schmeckt Frihling!»

RN Spargel-Brétschnitzel,
Fein verarbeitetes Brét

mit griinen Spargeln ver-
edelt und in eine knusprige
Panade verpackt.

Dazu passen frithlingshafte
Beilagen.

20 % Rabatt auf Spargel-Brdtschnitzel,
giiltig vom 3. bis 7. Mdrz 2021.

Barlauch-Bratwurst,
Kleine Bratwurst mit
feinstem Brat und Bérlauch.
Passend zu einem
frihlingshaften Gericht

mit Spargeln.

'\T'

Gewiirzschinken,
Rohschinken oder Speck
lassen sich sehr gut

# mit warmen oder kalten

E Spargeln kombinieren.
| .ﬁ I

L}

=]

*In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.

SUTTERO W

suttero.ch




WEIN-AKTIONEN

JETLT PROFITIEREN!

MONATS Goldbeere G Cuvée Prestige

Schweiz, 2018, 75cl, 17 Punkte*

& Dornfelder, Pinot Noir, Gamaret, Merlot «x kriftiges Rubinrot
#2 finessenreich § 14-16°C # Filet im Teig, Grilladen

_2 0 % s;la]t.‘l?tgs

Goldbeere G Cuvée de Blancs Prestige,

Schweiz, 2019, 75c¢l, 17,5 Punkte*

& Chasselas, Chardonnay, Riesling-Silvaner @ gelb mit griinen Reflexen
#& exotische Friichte, Zitrusnote & 8-10°C # Aperitif, Ramequin

BYTA 10.50

statt 13.50

Humagne Rouge AOC Valais, Schweiz, 2019, 75cl**
& Humagne Rouge == rubinrot-violett # gehaltvoll, mit Frucht,
wiirzig § 14-16°C ¥ Hartkase, Trockenfleisch

_2 0 % s;latzt .12.90

Johannisberg AOC Valais,

Schweiz, 2019, 75 cl**

B Sylvaner == helles Goldgelb # fruchtig, trocken,
mineralisch | 8-10°C # Aperitif, Fisch, Spargelgerichte

_2 0% s;:latzt.?égo

Stella d'Oro Negroamaro Barrique IGT,
Italien, 2017, 75cl, 18 Punkte*

¥ Negroamaro = tiefdunkel % wiirzig-fruchtig, feine
Vanille-Aromatik § 16-18°C # Braten, Résti, Gratins

-20%EBAY

statt 19.95

Amarone della Valpolicella DOCG,

Zeni, Italien, 2017, 75cl, 18 Punkte*

& Corvina, Rondinella, Molinara == dichtes Rot #i kraftvoll samtig-
fruchtiger Schmelz & 17-19°C # Rindsfilet, Schmorgerichte

2290
statt 27.90

Fincas Valdemar Valdemacuco Roble,
Ribera del Duero DO, Spanien, 2018, 75c¢l, 17 Punkte*

& Tempranillo == kirschrot #& wiirzige, balsamische Noten
£ 16-18°C # Lamm, rotes Fleisch, Kise

_23% 12.90 Diese Aktion

statt 16.90 gilt vom
1.3.2021 bis

White Zinfandel Caswell,

California, USA, 2019, 75c¢l, 16 Punkte*

B Zinfandel == helle Kirschfarbe #*Himbeer- und Hagebutten-
noten § 8-10°C # asiatische Gerichte, Grilladen

28.3.2021

solange Vorrat
Jahrgangsinderungen
vorbehalten

-30% R

statt 7.90

Bestellen Sie
diese Weine

Zinfandel Caswell,
California, USA, 2018, 75cl

B Zinfandel axgranatrot % vollmundig, beerig im éer-Karton in

1 14-16°C 3 Burger, Poulet, Pizza, Pasta, Grilladen lhrem V°|g oder
™ 5.50 direkt unter

~30 %[t www.wein.volg.ch

* Die Punktebewertungen stammen aus dem «Weinseller» von Chandra Kurt. Volg-Weine mit
17 oder mehr Punkten erhalten die «Weinseller Medaille d'Or». ** Regional oder liber Bestellung erhiltlich. m 29



l Das Fischen mit der
1"'. Angel gilt als besonders
| naturschonend.




SCHKCONS R
1009
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OISI UMWALT
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Wer in einem der rund 600 Volg-Laden konservierten Fisch kauft, hat garantiert ein
Produkt aus nachhaltigem Fischfang in der Einkaufstasche. Das blaue MSC-Label und das Zeichen
der Organisation Pole & Line machen dies auf jeder Verpackung sichtbar.

in bunter Thonsalat, Sardinen auf
der Pizza oder Sardellen mit
frischem Brot: Mit konserviertem
Fisch lasst sich allerhand Gutes
anrichten. Noch besser schmeckt
das Gericht, wenn auch fir die Natur
gut ist, was in der Dose steckt.

Was bedeuten MSC und Pole & Line?
Das Bekenntnis von Volg zur Nachhaltig-
keit ist auf jeder Dose sichtbar: Von rosé
bis zu weissem Thon, in Ol oder nature,
von Sardinen bis zu Sardellen stammen
alle aus nachhaltigem Fischfang. Dies
erkennt man beim Einkaufen am blauen
MSC-Label, das garantiert, dass die
Fischbestiande geschont werden. MSC
unterstitzt damit die Bemihungen von
Fischereien, die wertvolle Ressource
Fisch nachhaltig zu nutzen. Auf einigen
Produkten ist ein Fischer mit Angel der
Organisation Pole &Line (dt. Angel

und Leine) zu sehen, welchen diese

traditionelle Fangmethode fordert. Es
garantiert, dass der Fisch mit der Angel
und nicht mit Schleppnetzen gefischt
wurde - eine besonders naturschonende
Fangmethode. Dadurch reduziert sich
der Beifang stark. Dartiber hinaus bleiben
die Riffe und Meeresbdden heil.

Konsumentinnen und Konsumenten legen
immer mehr Wert auf nachhaltigen Fisch.
In einer MSC-Verbraucherumfrage gaben
66 Prozent der Befragten an, ihr Einkaufs-
verhalten bei Fisch und Meeresfriichten
gedndert zu haben. 80 Prozent aller
Schweizerinnen und Schweizer kennen
zudem das MSC-Label - das ist ein welt-
weiter Spitzenwert. Danach suchen muss
man im Volg nicht. Denn hier gilt:

Wo Meerfisch drin ist, ist ein
Nachhaltigkeits-Zeichen drauf!

P g,

Dosenfisch bereichert den Speiseplan
Auf den im Volg erhiltlichen Thon-Dosen
von Raimond Fréres und Rio Mare

kénnen Interessierte Ubrigens den gesam-
ten Produktionsweg der Fische einsehen.
Auch auf dem Speiseplan steht konser-
vierter Fisch dem Frischfisch um nichts
nach: Die wertvollen Nihrstoffe wie
gesunde Fette oder Vitamine bleiben bei
der Konservierung praktisch erhalten.
Fisch aus der Dose ist fir den Speiseplan
also somit ebenso wertvoll. Zudem

ist er praktisch und perfekt fur den Vorrat!

Klassischer Thon oder praktischer
Thunfischsalat Insalatissime Messicana:
Alle im Volg erhéltlichen Fischkonserven
stammen aus nachhaltiger Fischerei.
Pole-&-Line-zertifiziert.

WIR ALLE KCNNEN ETWAS TUN

Von der Dose bis zur Pfanne

Keine Konservierungsmittel, keine Kiihlung: Konservendosen haben zu Recht ihren festen Platz in der
Vorratshaltung. 40 Stiick pro Jahr fallen denn auch durchschnittlich in Schweizer Haushaltungen

an. Als Leergut ergeben diese mehr als 13000 Tonnen Stahlblech, die wiederverwertet werden, etwa
um Bratpfannen, Werkzeuge, Rohrleitungen oder Autobleche herzustellen. Also unbedingt die
leeren Stahlblechdosen sammeln und ins Recycling geben!

