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Editorial

Die Narren sind wieder los! Obwohl die Nar-
renzeit schon am 11.11. eingeldutet wurde,
beginnen nun die eigentlichen Fasnachts-
wochen. Uberall wird -
bunt verkleidet - gefeiert.
Ein grosses Fest vor dem
eigentlichen Fasten. Viele sehen es aber
auch als Brauch, um den Winter zu vertrei-
ben. Mit dem gewaltigen Larm werden die
winterlichen Ddmonen, welche die Sonne in
Schach halten, verscheucht. Und mit den
Masken werden die bdsen Wintergeister in
die Flucht geschlagen. Wir sind dem Ur-
sprung der Fasnacht auf den Grund gegan-
gen und versuchen, den Nicht-Fasnachtlern
diesen Spass naherzubringen.

vertreiben

In der Rubrik Kiche aktuell prasentieren wir
Ihnen bekannte und beliebte Gerichte, die
Sie mit dem Spritzbeutel und mit schonen
Ornamenten und Mustern «gluschtigy auf-
bereiten kénnen. Dabei gestalten wir Kreatio-
nen wie herzhaft gefiillte Brandteigschwane
oder Roquefortcreme im Hippencornet.
Lassen Sie lhrer Kreativitat freien Lauf und
Ihre Liebsten werden es zu schéatzen wissen.
Viel Spass beim Probieren!

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschiftsleitung
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4.; Kuche aktuell

TIPP

fisch, Raclette oder Fondue.

Der Brandteigschwan herzhaft
geflllt bringt, hiibsch auf dem Teller
aufgemacht, Ihre Géste zum Staunen
und ist ein wahrer Hingucker.

Spritz- und Dressierbeutel sind
nicht nur fiir Cupcakes und Pralinen
zu gebrauchen. Wir zeigen Ihnen,
wie Sie damit dekorative Gerichte
auf die Teller bringen.

p 5

er Spritzbeutel hort, denkt zu-

erst an einen Confiseur, der

3 Torten und Patisserie préazise
dekoriert und sorgfaltig anrichtet. Ein
Werkzeug fiir die Profis also? Mitnichten.
Auch Sie haben dies im Handumdrehen im

Griff. Sie konnen den Spritzbeutel nicht

nur fir Sisses wie Cupcakes oder Torten

An einem Apero sind die ~— TIPP

Hiippen-Cornets mit Der anmutige Déle Blanche Valais
Roquefortcreme nicht q_':__. AOC Fleur d’Amour gilt zwar

nur schén anzuschauen, als Weisswein, aber seine rostrote

sondern auch einfach
zu essen.

Farbe lésst ihn wie einen Rosé
erscheinen. Er passt gut zu Aperitif,
Hors d’ceuvre, weissem Fleisch und
pikanten Gerichten.

0
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/. u‘

Der Féchy AOC La Céte Soir Soleil ist
ein dynamisch-temperamentvoller und
stissfruchtiger Waadtléander. Der elegant
vinifizierte Schweizer Klassiker ist der
richtige Tropfen zu Aperitif, Siisswasser-

04 - 05

W Apero-Zwiebeln sind
der Apero-Hit: So késtlich
hatten Sie noch nie

Zwiebeln zum Apero.

beniitzen, sondern auch fiir die ganze
Speisepalette: Apero-Happli, Vorspeisen,
Beilagen und aufwéandige Festessen. Der
Kreativitdt sind keine Grenzen gesetzt.
Denn mit dem Beutel lasst sich sowohl
(groby als auch sehr fein arbeiten.

Mit der Aufmachung
«bekehren»
Ganz einfach lasst sich ein bevorzugtes
Gericht mal anders auf den Teller bringen.
Gerade bei Kindern kann die spezielle Auf-
machung dazu fiihren, dass sie ihr ver-
schmahtes Gemise trotzdem einmal probie-
ren und es vielleicht sogar gerne bekommen.



. Kiiche aktuel

inder und Gemiise, wie oft heisst es

da: «Wah, Riebli» oder «lgitt, Erbslily.

Wieso folgen Sie da nicht einfach mal
dem Grundsatz «Das Auge isst mit»? Kochen
Sie die Riebli und Erbsli, plirieren Sie diese und
bringen Sie mit einem Dressierbeutel gleich
zweifarbig auf den Teller. Einem Kunstwerk wie
diesem konnen Kinder nicht widerstehen.

Komplimente garantiert

- Sind Sie es leid, den Kartoffelstock immer auf
Nf die gleiche Weise zu servieren? Mit einem
Dressierbeutel konnen Sie Abhilfe schaffen.

( Wenn Sie den Stocki dann noch mit Sellerie

aufpeppen, sind Ihnen Komplimente garantiert.
Mit mehligkochenden Kartoffeln lassen sich
aber auch leckere Pastetli machen. Wenn Sie
sich etwas mehr Kochzeit fiir Freunde und
Bekannte gbnnen, werden Sie mit dem Dres-
sierbeutel noch sehr viel mehr «firs Auge»
herausholen. Wagen Sie sich an die Kunst des
Hochdressierens.

Zu Hackfleischkugeln
passt ein Gelberbsen-
pliree hervorragend.

TIPP

Ein warmes Feuer entfacht der
Salvagnin Vaudois AOC Feu Sacré
als umgénglicher Wein zur taglichen
Mabhizeit - ein runder Tropfen mit
weicher Struktur und fruchtigem l.
Abgang.