=E] 31



!'{  Nashhalliyund ir procesr

Bioprodukte sind gut fur Natur,
Tier und Mensch. Bio heisst, dass
Boden schonend genutzt werden,
die Biodiversitat gefordert wird
und nur naturliche Stoffe zum

%

y Einsatz kommen. Dafur steht die
i '-l‘: Molkerei Biedermann.
Molkerei ;

: .# ™
Bledermann . A\; " Y/ i
T A
Y & "._ r "L
NS AUF n ! . . ¢

MOLKEREI-BIEDERMANN.CH

L B -
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NEU M voLG

3-mal 1-malig

Viel Korn, viel Gemiise und eine erfrischende Wiirze stecken in den
neuen Mehrkornsnacks «Pink Pepper & Lime» aus dem Traditionshaus Zweifel.

- ® Getreidesnack

j -, Der Graneo Multigrain Snacks Veggie
X e bietet unvergleichlichen Genuss
-
"

3 & aus dem Kornfeld: Funf sorgfiltig
j / ausgewadhlte und schonend
o i % X‘ verarbeitete Getreide - Reis, Mais,
’ Hafer, Hirse und die Hirseart Sorghum
> - tragen zum Knuspererlebnis bei.

e : . ®

%

w
o WP o

o
e &
20 Geschmack

Erfrischend und wiirzig zugleich: Die
Mehrkornsnacks sind mit dem perfekt auf den
Getreidegeschmack abgestimmten Gewdirz
«Pink Pepper & Lime» verfeinert. In der Schweiz
hergestellt mit Schweizer Alpensalz und Rapsal.

A,
"

® Viel Gemiise '-‘_

Fast 30 Prozent Gemuse
steckt im knusprigen Korn-
snack! Rote Bohnen und
gelbe Erbsen sorgen fiir einen
hohen Anteil an wertvollen
Ballaststoffen.

-
&

ZWEIFEL GRANEO VEGGIE
Die knusprigen Mehrkornsnacks sind eine Gaumenfreude fir bewusste
Geniesser. In ihnen steckt viel Gutes wie hochwertiges Rapsél und
Schweizer Alpensalz, jedoch keine kinstlichen Aromen, Farb- oder Konser-
vierungsstoffe. Das schmeckt man nattrlich!

=] 33



Mehr InFos auf wernli.ch

*in kleineren VerkauFstellen ev. nicht erhiltlich



*In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich

H“ l NEU M voLG

28.3.2021

KNORR CROUTONS,
KNOBLAUCH, 120 G*

Zum knackigen Salat oder als
knusprige Einlage in der Suppe -
diese Knoblauchcro(itons lassen
es geschmackvoll krachen.

ZWEIFEL GRANEO VEGGIE

PINK PEPPER & LIME, 100 G

Ein Knuspererlebnis fur bewusste
Snacker. Aus finf Getreidearten
mit Rapsoél und Schweizer
Alpensalz verfeinert.

MONSTER CORE, 35,5 CL*
Schmeckt monsterméssig und
sorgt fir den Extra-Energiekick,
lasst einen aber dank seines
feinen Geschmacks ganz ent-
spannt bleiben.

WC FRISCH KRAFT AKTIV GEL,
OZEAN, 750 ML

Das Kraft Aktiv Gel verspricht
glanzende Sauberkeit und
erfrischenden Meeresduft fur
das stille Ortchen.

Fr. 3.20 Fr. 1.65 Einfiihrungspreis Fr. 4.60 Einfiihrungspreis Fr. 3.75

VOLG CAFFE LATTE ZERO,

350 ML*

Der Volg Caffé Latte Zero ist ein
Wachmacher und spendet Ener-
gie in Pausen oder auf Ausfligen.
Ganz ohne zugesetzten Zucker!

MAGNUM DOUBLE GOLD
CARAMEL, 85 ML

Das cremige Glace lockt mit
Pekannussaroma, einer Schicht
gesalzener Caramelsauce und
goldener Caramelschoggihdille.

LOTUS BISCOFF ICE CREAM,
8x50 ML

Feinste Rahmglace, Lotus
Biscoff Brotaufstrich und Lotus
Biscuits verheissen ein drei-
faches Glace-Erlebnis.

LUSSO CORNETTO SOFT
CHOCOLATEY MP, 4 x 140 ML*
Das zartcremige Schokoladen-
glace in knusprigem Waffelcornet
versUsst jede wohlverdiente
Pause.

Fr. 3.20 Fr. 8.90 Fr. 7.95 Fr. 2.40

Volg ek



* Ovomaltine Petit Beurre, 145 g Ovomaltine Crunchy Biscuit, 250 g * Ovomaltine Rocks, 120 g

MIT OVOMALTINE KANNST DU'§ NICHT BESSER. LI WIV/4=d

“ Diese beiden Produkte sind in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.




OISI MARKE

\'AeJNcR:J|O PESTO

GIECE: i bdalien drauf!

R CINRW o AT RS - ERH A R LT LB My rgen der Duft von sonnengereiften Tomaten
EXT) T ES 5 (T W T R TR ATV T WVl g Pestos schmecken immer und tiberall!

Multitalent

Die Volg Bio Pestos sind wahre 1 was bedeutet

Verwandlungskunstler. :

Mit ihrem wiirzigen Geschmack i1 i Pesto?
verleihen sie nicht nur Pasta
sudlandisches Flair, sondern

auch Risotti, Apéro-Geback aus

Blatterteig, Grilladen ¥,
und gerosteten Brotscheiben, a'

Der Begriff Pesto kommt
vom italienischen Wort
pestare, «zerstampfen». Die
Zutaten fur ein Pesto werden
zerquetscht, zum Beispiel im
Mérser. So entfalten sie ihr
ganzes Aroma und vereinen
sich zu einer Paste, die sich
als ungekochte cremige

. = - ] =
[ [ 1 o Sauce nach Belieben verwen-
0 i ] R ] y it den und geniessen lisst.

biologisch

auf ltalienisch Bruschette.

Von den geschmackvollen Tomaten
bis zum intensiv duftenden
Basilikum: Alle Zutaten fur das Volg
Bio Pesto Rosso und das Volg Bio
Pesto alla Genovese stammen
aus biologischem Anbau.
Verarbeitet zum Pesto werden
sie in der Schweiz.

ey

ALLZEIT BEREIT

Die neuen Volg Bio Pestos sind mit ihrer langen Haltbarkeit
super fur den Vorrat und sind dann zur Hand, wenn ein
feines Essen innert Kiirze auf dem Tisch stehen soll. Fur den
Klassiker mit Pasta: Teigwaren kochen, abtropfen und
anrichten, Pesto kalt oder erwarmt darauf verteilen.
Nach Belieben etwas Reibkéase und frische Krauter dartiber
anrichten. E basta!

Volg Bio Pesto alla Genovese g

Beim Volg Bio Pesto alla Genovese, hergestellt
in der Schweiz, dominiert der Duft von Basilikum. L}
Kaltgepresstes Bio-Olivendl, Bio-Cashewkerne I -

und Sbrinz AOP vollenden den Geschmack. :
Volg Bio Pesto alla Genovese, 135 g w

Volg Bio Pesto Rosso

Das Volg Bio Pesto Rosso, hergestellt in der
Schweiz, verdankt seinen aromatischen Gout ernte-
frischen Bio-Tomaten. Zum guten Geschmack

tragt auch feinwirziger, geriebener Sbrinz AOP bei.
Volg Bio Pesto Rosso, 145 g



Frischfisch von der
Thurgauer Quelle

Der Kundelfingerhof in Schlatt TG ist einer der dltesten Fischzuchtbetriebe
der Schweiz. Im sprudelnden Quellwasser fiihlen sich die im Volg erhiltlichen Forellen und
Saiblinge munter wie der sprichwértliche Fisch im Wasser.

er Muhlebach ist die Lebensader der EIN WAHRES NATURPARADIES
Thurgauer Gemeinde Schlatt. Er ent- Der Quell- und Naturpark Kundelfingerhof
springt der gréssten Quelle der Nord- im Thurgau ist eine der &ltesten Fischzuch-
ostschweiz und fliesst wenige Kilome- ten der Schweiz, umfasst knapp 20 Hekta-
ter talwarts in den Rhein. Daran standen einst ren - und ist ein Naturparadies. Hier werden
sieben Muhlen, das glasklare Wasser speist nun die Regenbogenforellen, Lachsforellen und
die Teiche und die Zuchtanlagen des Quellparks Saiblinge, die in allen Volg-Laden als Frisch-
Kundelfingerhof, des wichtigsten Fischzucht- fische erhiltlich sind, aufgezogen - mit
betriebs der Deutschschweiz. Unzihlige Fische grosser Liebe zum Tier und viel Handarbeit.

tummeln sich in dessen Becken, darunter
Regenbogenforellen, Lachsforellen und Saiblin-
ge. Deren Filets sind in den rund 600 Volg-L&-
den erhiltlich. Die Verarbeitung geschieht fang-
frisch. Die Graten werden mit grosser Sorgfalt
aus dem Fischfleisch gehoben. «Die Kundinnen
und Kunden sollen die Fische ohne Aufwand
zubereiten und geniessen kénneny, erklart
Martin Junker, Geschéaftsfiuhrer des Kundel-
fingerhofs.

Volg hat das Frischfischsortiment konsequent
auf einheimische Siisswasserarten ausgerich-
tet - und die Zusammenarbeit mit dem Ost-
schweizer Fischzuchtbetrieb entsprechend
intensiviert. Einst war der Kundelfingerhof der
grésste Bauernhof des Thurgaus. Schon 1915
begannen die damaligen Besitzer, Fische zu
zlchten. Vor einigen Jahren hat der Betrieb
konsequent auf Fischzucht gewechselt. Drei
Mal jahrlich werden in den Becken tausende
Fischeier ausgesetzt und die daraus geschlupf-
ten Fische nach strengsten Auflagen gehegt
und grossgezogen. Die Produktionskette ist
erstaunlich kurz: 30 Minuten nach dem Fang
sind die Fischfilets bereits verpackt. Und inner-
halb von 24 Stunden sind sie bereits in den
Volg-Laden zum Verkauf bereit. «Volg ist der
einzige Partner, der unsere Fische schweizweit
verkauft», sagt Geschéftsfiihrer Martin Junker.
Frischer kommt Fisch nirgends auf den Teller.

38 6isE LADE



DAS SCHMECKT MAN ...

Die Fische wachsen in Becken mit klarem,
kiihlem Quellwasser heran. Dieses stammt
von der gréssten Quelle der Nordostschweiz.
«Nur gesunde Fische machen uns Freude. Fur
deren Gesundheit tun wir alles», sagt Ge-
schaftsfihrer Martin Junker: «Damit garantie-
ren wir jene Qualitaten, die die Frisch-
fischfilets auszeichnen - das schmeckt man.»

TYPISCH SCHWEIZ TYPISCH VOLG

«In der Schweiz lassen sich Fische
dusserst naturschonend produzieren.
Unsere Ideologie und jene von Volg
passen zusammen. Wir bekennen uns
beide zur Nachhaltigkeit.»

Martin Junker, Geschiftsfiihrer Kundelfingerhof

FRISCH IN DEN VOLG
Statt weit her vom Meer kommen
alle im Volg erhaltlichen Frischfische
aus dem nahen Kanton Thurgau. Das
garantiert kurze Transportwege.
30 Minuten nach dem Fang sind sie
auf dem Kundelfingerhof verpackt -
innert 24 Stunden sind sie in den
rund 600 Volg-Laden im Verkauf.

typiquement
suisse

DIESES LABEL steht fir kleine Unternehmen,
deren Produkte unverwechselbar schweizerisch
sind und dadurch Qualitat, Nachhaltigkeit und
Arbeitsplatze sichern.

Volg b



In Aktion vom \

8.3.-13.3.2021

Feldschldsschen Original und
Alkoholfrei Lager* 10X33cl

e - - -

Feldschlosschen verbindet

Weitere Infos unter www.feldschloesschen.ch

FELDSCHLOSSCHEN




OISE FAVORIT

SCHWEIZER KASEGEHEIMNISSE ERLEBEN

ase-lTour-de-Suisse

Reisen Sie mit dem Schweizer Kise Pass durch die Schweiz und
entdecken Sie verschiedene Kasesorten. Und als Vorgeschmack auf die Reise:
Sehr viel Schweizer Kise erwartet Sie auch in lhrem Volg.

Appenzeller®
Schaukiserei
Der Nase nach: In der
Appenzeller Schau-
kaserei in Stein AR
entsteht der wiirzigste
K&se der Schweiz!
Entdecken Sie sein
Geheimnis ...

Emmentaler
Schaukiserei
Wo Lécher Weltruhm
erlangen: In der
Emmentaler Schau-
kaserei in Affoltern BE
erfahren Sie, wie die
Lécher in den belieb-
ten Kase kommen.

SCHWEIZER KASE PASS

Entdecken Sie das Kaseland Schweiz! Der Schweizer Kise Pass ladt zu

einer Reise durch die typischen Kaseregionen der Schweiz. Sie bekommen

La Maison du
Gruyeére
Erlebnis fur alle Sinne:
Im Maison du Gruyére
in Pringy-Gruyeéres FR
lernen Sie den Kénig
der Schweizer Kase auf
wahrhaft sinnen-
freudige Art kennen.

Einblick in finf Schaukasereien und profitieren von Vorteilen. Auch zu

gewinnen gibt es etwas. Infos: www.schweizerkaese.ch, Stichwort Kése Pass.

Kiserei
Engelberg
Ab ins Kloster: Die
Kéaserei Engelberg in
Engelberg OW bietet
hinter Klostermauern
Einblick in das Kasen
mit frischer Berg- und
Alpenmilch.

-
:

=
=1
r
=

2

EwuIrTIALH

La Maison de la
Téte de Moine
Zeitreise: Erkunden Sie
im Maison de la Téte
de Moine in Bellelay BE
die Herstellung und
die Uber 800-jahrige
Geschichte des Téte
de Moine AOP.

Schweizer
Kise

A e e bt e 18
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Voll-Nuss

FUR BEISSER. NICHT FUR LUTSCHER.

Knackig geréstete Haselnisse 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 einfach
daran, dass sie den Geschmacksnerv jedes echten Beissers triffte

. NUFSSKLANSSE
Weisse Voll-Nuss R A
IMMER EINE WEISSE ENTSCHEIDUNG.

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

Knusperkeks

DA BLEIBT KEIN KRUMEL UBRIG.

In unserer RITTER SPORT Knusperkeks steckt ein echtes Unikat —

ein quadratischer Butterkeks. Speziell fir diese Tafel wird er mit einer
Extraportion Butter gebacken und anschlieffend passgenau in seine Hille aus
Kakaocreme und knackiger Vollmilchschokolade eingelegt. Fast zu schade, ihn
zu essen. Wie gesagt: fast.

Erdbeer Joghurt

FUR DEN BEERENHUNGER.

Mit der RITTER SPORT Erdbeer Joghurt hat der Sommer das ganze Jahr
Saison. Viele Fruchtstiickchen, Erdbeer-Joghurt-Creme und knusprige
Reiscrisps sorgen in jedem Stiick fir heitere Aussichten. Unsere Vorhersage:
Mit diesem quadratischen Erdbeerfeld sind Sie iiberall hei3 begehrt.

Rittes
SPORT

www.ritter-sport.de *in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich QUADRATISCH. PRAKTISCH. GUT.