Das «anderey Piiree:

Mit den Safran-Spinat-Pastetli
wird aus diesem wunderbaren
Kartoffelgericht ein wahrer
Kartoffelschmaus.

Volg-Kochkurs im Méarz
Kochen in Eile,
geniessen mit Weile
Es muss nicht immer Fast-Food sein,
wenn es mal wieder schnell gehen
muss. Nach diesem Kochkurs sind
Ausreden nicht mehr geduldet.

Alle Infos finden Sie auf Seite 49.

Erbsen und Riieblispitz:
Auch Kinder kénnen bei
dieser verfiihrerischen
Farbenpracht zum gesunden
Gemdiise nicht Nein sagen.
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TIPP
Zum Merlot Ticino DOC Selezione
d’Autore sind herzhafte Fleisch-

gerichte eine gute Wahl. Sein inten-
siver Duft nach frischen Waldbeeren

- und die gute Struktur passen bestens
"ﬂ\ zu Polenta und kréftigem Kése.

Kartoffel-Selleriestocki mit
Schweinsvoressen mal anders:

Verhelfen Sie Ihrem feinen Essen
zu einem fulminanten Auftritt.

Schweinsschnitzeli mit Sauce
béarnaise und Pommes
duchesse auf die edle franzé-
sische Art: Mit den Herzogin-
nenkartoffeln (franz. Pommes
duchesse) bieten Sie zur Gau-
menfreude zusétzlich auch viel
fiir's Auge.

TIPP

An besten Lagen der Biindner Herr-
schaft wéchst der Fldasch Gemswaélder
Pinot Noir AOC Graubiinden. Zu Wild
und edlen Fleischstiicken ein genauso
tiefgriindiger Tropfen wie zu Risotto
oder Biindner Spezialitdten und Kése.

0
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/. LL&-



SCHRITT fir SCHRITT

Brandteigschwan

4\
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Brandteigmasse S-férmig fiir Schwa-
nenkopf und -hals und als rund 10 cm
=" grosses Oval auf ein mit Backpapier
%
A

£
«Kopf>» und «Kdrper» des Schwans
goldbraun backen. Das Brandteig-Oval
mit einem Brotmesser horizontal,
danach das obere Stiick nochmals der
Ldnge nach teilen.

| "lni '

Die Kunst des Dressierens ist nicht etwas,
das auf die Schnelle gemacht werden kann.
Wer richtig und schon gestalten mdchte,
braucht Geduld. Und es gilt: «Ubung macht
den Meister» und «Aus Fehlern kann man
lerneny. Hilfreich dabei sind Trockenlbun-
gen. Mit einem Royal Icing - hergestellt aus
Eiweiss und Puderzucker - kdnnen Sie gut
erste Testlaufe machen. Alternativ kdnnen
Sie es auch mal mit aufgewarmter Nutella
versuchen. Ein Nachteil ist einfach, dass
dieses im Unterschied zu Royal Icing nicht
trocknet. Wir zeigen Ihnen die wichtigsten
Grundlagen und klassischen Ornamente.

Schlagrahm- oder Frischkdse-Fiillung
mit einem Spritzbeutel grossziigig ins
Bodenstiick dressieren. S-Stiick vorne,
die anderen Teighalften als Fliigel an
den Seiten hineinstecken.

| ausgelegtes Blech dressieren. Bei 200 °

"I Grad Umluft im Backofen 20 Min. backen.

Y

/T‘IP‘I;S_& ¥

TRICKS

von Jonas Schonberger

- Aus Backpapier ldsst sich schnell ein
Spritzsdcklein drehen, das sich - mit ‘

Spritzglasur gefiillt - zum Schreiben

auf Torten eignet. Ein Dreieck mit )
einer langeren Kante vom Backpapier |
wegschneiden. Wichtig: Von der Mitte |
dieser langen Kante aus das Spritz-
sacklein drehen, iiberstehende Ecken
ins Sacklein hineinfalten.

Wundersame Wandlung:
In wenigen Schritten wird
aus einem einfachen Teig
ein wunderschoner Brand-

teigschwan.
Wie es der Name Knotenverzierungen Labyrinth-Muster
schon sagt, sind sind eins der hiufigs- sind in sich geschlos-
Arabeske Ranken- ten Muster bei Torten. sene Kreise oder

ornamente, die der
islamischen Kunst
entstammen oder
sich daran orientie-
ren. Sie fallen durch
ihre eingerollten

Abschliisse auf:

Sie sind auch einfach
umzusetzen. Ganz
klassisch werden ein-

fach Schlaufen ge-

zogen, die sich beliebig

oft auch iiberlappen.

Elipsen. In diese
werden — wie bei
einem Labyrinth
iiblich — Verzweig-
ungen und Wege
eingezeichnet.
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i Tiillen-Wahl

Bei Eistorten sehr beliebt sind gezogene
e Linien. Ein Muschelmuster bringen Sie mit
| einer Tiille mit gezacktem Halbmond hin.

N9 Fiir ein elegantes Wellenmuster sorgt eine
T Segelvogeltiille (Riischentiille). Eine
Fondant o= Sfblﬂ'nge auf die Torfe zaubern \?z'e mit einer
Damit Ornamente und Ver- |- linglichen Tropfentiille (Rosentiille).
zierungen noch mebr heraus- \
stechen, sind Fondants ein
passender Torteniiberzug. Ein
Rollfondant lisst sich einfach
iiber die Torte legen.

| AT

\.". S

Schlagrahm mit
Spritzflasche

Ein Klassiker auf Kuchen und
Torten ist Schlagrahm. Einfach
und gleichmdssig lisst sich
dieser mit der Spritzflasche
auftragen. Schlagrahm in eine
Spritzflasche einfiillen und

nach Belieben dekorieren.

'
'
\

¥ Haselnuss- \
Krokant .

s Gebick. Einfach mirt einer
o Winkelpalette gut auf-
o streichen.

braucht es Eiweiss und

Puderzucker. Als Faustregel
o gilt: 1 zu 5, 1 Teil Eiweiss
o 5 Teile Puderzucker.

.

X

: ¥ =
Das goldgelb :
gerostete Haselnuss-
' Krokant eignet — Spritzglasur
sl Rz 3 Mit dem sogenannten Royal
: De/eorzeren und Verfeinern © leine L g 5 4
von Glaces, Desserts und ~ + e cong lasst sich gut anf
g g . Kuchen schreiben. Dazu

Beegaeesuegestopppaassesees

‘-Q- o !

g. ' \ . Mit selbst gemachtem
> o'. '- ' K S Spritzsicklein (siehe Tipp)

a .. e ’ hochdressieren.
Dekorstreusel

Wer es gerne bunt mag, der
kann seine Torte oder
Cupcakes ganz einfach mit

verschiedenen Streuseln Buttercreme

i bestrenen. Im Volg- | -0+ als Rosette
deen werden '_, ‘w | 200¢ weiche Butter,
:—,. . verschiedene Streu- . " of 130 g Puderzucker und 2 Eigelb
Mixe angeboten. O \ vermischen. Mit dieser Butter-
Einfacher geht Gerade dufemer Schwarzwildertor- creme in einem Spritzbeutel und
.i"-.-*" Dekorieren nicht. te diirfen natiirlich Schokospine ! einer grisseren Rosettentiille lassen
nicht fehlen. Diese kann man bereits sich einfache Rosetten auf die Torte
fertig kaufen oder aber mit einer g oder den Cupcake dressieren.
: Ristireibe selber herstellen. :
Miiander ist auch ein Ornament.
Der Name entstand in Anlehnung an
Fleuron entstammt Unter Palmette versteht man — die Flussschlingen. Oft zu sehen gibt
@ & aus dem alt-franzisi- ein Motiv, das eine symetri- es dieses Muster auf Ringen. Es passt
@ L schen Wort «floron» fiir sche Aufreibung der Ficher- aber auch sebr gut auf die Torte.
F 4 Blume. Dementspre- palmenblitter darstellt. Seit
G chend orientieren sich der Antike ﬁmd dieses — —
o LY Fleuron-Muster auch Ornament Verwendung in
@ @ an Blumen und der Architektur. Klassisch ist Emaara
@ &  Blittern. Die Enden es auch auf Torten zu sehen.
sind meistens Tropfen. e ——

° 0
Sémtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/. h-ﬁ'
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* in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich



Koch o
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Es muss nicht immer aufwandig sein: Prak-
tisch im Handumdrehen bringen Sie feine
Kunststiicke auf die Loffel. Bereits dressier-
te oder geeignete Massen lassen sich be-
quem dekorieren oder eben dressieren. Die
Produktepalette von Volg macht es méglich,
dass Sie drei Richtungen einschlagen kon-

Machen sich immer gut auf

nen: siss, salzig und quasi selbst gemacht. dem Teller - McCain 123 Duchesses.
Immer gut auf einem schénen Fleischstiick Au;h Szhf;'? anzusel??ﬁ tsing i{bu

. = . . igeroutter- un rauterbutter-
machen sich Krauterbutter Ros'ette.n. Ein Rosetten. Praktisch zum Dressieren
Renner als Dessert ist auch die Eistorte sind Cantadou Kréuter oder
Viennetta Vanille. Selber zum Dressierbeu- Le Parfait Leberpaste.

tel greifen kénnen Sie mit dem Mousse au
Chocolat von Dr. Oetker.

Vollrahm kurz
aufgeschlagen lasst sich einfach
und schén dressieren. Auch
praktisch sind der Knorr Stocki
oder Mousse au Chocolat.

Bei den Emmi Coupe
Chantilly schlagen nicht
nur Kinderherzen héher.
Immer gut sind Halbrahm-
Dosen gesliisst/ungesisst,
die Stracciatella/Chocolat-
Cornet von Frisco, Merin-
gues oder die Volg Schimli.

Hamburger des Monats

Februar: Hirten Burger
Burger miissen nicht immer rund sein ... Diesen
Hirten Burger aus Lamm- und Rindfleisch mit
Peperoni finden Sie in jedem Volg-Kiihlregal.
Monatlich gibt es wahrend des Burger-Festivals
im Volg eine andere Burger-Kreation.

Lassen Sie sich iiberraschen!



EINFACH AUFWARMEN UND GENIESSEN:
DIE NEUEN FEINEN SUPPEN
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u Marktplatz

In der kalten Jahreszeit stehen sie wieder
ganz oben auf der Getranke-Hitliste: Krauter-
tees und Aufgiisse. Fiir Abwechslung sorgen
vier Teesorten in BIO-Qualitéit von Volg.