OISE VOLG

Innen «frisch und friindlich», aussen historisch: Volg ist in vielen Hiusern mit Geschichte daheim.
Zum Beispiel im «Schwarzen Horn» im Mittelalter-«Stadtli» Stein am Rhein SH.

as «Schwarze Horn» ist ein impo-
santer Bau aus dem 15. Jahrhun-
dert. Namensgeber ist Johann
Rudolf Schmid, Freiherr von Schwar-
zenhorn. Dessen Einzug ins Geburtshaus
ziert als Wandmalerei die Fassade. Einige
Meter darunter ist das verschnorkelt einge-
fasste Volg-Schild angebracht. Der Aussen-
auftritt des Ladens fallt dezent, aber umso
einzigartiger aus. «Hier gilt es die Richtlinien
des Denkmalschutzes zu beachten», erklart
Patrick Eugster, Volg Leiter Ladenbau.

Frische Ware kommt durchs Gissli

«Frisch und frindlich» einkaufen kann man
noch in vielen weiteren stattlichen Hausern.
Darunter befinden sich Riegelhduser im
zlircherischen Stammertal, ein altes Feuer-
wehrmagazin im basellandschaftlichen
Lupsingen oder typische mit Sgraffito ver-
zierte Engadinerhduser wie im blindneri-
schen Scuol. Hauser mit derart individuellen
Gegebenheiten stellen die Verantwortlichen
bei Volg immer wieder vor bauliche Heraus-
forderungen. So diirfen beispielsweise tech-
nische Gerate fur Klima und Kalte nicht

aussen angebracht und missen im Laden-
innern integriert werden. Im Ladeninnern im
Volg Stein am Rhein ist Einkaufen von heute
angesagt: Hier treffen die Kunden auf einen
modernen Dorfladen, der alles bietet, was es
im Alltag braucht. Ein Sttick Ladengeschich-
te schreibt wiederum die Anlieferung der
Ware mit: Von den Lastwagen-Chauffeuren
ist bei der Zufahrt entlang der belebten
Schifflainde und durch die engen Gassen
namlich jedes Mal viel Prazision und Fahr-
geschick gefragt.

Voig

F e

Stein am Rhein

3 FRAGEN AN:

Barbara Vetterli
Ladenleiterin Volg Stein am Rhein

Nebst Einheimischen zidhlen besonders im
Sommer auch viele Touristen zu lhren Kun-
den. Kaufen diese anders ein? Spannend ist,
zu beobachten, wie Menschen verschiedener
Kulturen bei unterschiedlichen Produkten
verweilen. Wir benétigen in der Hauptsaison
sicherlich mehr Artikel zum Sofortgenuss fur
unterwegs wie Sandwiches und Getranke.
Und naturlich ist Schokolade sehr beliebt.
Werden Sie von Kunden auf das historische
Gebiude angesprochen? Eine Tafel an der
Fassade erklart die Geschichte des Hauses
und auch die Stadtfiihrungen machen hier
halt. Daher sind Interessierte oft schon infor-
miert, wenn sie in den Laden kommen.
Welches Produkt schreibt fiir Sie personlich
«Volg-Geschichte»? Da ich Sisses grund-
satzlich liebe: der Volg Choc-o-Schaum. Er ist
schoggig und luftig-leicht zugleich.
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SCHOKOLADEN-
BANANEN-BROT
Die ideale Verwendung *
fir reife Bananen fir
eine wundervolle sisse

Versuchung.
Rezept auf Seite 51

Y

.

JEDEM SEINE
SCHOGGISEIT®

Alles ist gut, wenn es aus Schokolade ist. Das gilt auch fiir diese siissen Traume,
die sich mit Tafel- oder Osterschokolade zaubern lassen.

44 &ise LADE



OISI CHUCHI

ZEBRA-MOUSSE

Weisse trifft dunkle Schoggi

und wird zur Streifen-Show im Glas.
Rezept auf Seite 51

Alle Rezepte
finden Sie
auch unter

www.volg.ch/
rezepte

Volg it



SCHOKOLADEN-AUFSTRICH

Weisse Schoggi gibt dem Brotaufstrich
einen wunderbar milchig-stissen Gout.
Rezept auf Seite 51



OSTER-EILI-COOKIES

FUR 24 Stiick

ZUBEREITEN ca. 25 Minuten
KUHL STELLEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 12 Minuten
Backpapier fiirs Blech

100 g Butter, weich
80g Rohzucker
2 Eier
1Prise Salz
1TL Backpulver oder Natron
130 g Milch- oder dunkle Schokoladen-
ostereier, oder dunkle und
weisse Schokolade, grob gehackt
30g Kakaopulver
120g Mehl

1. Butter und Zucker schaumig schlagen,
Eier beigeben, nochmals ca. 5 Minuten
weiterschlagen.

2. Salz und Backpulver darunterrihren.
Dann Schokolade, Kakao und Mehl
darunterziehen, zu einem homogenen Teig
zusammenfiigen. In Klarsichtfolie gewickelt
ca. 30 Minuten kuhl stellen.

3. Aus dem Teig baumnussgrosse Kugeln
formen, etwas flach driicken und mit
gentigend Abstand auf das vorbereitete
Blech legen.

4.In der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten
Ofens (Ober-/Unterhitze) 10-12 Minuten
backen. Herausnehmen, auf einem Gitter
auskihlen lassen.

(ISE TIPP

Firs Nastli oder fur Cookies:
Eili Milch, gefiillt
500 g

OISI CHUCHI
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RUEBLI-SCHOGGI-SCHNITTEN

FUR 16 Stiick

ZUBEREITEN ca. 35 Minuten
BACKEN ca. 25 Minuten

Fiir ein Backblech von 20 x30 cm
Backpapier

300 g Riiebli, geschilt, an der
Bircherraffel gerieben
2EL Zitronensaft
200g Butter, weich
150g Zucker
3 Eigelb
200g gemahlene Haselniisse
100 g ganze Haselniisse, grob gehackt
100g Mehl
1Pk. Backpulver
1TL Zimtpulver
3 Eiweiss, mit 1 Prise Salz steif
geschlagen

TOPPING
300g Frischkise nature, weich gerihrt
100g weisse Schokolade, geschmolzen

Marzipanriiebli nach Belieben

1. Riebli mit Zitronensaft mischen, beiseite-
stellen. Butter schaumig riihren, dann Zucker
beigeben, ca. 3 Minuten weiterriihren. Eigelb
beigeben, weiterriihren, bis eine schaumige
Masse entsteht.

2. Haselnusse, Mehl, Backpulver, Zimt und
Rueblimischung beigeben, gut mischen.
Eischnee unter die Buttermasse heben und
ca. 3 cm dick, rechteckig, auf das vorbereitete
Blech streichen.

3. In der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten
Ofens (Ober-/Unterhitze) ca. 25 Minuten
backen, herausnehmen, auskiihlen lassen.

4, Frischkdse mit geschmolzener Schokolade
gut verrihren. Auf dem Kuchen verstreichen
und in gleich grosse Quadrate schneiden.
Sofort servieren oder im Kiithlschrank
aufbewahren.

OISI CHUCHI

M-‘H

Y %
=

L]
) 4

56 TIPP

o —

|

Fur den letzten Schliff:
Dr. Oetker Marzipan Riiebli
12 Ruebli
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JETZT PROFITIEREN!

Denn jeder Tag verdient einen frischen Start

\—. R o
&‘ —~ Aktion mit 16% Rabatt vom:

09.03.-14.03.2021

*in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich

Bald im neuen Design &
aus 100% natiirlichen Zutaten




SCHOKOLADEN-
BANANEN-BROT

FUR 10 Stiick

ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 50 Minuten
Cakeform von ca. 20 cm,
mit Backpapier ausgelegt

100 g Butter, weich
150 g Zucker
3 Eier
3 reife Bananen, zwei davon mit
einer Gabel zerdriickt, die dritte
ldngs halbiert
100g gemahlene Mandeln
50g Kakaopulver
200g Mehl
1TL Backpulver
200g dunkle Schokolade, grob gehackt
10 weisse Schokoladenostereier
30g Cornflakes, leicht zerdriickt
Kakaopulver

1. Butter und Zucker schaumig riihren, Eier
beigeben, weiterschlagen, bis eine helle
homogene Masse entsteht. Zerdriickte
Bananen beigeben, mischen.