Ein feiner Volg BIO-Hagebuttentee
ist ein Genuss. Doch nicht nur als
Getrénk kann er (iberzeugen, er
verleiht auch unserer Sauce sein
unverkennbares Aroma.

Hagebuttenteesauce

Zutaten fiir 4 Portionen:
2 dI Fleischbouillon mit 1 Rosmarin-
zweig und der 1 fein gehackten Zwie-
bel in einem Pfannchen aufkochen.
Hitze reduzieren, 2 Hagebuttenee-
beutel beigeben, zugedeckt bei
kleinster Hitze ca. 3 Min. ziehen
lassen, die Teebeutel herausnehmen.
1dl Portwein dazugiessen, aufkochen.
Die Sauce durch ein Sieb zuriick ins
Pfannchen geben, 1 EL Hagebutten-
konfitiire unterriihren, aufkochen
lassen. 2 EL Bratensauce s'Wunder aus
der Tube in die siedende Sauce
einriihren, ca. 2 Minuten kdcheln

12 - 13

ufglisse aus Bliten, Blattern und

Friichten machen sich die Men-

schen, seit sie den ersten, einfachen
Tontopf mit Wasser auf ein Feuer gesetzt ha-
ben. Fir rituelle Zwecke, als Heilmittel und
wohl schon damals einfach zum Genuss sind
Krautertees und Aufgiisse die altesten Ge-
trénke gleich nach dem Wasser. Noch heute
schatzen wir ihre wohltuende Wirkung auf
Korper und Geist. Denn Tee kann mehr, wie
unsere Hagebuttentee-Sauce beweist.

Tee in Bioqualitat
Natlrlich geniessen und sich etwas Gutes
tun. Herkunft, Herstellung und Qualitat von
Krauter- und Friichtetees gewinnen laufend
an Bedeutung. Die Volg-Teemischungen
kommen diesem Trend entgegen. Sie sind
allesamt 100 Prozent natlrlich aus bio-
logischem Anbau und garantieren beste
Qualitat in jedem der 20 Beutel.

lassen, bis die Sauce leicht bindet.
Die Pfanne von der Platte nehmen,
die 20 g Butter portionsweise unter
Riihren mit dem Schwingbesen bei-
geben, dabei das Pfannchen hin und
wieder kurz auf die Platte stellen, um
die Sauce nur leicht zu erwarmen, sie
darf nicht mehr kochen. Riihren, bis
die Sauce cremig ist. Mit Pfeffer und
Salz abschmecken.

Lubereitung: 30 Min.

Tipp: Passt perfekt zu kurz gebratenem
Rindfleisch.
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E Marktplatz

Eine feine Sauce zu einem herz-
haften Stiick Fleisch mit zwei
Beuteln Volg BIO-Hagebuttentee.

u einem der weltweit beliebtesten Ge-

trénke hat die Legende bereits im Jahre

2737 v. Chr. begonnen. So soll sich der
chinesische Kaiser Shen Nung an einem Friih-
lingsabend nach einer langen Reise Wasser un-
ter einem Baum abgekocht haben. Ein Winds-
toss soll ihm ein paar Blatter eines nahen,
wildwachsenden Teestrauchs ins Wasser ge-
weht haben. Das Wasser verféarbte sich darauf
hellgriin und ein angenehmer Duft stieg aus
dem dampfenden Kessel auf. Als der Kaiser
eine Tasse davon probierte, fand er es kostlich
und fiihlte sich erfrischt und belebt von dieser
fremdartigen Mischung. Der Tee ward geboren.

Die Erfindung des Teebeutels beruht auf
einem Irrtum: Der New Yorker Teehandler
Thomas Sullivan verschickte 1908 Teepro-
ben an seine Kunden in kleinen Seidenbeu-
teln verpackt. Doch statt sie aufzuschneiden,
tauchten sie diese gleich samt Inhalt ins
heisse Wasser - im Glauben, dass diese
bequeme Neuheit von Sullivan so erdacht
worden sei.

Volg BIO Zitronen-
melissentee *

Einfach zuriicklehnen und
sich etwas Gutes gbonnen:
Genussvolle Frische und
Entspannung verspricht

Volg BIO 9-Krédutertee
eine Tasse Volg BIO

9 Kréuter sorgen fiir Genuss und Wohlbefinden:

Pfefferminze, Zitronengras, Rooibos, Fenchel, Zitronenmelissentee.
Kamille, Melisse, Brombeerblétter, Lindenbliite
und Zitronenverbenakraut.
Volg BIO Hagebuttentee P Volg BIO Fencheltee
sy e mit Hibiskus - T‘ LT L Besonders zur feucht-kalten
: 7 j 3 2l Schnupfen- und Erkéltungszeit
1 AT Ein fruchtiger Teegenuss Frmchelint ¢ 77/ or G &
% - ist der Hagenbuttentee e ein wohltuender Genuss ist
H"ﬂ"fl-lirﬁ?i : mit Hibiscus aus biolo- - der Volg BIO Fencheltee.
s gischem Anbau.
i J
— -

s A T

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich m-



m Weinangebot des Monats

A

g Kase
Gonnen Sie sich 287 des MontLe.
diese Abendsonne!