2. Mandeln mit Kakao, Mehl und Backpulver
mischen, zusammen mit der Schokolade
beigeben, mischen. In die vorbereitete
Cakeform fullen. Die restliche Banane
hineindriicken. Cornflakes darliberstreuen,
etwas andriicken.

3. In der unteren Halfte des auf 200 °C
vorgeheizten Ofens (Ober-/Unterhitze)
40-50 Minuten backen. Herausnehmen,
auf einem Gitter auskihlen lassen.

Nach Belieben mit Kakaopulver bestreuen.

(ISE TIPP

Hellegs

b

Knuspern auch im Kuchen toll:
Kellogg's Corn Flakes
360 g

SCHOKOLADEN-
AUFSTRICH

FURca.2dl

ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
Fiir 1 verschliessbares Glas
von ca. 3 dl Inhalt

50g Butter
1dl Vollrahm
150 g weisse Schokolade, grob gehackt
1EL Cognac

1. Butter und Rahm in einer Pfanne warm
werden lassen, bis die Butter geschmolzen
ist. Von der Platte ziehen, Schokolade
beigeben und unter Rihren schmelzen, bis
eine homogene Masse entsteht. Nach
Belieben mit Cognac verfeinern. In Glaser
abfiillen, gut verschliessen und kuhl lagern.

OISE TIPP

Anstelle von Cognac kann der Aufstrich
auch mit Vanillemark, gehackten Niissen
oder Mandeln erganzt werden.

Der Aufstrich kann auch mit dunkler
Schokolade zubereitet werden.
Haltbarkeit: im Kihlschrank ca. 2 Wochen.

OISI CHUCHI

ZEBRA-
MOUSSE

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
KUHL STELLEN ca. 2 Stunden

WEISSE MOUSSE
2dl Vollrahm
150 g weisse Schokolade, grob gehackt

DUNKLE MOUSSE
2dl Vollrahm
150 g Kochschokolade oder dunkle
Schokoladenostereier, grob
gehackt

1. Rahm aufkochen, in zwei Schisseln
verteilen. In eine Schussel die helle, in die
andere Schissel die dunkle Schokolade
geben und unter Rihren schmelzen. Dann
ca. 2 Stunden kihl stellen.

2.Sobald der Rahm kalt ist, steif schlagen.
Abwechslungsweise in Glaser schichten.

OISE TIPP

Mit je einem knusprigen Guetzli,
z.B. Kambly Waffeln, und Schoggieili
anrichten.

0

ISE TIPP
[ #'u ;
T "
Krént die Mousse:

Kambly Bretzeli
98¢

=] 51



BESTE ZUTATEN
FUR DICH

Die Emmi ENERGY MILK High Protein

Produkte beinhalten nebst einer vollen Ladung

Proteine auch Vitamine. Zudem sind sie

besonders gut vertraglich, da sie laktosefrei

sind. Und das Beste zum Schluss:

sie enthalten keinen zugesetzten Zucker. PROTEIN VITAMINS

LACTOSE FREE

NO ADDED SUGAR

*In kleineren Verkaufsstellen eve
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CHURZ & FUNDIG

GEBURTSTAGSKINDER FEIERN MIT VOLG

Hol dir
dein Geschenk!

Schoner als Ostern und Weihnachten zusammen ist fur Kinder der
Geburtstag. Diesen grossen Tag feiert Volg mit seinen jungsten
Kunden. Geburtstagskinder bis 13 Jahre durfen sich in ihrem Volg
ein Geschenk aussuchen. Einfach bis eine Woche nach dem
Geburtstag in den Volg kommen. Hier freuen sich unsere
Mitarbeitenden, wenn die Kinder ein Foto vom grossen Tag, eine
Zeichnung, die an ihren Geburtstag erinnert, oder die selbst
gestaltete Einladungskarte mitbringen.

TRAUMFERIEN GEWCNNEN

Stolze 30000 Talons gingen allein fur die Verlosung des Hauptpreises des grossen
Volg-Sternstundenwettbewerbs vom Dezember 2020 ein. Nun stehen die zehn Gewinne-
rinnen und Gewinner fest. Sie kommen aus Balterswil TG, Dielsdorf ZH, Diirreniasch AG,
Ennetblrgen NW, Etzgen AG, Frauenfeld TG, Jenins GR, Krattigen BE, Nurensdorf ZH und
Uster ZH. Mit je einer Begleitperson geniessen sie sieben Ubernachtungen inklusive
Halbpension im traditionsreichen Paxmontana Jugendstilhotel in Flieli-Ranft. «Die
Freude uber den Preis war bei allen Gewinnern riesig. Die Volg-Sternstunden mit ihren
wochentlich wechselnden attraktiven Angeboten und Wettbewerben waren dusserst
beliebt. Wir hoffen daher, unsere Kundinnen und Kunden auch nachstes Jahr wieder mit
tollen Angeboten und Wettbewerben Gberraschen zu kdnnen», sagt David Krummen-
acher, Geschaftsleitung Verkauf. Wir gratulieren von Herzen, wiinschen traumhafte Ferien
in der Innerschweiz und allen tibrigen Gewinnern viel Freude mit ihren Preisen.

Aus dem Volg

ins Osternestli

Die Volg Geschenkkarte ist das perfekte Geschenk fiirs Osternest
der Erwachsenen! Dieses Prasent passt immer und kénnte nicht
vielféltiger sein: Der Beschenkte sucht sich in einem der rund
600 Volg-Laden der Deutschschweiz und der Westschweiz das
aus, was er am liebsten mag oder gerade braucht. Die Zutaten
furs nachste Znacht, den Lieblingswein, feines Geback zu Kaffee
und Kuchen oder, oder ... Befestigt man die Volg Geschenkkarte
an einem Osterhasen, einem Sack voll mit sissen Ostereili oder
einem Praliné-Ei kommt sie erst noch herzig verpackt daher.
Die Volg Geschenkkarte ist zu verschiedenen Fixbetragen oder
einem frei wahlbaren Betrag direkt im Laden erhltlich.




Wachteleier
vom Hof in den Volg

In Wiirenlos AG ziichtet Sandra Klaus Legewachteln. Die kleinen Eier ihrer
Schiitzlinge sind eine Delikatesse und sehr beliebt. Im Volg Wiirenlos und im Nach-

bardorf Wettingen sind sie als «Feins vom Dorf»-Spezialitat erhiltlich.

n gerdumigen Gehegen auf dem
Kempfhof am Rand von Wirenlos, einer
der &ltesten Gemeinden des Kantons
Aargau, picken und scharren 200 putzige
Wachteln, nehmen ein Bad in den Ho-
belspanen und erkunden neugierig die
Umgebung. Besitzerin Sandra Klaus kénnte
dem munteren Treiben stundenlang
zusehen. «Ich war von Beginn weg von
diesen Tieren fasziniert», sagt die
Bauersfrau und gelernte Wildhuterin.
«Wachteln sind im Prinzip ja nichts anderes
als kleine Huhner - nur noch viel herziger.»
2016 erhielt sie die ersten sieben
japanischen Legewachteln von einem

54 &ise LADE

Bekannten. Aus diesem ersten Kontakt ist
eine wahre Leidenschaft geworden. «Fir
die Wachtelzucht benétigt man viel Wissen
und Fingerspitzengefihl», erklart Sandra
Klaus. Wachteln sind kélte- und wetter-
empfindlich, brauchen also Schutz vor
extremen Temperaturen, Ndsse und Wind.
Eine Unterkunft muss so gebaut, betrieben
und geluftet werden, dass darin immer das
passende Klima herrscht. «Ich achte daher
darauf, dass stets gentigend Unterstédnde
zur Verfligung stehen, in die sich die Vogel
jederzeit zurtickziehen kénneny, sagt
Sandra Klaus. Wachteln legen schon ab der
siebten Woche ihres Lebens fast taglich ein

Ei. Nach etwa zwei Jahren nimmt das ab.
Und dann? «Die ilteren Tiere dirfen ihren
Ruhestand friedlich bei uns verbringen»,
erklart Tierfreundin Sandra Klaus.