Er glanzt wie die letzten Sonnenstrahlen
eines Winterabends: Der Féchy AOC

La Céte Soir Soleil bringt Ihnen dieses
zauberhafte Leuchten ins Glas. Perfekt
zu dieser Abendstimmung passt der in
Gold gehiillte Thurgauer Rahmkase.

k7

ufféllig in goldene Folie gehdllt pra-

sentiert sich der Thurgauer Rahm-

kdase. Der Inhalt wird dem edlen
Ausseren mehr als gerecht: Samig mild
glanzt der halbharte Thurgauer mit seinen
feinen, dezenten Noten. Goldgelb ist auch
die Farbe des Féchy AOC La Cote Soir So-
leil. So geféllig wie der Waadtlander
Weisswein im Glas leuchtet, so zeigt er
sich auch am Gaumen.

Von der Sonnenseite
Der Féchy AOC La Cote Soir Soleil macht es
einem leicht, sich den einmaligen Blick auf
die untergehende Sonne (iber dem Genfer-
see vorzustellen. Der klassische Chasselas
ist ein gelungener Begleiter zum Feierabend-
Apero, zu einem leichten Znacht oder einem
winterlichen Fondue. Unsere Empfehlung:
Geniessen Sie den suss-fruchtigen, elegant
vinifizierten Tropfen zu einem Stiick Thurgauer

Rahmkése. "'“"tn:r""’ i

'-I.'_'.

.ﬂ ""!uq,

Gliinzender Kdse sie sind stolz auf ihren Thurgauer Rahmkése, die Kaser
aus dem Thurgau der Késerei Strahl aus Siegershausen (TG), darum génnen

. sie ihm seine goldene Erscheinung. Der milde Halbhart-
kase ist ein Klassiker aus der wachsenden Palette von
Spezialitaten des seit 1935 bestehenden Milchverarbei-
ters. Hier werden Traditionen gepflegt und das grosse
Know-how genutzt, um mit neuen Innovationen stets am
Puls der Zeit zu bleiben - damit der Thurgau weiterhin
glanzt auf der Schweizer Kaseplatte.

o
T
T o i

Diese Aktion gilt vom 1. bis 27. Februar 2016, solange Vorrat.

Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 2016» von Chandra Kurt.
*= Speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhdltnis, Jahrgangsdnderungen vorbehalten
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Féchy AOC

La Cote Soir Soleil
2014, Schweiz
Charakter Goldgelb. Dyna-
misch temperamentvoll, siiss-
fruchtig. Frische Saure. Viel
aromatischer Schmelz. Elegant
vinifizierter Schweizer Klassiker.
Trinken Jung trinken,

bis 3 Jahre, bei 8-10° C

Passt zu Aperitif, Siisswas-
serfisch, Raclette, Fondue
Punkte 17

I ——————————————

Ddle Blanche AOC
Valais Fleur d’Amour
2014, Schweiz
Charakter Helles Rostrosa.
Aromen von frischen Friichten mit
Himbeernote. Am Gaumen reich,
elegant und frisch.

Trinken Jung trinken,

bis 2 Jahre, bei 8-10° C

Passt zu Aperitif, Hors
d'ceuvre, Spargel, Gefliigel,
asiatischer Kiiche

Punkte 17*

Goldbeere Pinot
Noir 2014

Schweiz
Charakter Rubinrot.
Aromen von reifen Zwetschgen.
Schmelz und viel Frucht. Mittlerer
Korper. Fruchtbetonter Abgang.
Trinken Jung trinken,

bis 3 Jahre, bei 14-16° C
Passt zu Charcuterie,
Wurstgrilladen, Asiatischen
Gerichten, Wildpfeffer
Punkte 16.75*

Fruchtiger

Deutschschweizer

Goldbeere Riesling-
Silvaner 2014

Schweiz

7usatzlich zum nebenstehenden Bestell-Coupon

kénnen Sie die Volg-Aktionsweine per kostenloser
Volg Wein PickApp oder unter www.welzn.vqlg.ch

im 6er-Karton bestellen. Die Volg Wein PickApp
gibt es fiir iPhone, Android und Windows-Phone.

Der kostenlose Wein-Newsletter

informiert zudem jeden Monat iiber
die aktuelle Kampagne. Download

unter: www.wein.volg.ch

- - Meine Bestellung

\
\
\
\
\
\
[
[
\
|
I
[
\

Charakter Helles Gelb mit griinen Reflexen.
Elegant, feinfruchtig, angenehmes Saurespiel.

Trinkreife lung trinken, bis 3 Jahre, bei 8-10° C
Passt zu Aperitif, Siisswasserfisch,
Cremesuppen, Chnoblibrot
Punkte 17*

Flasch Gemswalder
Pinot Noir 2014 AOC
Graubiinden, Schweiz
Charakter Granatrot. Aro-
men von roten Beeren und Kirsche.
Komplex und tiefgriindig. Am Gau-
men reife Frucht, samtiger Abgang.
Trinken Bis 4 Jahre, bei14-16° C
Passt zu Wild, Lamm,
Kaninchen, Risotto, Pilzgerichten,
Biindner Spezialitaten und Kdse
Punkte 16.75