Etwas intensiver als ein Hiihnerei

Von den rund 150 Eiern, die Sandra Klaus
tédglich einsammelt, gelangt ein Teil als
«Feins vom Dorf»-Spezialitat in den Volg
Wiirenlos sowie in den Volg im benachbar-
ten Wettingen. Hier freuen sich Geniesser
Uber die Spezialitat aus dem Dorf. Und wie
schmecken Wachteleier? «Ahnlich wie
Hihnereier, aber etwas intensiver», erzahlt
Sandra Klaus. Zum Vergleich: Funf bis sechs



FEINS VOM DORF

Wachteln sind kleine Huhner. Im Unterschied zu diesen ertragen sie jedoch keine Hitze. Auf dem Kempfhof in Wirenlos leben sie in einem artgerecht temperierten
Gehege mit Rickzugsméglichkeiten. Sandra Klaus tut alles fur das Wohl ihrer Tiere. Ein Wachtelei wiegt rund zehn Gramm, ein Hithnerei funf bis sechs Mal mehr.

Wachteleier entsprechen inhaltlich einem
Hihnerei. Das Kochen dauert entsprechend
etwas weniger lang. Im Schnitt drei bis vier
Minuten. Zum Schaélen rollt man die gekoch-
ten Mini-Eier am besten sanft auf dem Tisch,
bis die Schale rundum gebrochen ist. Sandra
Klaus selbst bereitet sie am liebsten im
Raclette-Pfannli als Spiegeleier zu, die sie auf
den geschmolzenen Kése legt.

Mit ihrer speziellen Musterung sind Wach-
teleier auch ein Genuss furs Auge und eine
hubsche Dekoration auf dem Ostertisch -
naturlich bevor man sie mit Freude verspeist!
www.kempfhof-wachteln.ch

WACHTELEIER IM VOLG
WURENLOS UND WETTINGEN
Die Wachteleier stammen vom
Kempfhof in Wiirenlos und sind
im Volg Wirenlos und im Volg
Wettingen als «Feins vom
Dorf»-Spezialitat erhiltlich.

-
PRODUKTE MIT 4 5’
LOKALCHARAKTER .
Die Wachteleier sind eine von rund T
10 000 «Feins vom Dorf»-Speziali- E,h'S
taten. «Feins vom Dorf» hilt, was "l‘ -"':'
der Name verspricht: Die Produkte .,,.D M

sind nur im Volg im jeweiligen Dorf

P, 'f‘
oder Nachbardorf erhiltlich. Ent- '\' ”
decken Sie die «Feins vom Dorf»-

-.

Spezialitaten in Ihrem Volg!
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EIN KONIGREICH

FUR GENIESSER CHOCOLAT AKT'ON
A N YoM 8-14. Marz 203,

KING CLASSIC KING DARK
12%x3049g 12x30g

MINI KING STRAWBERRY MINI KING COFFEE MINI KING VANILLA
16x10 g 16 x10 g 16x10 g
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* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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Seit rund zehn Jahren ladt der Volg Sinnespfad im thurgauischen Seebachtal Klein und Gross

dazu ein, die Natur mit allen Sinnen zu erleben. Begleiten Sie uns auf eine kleine Entdeckungsreise an
schonster Aussichtslage am siidlichen Hang des Seeriickens und unweit von Frauenfeld.

ir befinden uns vor dem dreh-

baren Naturperiskop, eine von

acht interaktiven Erlebnissta-

tionen, die einen Blick in die
nahe und ferne Umgebung aus einer ande-
ren Perspektive ermdéglicht. Und die Aus-
sicht ist an schénen Tagen wirklich bemer-
kenswert. Zu Fussen der Hittwilersee und
die Thur, die sich durch die Gegend schlan-
gelt, und am Horizont das fantastische
Alpenpanorama. Ein paar Schritte weiter
fordert ein frei schwingendes Blatt unseren
Gleichgewichtssinn heraus. Das Gefiihl fur
Zeit und Raum scheint zu verschwinden.
Wie spét ist es eigentlich? Schon fihrt uns
der Weg zur begehbaren Sonnenuhr, wo wir
anhand des eigenen Schattens die aktuelle
Uhrzeit herausfinden kénnen.

Riechen, fiihlen, héren

Nach einem Picknick auf dem schénen
Grillplatz gleich neben der Sonnenuhr ma-
chen wir uns wieder auf den Weg. Vorbei an
einem Lithophon, wo wir Steine zum Klin-
gen bringen, geht es immer der Nase nach
weiter zur Duftstation. Ob wir die verschie-
denen Duftnoten wohl richtig zuordnen
kénnen? Nach diesen Eindriicken halten wir
einen Moment inne und lauschen den
Stimmen im Wald. Végel zwitschern, Eich-
hérnchen rascheln, zwischendurch ein

Hundebellen. Um einmal dhnlich wie ein
Fuchs zu héren, halten wir den Kopf zwi-
schen die zwei riesigen Hortrichter, welche

die Gerauschkulisse verstarkt wiedergeben.

Unsere néachste Herausforderung liegt vor

uns. Spielerisch testen wir unsere Geschick-

lichkeit im Kletternetz, versuchen, uns
durch die Seile zu bewegen, ohne dass die
Gléckehen anschlagen. Wieder festen
Boden unter den Flssen marschieren wir
weiter. Zwischen den Baumen entdecken
wir eine Holzplattform, von der aus wir
das Frihlingserwachen am Waldweiher
«Ndgelsee» beobachten kénnen. Auf dem
Rickweg zum Ausgangspunkt ist unser
Tastsinn gefragt. Wie fiihlen sich verschie-

dene Holzarten an und wie schwer schatzen

wir ihr Gewicht? Eine kurzweilige Wande-
rung geht zu Ende. Wir haben viel erfahren,
bei jeder Station hat uns eine Informations-
tafel Spannendes Uber unsere Sinne verra-
ten und gleichzeitig Wissenswertes tber
unsere einheimische Tierwelt mitgegeben.

Ab 31. Marz 2021 ist der Sinnespfad im
Seebachtal wieder gedffnet. Startpunkt fir
die einstiindige Rundwanderung ist bei
der Bushaltestelle «<H&rnliwald», Kalchrain.
Informationen und Anfahrt unter
www.naturena.ch

Was es da wohl zu
entdecken gibt?
Einfach ausprobieren!

NATUR NAH ERLEBEN

¢
Q
Q. 9

pie Volg Erlebniswelten

Volg NATURENA sind funf Erlebniswelten im
Werdenberg SG, Seebachtal TG, Zugerland ZG,
Fricktal AG und Seeland BE. Sie umfassen je
einen Sinnespfad mit acht interaktiven Erlebnis-
stationen, ein Naturprojekt und einen Erlebnishof.
naturena.ch
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NEUE KURSE !

NATURENA-KURSE

APR

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

FRICKTAL AG
24. April (2 Halbtageskurse)

Farben- und Style-Workshop

WAS Sie erfahren, ob |hr Hautunterton kalt oder
warm ist und welche Farben dazu vorteilhaft
wirken. Sie erhalten Tipps zum Thema Problem-
zonen, Kombinationen und wie Sie authentisch
und typgerecht gekleidet sind. Ideen fur Frisuren
und Make-up runden den Kurs ab. WANN Kurs 1:
Sa, 24.4.21, 9-13 h*, Kurs 2: Sa, 24.4.21, 13.30-
17.30 h* WO Volg Erlebnishof Fricktal, Erlenhof,
Wittnau LEITUNG Fabienne Thali, Nottwil,
www.fabiennethali.ch TEILNEHMENDE 12 P. ab
16 J. PREIS Fr. 100.- p. P., inkl. Mahlzeit und
Getranken

ZUGERLAND ZG
24. April (2 Halbtageskurse)

Heilkraft aus der Natur

WAS Die Kursleiterin vermittelt lhnen Wissen zu
Krautern und deren Heilwirkung. Unter Anleitung
stellen Sie eine Heilsalbe und eine Tinktur her aus
saisonalen Frischpflanzen wie etwa Gundelrebe,
Bérlauch, Léwenzahn, Spitzwegerich oder Storch-
schnabel. WANN Kurs 1: Sa, 24.4.21, 9-13 h*,
Kurs 2: Sa, 24.4.21, 14-18 h* WO Volg Erlebnishof
Zugerland, Hotzenhof, Deinikon 11, Baar
LEITUNG Annamarie Rogenmoser, Unterégeri,
www.wildkraeuter-power.jimdofree.com
TEILNEHMENDE 10 P. ab 10 J. PREIS Fr. 110.-

p. P., inkl. Mahlzeit und Getranken sowie Material
fir Ihre Heilsalbe und Tinktur

SEEBACHTAL TG
17. April (2 Halbtageskurse)

Natiirliche Reinigungsmittel

WAS Die Kursleiterin mischt mit lhnen einen Holz-
balsam (50 ml) sowie einen Schmutz-/Fettreiniger
(5 dl) und Sanitéarreiniger (5 dl) in Spriihflaschen.
Die Reinigungsprodukte bereichern Sie mit dtheri-
schen Olen. Sie erhalten Tipps und Rezepte rund
um Hausputz, Waschepflege und Raumduifte.
WANN Kurs 1: Sa, 17.4.21, 9-13 h* Kurs 2: Sa,
17.4.21, 14-18 h* WO Volg Erlebnishof Seebachtal,
Haldenhof, Hiittwilen LEITUNG Melanie Haltner,
Duft-Workshops, Salez TEILNEHMENDE 10 P. ab
16 J. PREIS Fr. 120.- p. P., inkl. Mahlzeit und Ge-
tranken sowie Material fir lhre Reinigungsproduk-
te im Wert von Fr. 30.-

"-'I'f #

WERDENBERG SG
16. oder 17. April

Olgemilde nach Bob Ross

WAS Mit einer speziellen Nass-in-Nass-Technik
malen Sie nach Anleitung der Kursleiterin eine mit
Baumen umrahmte Seenlandschaft. Diese Mal-
technik ist bekannt aus der Fernsehsendung «The
Joy of Painting» mit Bob Ross und ist so einfach,
dass auch ungeiibten Malern ein ausdrucksstarkes
Gemialde gelingt. WANN Kurs 1: Fr, 16.4.2021,

9-17 h, Kurs 2: Sa, 17.4.21, 9-17 h WO Volg Erleb-
nishof Werdenberg, Buelsteihof, Winkelstrasse 20,
Oberschan LEITUNG Stefanie Altenburger, Bauma,
www.kunstmalerei-altenburger.ch TELNEHMENDE
10 P. ab 16 J. PREIS Fr. 260.- p. P., inkl. Mittagessen
und Getranken sowie Werkzeugmiete und Material
fur Ihr Olgemilde (60 x 45 cm) im Wert von Fr. 100.-

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

SEELAND BE
9. oder 10. April

Nielenkorb mit Krautern

WAS Sie flechten einen Korb aus Waldreben
(Nielen), den Sie anschliessend mit funf Garten-
krautern bepflanzen kénnen. Fur den individuellen
Touch steht Ihnen eine Auswahl an Naturmateria-
lien zum Dekorieren lhres Krauterkorbs (50 cm @,
Hohe 20 cm) zur Verfiigung. WANN Kurs 1: Fr,
9.4.21, 9-14.30 h, Kurs 2: Sa, 10.4.21,9-14.30 h
WO Volg Erlebnishof Seeland, Barryhof,
Schupberg 130, Schipfen LEITUNG Marianne
Guillod, Seedorf, www.fleuristik.ch
TEILNEHMENDE 10 P. ab 18 J. PREIS Fr. 155.- p. P,,
inkl. Mittagessen und Getranken sowie Material
far lhren Nielenkorb mit funf Gartenkrautern

Infos und Anmeldung

oder Tel. 058 433 54 09
Mo bis Fr, 8-12 hund 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.
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OISI DEKO

Frithlingserwachen fiir das Sideboard oder den Ostertisch:
mit einem Strauss an Flaschen und Glasern fiir Blumen, Zweige und Griser.

Vom Strauss zum dekorativen Einzelgianger
Mit leeren Glasflaschen, Senf-, Konfi- und
Einmachglasern lasst sich mit wenig Auf-
wand ein frihlingshaftes Vaselibouquet
gestalten. Fur ein luftig-leichtes Arrange-
ment werden mehrere Flaschen und Glaser
in verschiedenen Grossen jeweils mit ein-
zelnen Bluten, Zweigen oder Gréasern be-
stuckt. Wichtig ist, dass das Wasser regel-

massig gewechselt wird. So bleiben die
Pflanzchen langer frisch und die Gefasse
klar. Nach Gebrauch die Glaser einfach mit
|
-

etwas Zitronensaft, Essig, Natron oder
Backpulver reinigen. Dann sind sie wieder
glasklar und einsatzbereit. Als Pflanzen-
schmuck fur ein Vaselibouquet eignet sich,
was gefillt und gerade wéchst. Zu den
Frihblihern im Marz gehéren etwa Méarzen-
becher, Krokusse, Schneegléckchen, Prime-
li, Stiefmutterchen, Forsythien, Hasel,
Vogelmiere, Hyazinthen, Weidekéatzchen,
Duftveilchen und Kornelkirsche. Auch jede
Art von Grasern und Immergriin wie zum
Beispiel Farn- oder Lorbeerzweiglein sind
eine Bereicherung fur das Arrangement.

b
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OISI DEKO

Das Verzieren von Ostereiern bezaubert Gross und Klein.
Vier Ideen, die wenig Aufwand und ganz viel Osterfreude machen.

Spitze
Idee

Gefarbte Ostereier lassen sich mit Spitzen-
bandern und etwas Fingerspitzengefihl
in Schmuckstiicke verwandeln. Zwei, drei
Leimtupfer auf das Band geben, um das
gefarbte Ei legen, leicht andriicken und die
beiden Enden mit Leimtupfern befestigen.

Blatter und Bliten eignen sich bestens,
um Ostereier zu verzieren. Diese an-
feuchten und auf den gekochten Eiern
platzieren. Mit Gaze oder Strumpf
fixieren und die Eier ins Farbbad geben.
Sobald die gewiinschte Farbintensitat
erreicht ist, Eier herausnehmen, Gaze

samt Blatt oder Bliite entfernen.

In den 1970er-Jahren war Batik gross
in Mode. Das Schéne an dieser Farbe-
Methode ist, dass der Zufall mitspielen darf.
Die Eier werden von Hand partiell in das
Farbbad getaucht. Durch verschieden lange
Tauchgdnge entstehen batikartige Muster.
Nach Belieben kénnen die Eier zuvor mit
Gummibandern umwickelt werden.
So lassen sich zusatzliche Muster kreieren.

KLEINKUNST

Ostereier bemalen macht Kindern mega Spass. Zum Bemalen
Lebensmittel- oder Spezialfarben verwenden, da die Farbe durch die
feinen Poren der Eierschale nach innen dringen kann. Ansonsten
sind der Fantasie kaum Grenzen gesetzt. Fur ganz kleine Kinstler, die
noch Schwierigkeiten haben, ein Ei festzuhalten, kdnnen auch
verschiedene Farben in Schilchen gegeben werden, sodass die
Kleinen die Eier darin herumwalzen kénnen. Zwischendurch trocknen
und eventuell mit Gummibandern Muster kreieren.