Dole AOC Valais

Nuit d’Amour 2014
Schweiz

Charakter Kriftiges Rubinrot.
Frische Note von schwarzen Kirschen
und Brombeeren. Am Gaumen rund.
Ausgewogen mit fruchtigem Abgang.
Trinken Bis 4 Jahre, bei13-15°
Passt zu Fleischpastete,
Trockenfleisch, gebratenem Rind-
fleisch, Rindsfilet mit Pfeffersauce,
Lamm, Kaseplatte

Punkte 17

Salvagnin Vaudois
AOC Feu Sacré 2014
Schweiz

Charakter Helles Rubinrot.
Aromen von roten Friichten.
Weiche Struktur. Ausgewogen
mit fruchtigem Abgang.
Trinken Jetzt trinken,

bis 4 Jahre, bei 14-16° C

Passt zu Aperitif,

kalter Platte, Terrinen, Salami,
Schweinebraten, Suppen
Punkte 16.75*

Merlot Ticino DOC
Selezione d’Autore

2014 Schweiz
Charakter Leuchtendes Rubinrot.
Duft von frischen Waldbeeren mit
leichten Gewiirznoten. Kraftige Struktur

- 17

mit feinen Tanninen. Gehaltvoller Abgang.

Trinken Jetzt trinken,

his 4 Jahre, bei 16-18° C

Passt zu Sonntagsbraten von
Rind, Schwein oder Lamm, Pilz-
gerichten mit Polenta, Hartkdse
Punkte 16.75*

__Anzahl 6er-Karton GOLDBEERE RIESLING-SILVANER, 75 cl statt Fr. 63.- nur Fr. 50.40

___ Anzahl 6er-Karton FECHY AOC LA COTE SOIR SOLEIL, 75 cl statt Fr. 65.70 nur Fr. 47.70

___ Anzahl 6er-Karton DOLE BLANCHE AOC VALAIS FLEUR D'AMOUR, 75 cl statt Fr. 67.20 nur Fr.51.00
___Anzahl 6er-Karton GOLDBEERE PINOT NOIR, 75 cl statt Fr. 69.00 nur Fr. 57.00

___ Anzahl 6er-Karton FLASCH GEMSWALDER PINOT NOIR, 75 cl statt Fr. 107.40 nur Fr. 89.40

_ Anzahl 6er-Karton SALVAGNIN VAUDOIS AOC FEU SACRE, 75 cl statt Fr. 55.20 nur Fr. 43.20
___Anzahl 6er-Karton DOLE AOC VALAIS NUIT D'AMOUR, 75 cl statt Fr.71.70 nur Fr. 57.00

__ Anzahl 6er-Karton MERLOT TICINO DOC SELEZIONE D'AUTORE, 75 cl statt Fr.83.70 nur Fr. 69.60

Name:

Vorname:

Telefon:

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist Ihr Wein im Laden abholbereit.
Jahrgangsdnderungen vorbehalten. Diese Aktion gilt vom 1. bis 27. Februar 2016, solange Vorrat.

Volo
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Teigerlebnis:

Luftig und frisch
aus dem Ofen!
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, ~/ Hausmarke

m Schlager «Zwei kleine Italiener von Die Volg Pasta Saucen Basilico und

Conny Froboess heisst es: (Eine Reise Napoli sind die perfekten Begleiter
in den Siiden, die ist schick und fein.»

Aber so weit missen Sie nicht gehen. Ganz fur Thre Spaghetti oder Ihren Fisch.
nah in lhrem Volg-Laden gibt es zwei «feine Die beiden feinen Italiener bringen
Italienen, die Ihnen die lebensfrohe italieni- Ihnen den Siiden auf den Teller.

sche Mentalitat und gute italienische Ki-
che nach Hause bringen: die Hausmarken
Volg Pasta Sauce Basilico und Pasta Sauce
Napoli. 7 “e

Die Volg Pasta
Saucen sind nach
Originalrezept in
Italien hergestellt.

. P &
Erstere sorgt mit der dezenten Note von : gk o Py L
- 7 f 5 Wy o, Tl T
Basilikum flr einen geschmacklich vorziig- 5 !
lichen Spaghetti-Plausch. Zweitere - die = " =

neben der klassischen Tomatensauce, fei-
ne Krauter, Zwiebeln, Riebli, Sellerie und
Weisswein enthalt - verfeinert |hr medi-
terranes Meeresfisch-Gericht oder macht
sich hervorragend in der Lasagne oder auf
der selbstgemachten Pizza. Noch etwas
garantiert lhnen, dass Sie Italien zu sich
nach Hause auf den Teller bringen: Die
Volg Pasta Saucen werden mit aller Sorg-
falt in Italien hergestellt.

VOIG |

QI&'.,. . g& VQ&L. Super-Duo fiir die

Pasla Sauce poil® Pty S S Pasta-Gerichte:
Ig— g die Volg Pasta Sauce

Basilico und Napoli.

-~ I_-"-'__'
= —

bag . . . . .
Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Ldden finden Sie unter www.volg.ch. LL.—

Wo die Musik spielt:



Aktueller

Das verfiihrerische
Knacken und Knuspern
beim ersten Bissen
sind wahre Sinnes-
erlebnisse: Das neue
Volg Rustigs Brot und
das Volg Holzofen
Landbrot von Hiestand
sind stets ofenfrisch,
denn sie werden im
Laden gebacken.

iestands Motivation ist seit 1967 die

Verzickung der Sinne mit frischen

Backwaren. Der Duft und der leich-
te Dampf, der von einer goldgelben Kruste
aufsteigt, das verfiihrerische Knuspern und
Knacken beim ersten Bissen sind ein Sinnes-
erlebnis nicht nur flr ausgesprochene Brot-
liebhaber. Das Besondere daran ist: Dank
Hiestand ist von morgens friih bis Laden-
schluss frisches, duftendes Brot in lhrem
Volg erhéltlich, denn es wird direkt im Laden
gebacken.