=] 63




Eine erfolgreiche Tour beim Schneelaufen in

den Bergen zelebrieren Salome und Daniel Mayer aus Allschwil BL am

liebsten mit einer wirmenden, herzhaften Zucchini-Lasagne.

ZUCCHINI-LASAGNE

FUR 4-6 Personen

ZUBEREITEN ca. 40 Minuten

BACKEN ca. 40 Min.

Fiir eine Gratinform von ca. 2 Litern, gefettet

2EL Olivenol
1kg Zucchini, in Scheiben
3 Bund Kriuter z.B. Peterli, Rosmarin,
Basilikum, fein gehackt
3dl Gemiisebouillon

Salz, Pfeffer
BECHAMELSAUCE
100g Butter
100g Mehl

7,5dl Vollmilch
1 Vanillestingel,
ausgekratzte Samen
Salz, Pfeffer

12 Lasagneblitter
120g Grana-Padano-Reibkise

1. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zucchini kurz
andampfen, mit Bouillon aufgiessen und etwa
10 Minuten kécheln. Die Zucchini sollten noch

Biss haben. Krauter daruntermischen, wirzen.

2. Fur die Béchamelsauce die Butter in
einem Kochtopf zerlassen, Mehl beigeben,
zusammenfigen. Milch dazugiessen,

ca. 15 Minuten unter Rithren kécheln,
Vanillesamen darunterrihren, wiirzen.

3. Gratinform abwechselnd mit Béchamel-
sauce, Lasagneblatter und Zucchini
lagenweise einfullen. Mit Béchamelsauce
abschliessen und mit Reibkédse bestreuen.
4. In der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten
Ofens (Ober-/Unterhitze) ca. 40 Minuten
backen.

64 6ISE LADE
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lhre Freizeit verbringen Salome und Daniel gern.in
den Bergen. Unter der Woche liebt es Salome Mayer,
nach der Arbeit in die Rezeptwelt einzutauchen
und an eigenen Kreationen zu tifteln. Fir den
Einkauf fahrt sie oft mit dem Velo Richtung Therwil,
wo sich ihr Lieblings-Volg befindet. Dabei
schwelgt sie in Kindheitserinnerungen, da sie friher
wahrend der Ferien in Scuol im Volg einkaufen
ging. Fur Salome Meyer ist das Poschten im Volg
darum immer auch ein bisschen Ferien.

MACHEN
SIE MIT!

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

Schicken Sie uns |hr Rezept,

ein paar Stichworte dazu und
ein Foto - mit sich, lhren =

Liebsten, lhren WG-Mitbewoh- 1 1
nern oder lhrem Partner - an

Medienart AG, «QOise Lade»
Leserrezept, Aurorastrasse 27,

5000 Aarau oder
oeise.lade@volg.ch







Starke tetesept:
Partner!

Deine Rundum-Versorgung von tetesept.

tetesept.ch




WETTBEWERB

Mit dem E-Bike in
den Friihling

Fahren Sie mit Knoppers und etwas Gliick dem Friihling entgegen: Als Hauptpreis
gibt es ein E-Mountainbike von Flyer zu gewinnen!

Die Natur erwacht und damit die Lust, sich
in den Sattel zu schwingen. Kurzer Zwischen-
stopp im Volg und schon gehts dem Friih-
ling entgegen - den Wind um die Ohren, im
Gepéick ein paar feine Pausen-Snacks:
Energiespender von Knoppers.

In den beliebten Knoppers Riegeln steckt
alles, was Power gibt und schmeckt: luftig-
leichte Waffeln, feine Milchcréme und Voll-
milchschokolade. Zur Auswahl stehen der
klassische Knoppers Nuss Riegel mit Hasel-
nlssen oder der neue Knoppers Kokos
Riegel. Ideal fur Biketouren, Wanderungen
oder ein Picknick am See.

Lesen Sie den Knoppers-Artikel im
«Chuchichaschtli» auf Seite 5 und gewinnen
Sie mit etwas Gluck ein Elektro-Mountain-
bike inklusive «Fan-Packli» des neuen Knop-
pers Kokos Riegel!

Wettbewerbsfrage

Nach welcher Frucht schmeckt der neue
Knoppers Riegel?

A Ananas
B Maracuja
C Kokos

1. Preis im Wert von Fr. 4000.-

Ein E-Mountainbike «Uproc1» von FLYER
mit leichtem Rahmen, Bosch Performance
Line CX Antrieb, 625-Wh-Akku. Dazu gibts
ein Knoppers-Fan-Packli (siehe unten).

2.-30. Preis im Wert von Fr. 140.-
«Knoppers Kokos Riegel»-Sommer-
Fan-Packli mit Badetuch, Luftmatratze
inkl. Pumpe, Drybag-Rucksack und natur-
lich den Knoppers Kokos Riegeln zum
Probieren.

Mitmachen und 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 L6-
sungsbuchstabe (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,
«Knoppers», Postfach 344, 8401 Winterthur
Online: www.volg.ch/volg-magazine

Teilnahme vom 1. Mirz bis 25. Mirz 2021.

Die Mitarbeitenden von Storck und der Volg
Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner
werden schriftlich benachrichtigt. Der Rechtsweg
ist ausgeschlossen.

Volg -y,



CHOOSE YOUR
EXPERIENCE

FOLLOW US ON:

iy EPOK.CH
LIP UP. EPOK IN. FEEL THE KICK. - . 00

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich | Peut ne pas &tre disponible dansies petits points de vente

Dieses Tabakerzeugnis kann ihre Gesundheit schadigen und macht abhangig. Over 18

Ce produit du tabac peut nuire a votre santé et crée une dépendance. I
Questo prodotto del tabacco pud nuocere alla tua salute e provoca dipendenza. only

— JETZT AKTUELL

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdltlich
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ELN UND GEWINNEN!
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Das Lésungswort ergibt sich aus den Buchstaben in den Feldern 1 bis 9.

Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortratsels finden Sie auf www.volg.ch.

IHR GEWINN

Gewinnen Sie einen von drei
Melitta® SOLOP® Chili-red Kaffee-
vollautomaten im Wert von

je Fr.450.-.

Die Melitta® SOLO® konzentriert sich auf
das, was einen guten Kaffeevollautomaten
ausmacht: puren Kaffeegenuss, maximales
Aroma und satte Crema. Mit einer Breite
von nur 20 cm zdhlt die Melitta® SOLO®

zu den kleinsten Kaffeevollautomaten der
Welt. Und bietet doch genug Platz fur hoch-
wertige Melitta-Technik. Weitere Infos
unter: www.melitta.ch

So nehmen Sie an der
Verlosung teil:

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

Per SMS: Nachricht mit VOLGK, danach Leer-
zeichen 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 1. Mérz bis 25. Mirz 2021.

Die Gewinnerinnen und Gewinner werden schrift-
lich benachrichtigt. Keine Barauszahlung der
Preise. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen, Uber
die Verlosung wird keine Korrespondenz gefiihrt.
Mitarbeitende der Volg-Gruppe sind nicht

teilnahmeberechtigt.
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Brotkruste

MUNDARTLEXIKON

im Zuribiet
im Schwyzerischen Ru .f
; oirt
Rinde
in Romanischbiinden im Bernbiet
la crusta-paun Schwaarte
im Aargauischen im Wallis

Rintsche

im Baselbiet im Blindnerland

Ramf(t) Krusta

VORSCHAU «OISE LADE » APRIL

Mit Leichtigkeit
Zutaten wie Quark,
Huttenkase, Poulet

und Co. machen

frihlingsfrisch fit.
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Grischte

Aus der Backstube
Suss oder pikant:
Diese Cakes kommen
als Dessert oder
beim Apéro gut an.
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IN KLEINEREN VERKAUFSSTELLEN EVENTUELL NICHT ERHALTLICH.

WUNSCHT FROH! OSTERE.
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1.-73.2021

AKTION ¢
CHF 3.80

360G (100G = CHF 0.76)