Rustigs Meisterwerk
der Backkunst
Aromatischer Geschmack und lange Frisch-
haltung zeichnen das neue Volg Rustigs
Brot aus. Wie man es von Hiestand er-
warten darf, stellen seine Backermeister

auch die neuste Brotkreation mit viel Zeit,
Geduld und grossem handwerklichem
Konnen exklusiv flr Volg her. Dazu verwen-
den sie nur allerbeste, streng geprifte

Zutaten. Schweizer IP-Weizen und -Roggen &

garantieren dabei hochste Qualitat und
vollen Geschmack.

Aromatisch aus dem Holzofen
Was passt besser zu herzhaften Speisen
als ein knuspriges Brot? Wie alle Hiestand
Brote, wird das Holzofen Landbrot mit viel
Leidenschaft handwerklich hergestellt. Es
enthalt 100 Prozent IP-SUISSE-Mehl - denn
wo Schweiz draufsteht, ist bei der Backerei
Hiestand auch Schweiz drin. Das Extra an
Aroma und Knusprigkeit bekommt die
Brotspezialitat dank dem Vorbacken im
traditionellen Holzofen.

Fiir eine noch knusprigere Kruste:
Das beliebte Landbrot
wird neu im Holzofen vorgebacken.
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Rustigs Brot gibt es
o im Volg von morgens
bis abends. Stets
ofenfrisch gebacken
i liberzeugt es durch
JSA seinen aromatischen

% Geschmack und die
S lange Frischhaltung.

Volg Rustigs Brot: Rustikal in der Erschei-

nung ldsst sich das neue Brot von Hiestand
leicht teilen. Das Weizen-Roggenmischbrot
wird aus IP-SUISSE-Mehl hergestellt. 2

N
@
g

QFEMFRISCHE - UMSER HAMDWERK



Q-' Typisch Schweiz — Typisch Volg

Produktionsmitarbeiterin Iwona Kracyla sortiert
erntefrische Wurzeln und steckt sie in Wannen,

die spéter in die Dunkelkammern wandern. Nur
genligend grosse Wurzeln mit intaktem Wachstums-
bereich lassen den Chicorée richtig spriessen.

Simon Forster, Tochter Michaela Gamper und Vater Erwin
Gamper fiihren die Gamper Chicorée AG. Erwin Gamper hat
1978 versuchsweise den ersten Chicorée gezogen, heute

ist seine Firma eine der wichtigsten Chicorée-Produzentinnen
in der Schweiz und beschéftigt rund 40 Festangestellte

und je nach Saison ebenso viele Kurzaufenthalter.

Vier Fragen

Erwin Gamper, Geschiftsinhaber und
Betriebsleiter der Gamper Chicorée AG

Herr Gamper, was ist die Gamper

Chicorée AG?

Erwin Gamper: «Die Gamper Chicorée AG ist
ein Tochterunternehmen der Gamper Gemduse-
kulturen. Bald nach der Ubernahme des elterli-
chen Hofs habe ich nach einem Produkt gesucht,
das nicht kontingentiert war — wie Chicorée, der

fast ausschliesslich importiert wurde. Erste Ver- /évhaber Er V;”/’é p
suche starteten 1978. 1979 lag die Produktion Gamper auf Kontrolle
. ., . in der Treibkammer.
bei 130 Tonnen Chicorée, dessen Wurzeln wir Richtig temperiertes
selber auf 10 Hektaren angebaut hatten. Heute Wasser bestimmt
sind es rund 1300 Tonnen Chicorée jihrlich.» das Wachstum. Das
Wasser zirkuliert
Was sind die Stiarken Ihres Unternehmens? wéhrend den 21
«Chicotée ist als Wegwarte bekannt. Der Anbau Tagen Aufenthalt in
; der Dunkelkammer
der Wurzeln — von der Aussaat bis zur Ernte — S
kontinuierlich.

benétigt besondere Maschinen und viel Know-
how. Das bieten wir unseren Partnerbetrieben.
Wir beraten auch wihrend des Wachstums. Den
Chicorée ziehen wir danach aber selber. Dafiir
braucht es eine spezifische Infrastruktur.»

Was verbindet Sie mit Volg?

«Volg ist ein verldsslicher Partner. Dies wird
auch von uns erwartet. Dank unserer Grosse
sind wir jederzeit in der Lage, die gewlinschten
Produkte frisch zu liefern. Wir fihren beispiels-
weise eine eigene Verpackungsstrasse nur fiir
den Chicorée. Dieser kommt fertig verpackt
zum Volg. Und als Einzige bieten wir Chicorée
rund ums Jahr in konstanter Qualitit an.»

Chicorée, was macht ihn denn so besonders?
«Chicorée ist oft nur als Salat bekannt. Er
schmeckt aber auch als Gemiise ganz hervorra-
gend. Im Zapfen> wie wir ihn nennen, steckt die
ganze Kraft der Wurzel. Das Wachstum in der

Er ist beliebt als Salat und man mag ihn wegen
seinem herb-bitteren Geschmack und knackigen
Biss. Aber auch als Gemiise macht er sich gut, der
Volg Chicorée aus dem Thurgauischen Stettfurt.

N

Dunkelkammer mag erstaunen. Doch die Wur- < ¥ .l'r_
zel hat zuvor draussen auf dem Feld alles Gute i - i ¢ Chicorée eignet sich
aus der Natur aufnehmen koénnen. Zudem be- e ﬁ‘ ‘l‘r . auch als Gemise.

. . .. r : Ein feines Rezept
gleiten wir die Gemiisebauern von der ersten " — mit im Ofen gebrate-

Bodenprobe tber die Aussaat bis zur Ernte —
beste Voraussetzungen fiir ein erstklassiges,
hochwertiges Produkt.»

Ty - nem Chicorée finden
Sie auf Seite 55.
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Bald erntereif: Produkti-
onsleiter Teun Nijkamp mit
einer Chicoréewurzel in
der Dunkelkammer. Die
Wurzel hat einen neuen
Trieb gebildet. Wegen des
fehlenden Lichts ist der
Chicorée hell geblieben.

Der Chicorée wird von der Wurzel getrennt.
Die Wurzeln dienen als Tierfutter, der Chicorée
wird schnellstmdglich verpackt, um so frisch
wie méglich zum Kunden zu gelangen.

Weiss muss er sein, der klassische Chi-
corée. Fur den Volg produziert ihn die
Gamper Chicorée AG in Stettfurt TG,
einer der grossten Produzenten des
einzigartigen Gewachses.

Was ist «Typisch Schweiz
— Typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz - Typisch
Volg» bezeichnet Erzeugnisse, die in der
Schweiz hergestellt werden. Darum sind
die Transportwege kurz. Die kleinen, mitt-
leren und grossen Betriebe arbeiten sorg-
faltig und qualitdtsbewusst. Die Produkte
sind unverwechselbar schweizerisch und
der Entscheid fir «Typisch Schweiz - Typisch
Volg»-Artikel sichert Arbeitsplatze.

Flinke Hénde sortieren und riisten den
Chicorée. Dann wandert er in den
Beutel und in die geschlossene Kiste,
denn was dem Chicorée nicht
bekommt, sind Wérme und Licht.

Volo
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«Zither spielen im Gartenhaus
und posten gehen im Volg, das
macht meinen Alltag aus.»

Zither-Spielerin Silvia Hutterli,
Kundin im Volg Biirglen (TG)
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ilvia Hutterli kauft schon seit den
50er-Jahren im Volg ein. «Damals
war der Volg der erste Selbstbe-
dienungsladen bei uns in der Gegendy,
erzahlt die musikalische Thurgauerin.
Wenn sie nicht im Volg in Birglen einkauft
oder mit den Verkduferinnen plaudert,

spielt sie Zither und unterrichtet derzeit Nur wenige Schritte vom Dorfzentrum
i entfernt erstreckt sich ein Natur-
rund 80 Personen darin. Erholungsgebiet mit weiten Feldern,
griinen Wiesen und Waldern.

«Mit Volg verbinde ich viele

Kindheitserinnerungen.»

Zither-Spielerin Silvia Hutterli,
Kundin im Volg Biirglen (TG)

Immer am Mittwoch- und Donnerstagnach-
mittag ist Silvia Hutterli in ihrem extra daftr
ausgebauten Gartenhduschen mit ihren Zi-
ther-Schiilerinnen und -Schiilern am Uben.
Uber 200 Stunden Unterricht hat sie bislang
gegeben. Von Montag bis Freitag Gben 80
aktive Zitherspieler/innen in Gruppen fir
Auftritte und Konzerte. Das Instrument ist
relativ einfach zu erlernen, man muss dafir
nicht Noten lesen konnen, doch die Noten-
werte sollte man kennen. «Es braucht aber
eine gute Rechts-Links-Koordinationy, er-
klart Silvia Hutterli. Deshalb bezeichnet sie
das Zither spielen auch gerne als Gehirn-

) ) Das Schloss Biirglen wurde einst fiir die
Jjogging. Freiherren von Biirglen errichtet. Heute
befindet sich darin die Primarschule.

Volg—-werBekamPagne 2016

Volg ist seit Jahrzehnten im Dorf daheim. Auch
Schweizer Werte zu pflegen, gehort seit jeher zur
Volg-Philosophie. Die Volg-Werbekampagne 2016
vereint beides: Sie stellt Dorfbewohner in den Mit-
telpunkt, die eine Schweizer Tradition oder ein
besonderes Hobby pflegen. In jeder zweiten Ausgabe
von «Qise Ladey stellen wir lhnen solche Persénlich-
keiten aus verschiedensten Ecken der Schweiz vor.

Eine der lokalen «Feins
vom Dorfy-Spezialititen im
Volg Biirglen sind Ruch’s
Apfelringli - dank der
schonenden Trocknung
sind sie naturbelassen ein
Genuss fiir Gaumen.

Die feinen Apfel werden
schonend von Hand
verarbeitet.
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Anmeldungen fur die
Volg-Rundgange

N ww.volg.ch
 Inernet 12.\’|;ubr‘|k «Aktuell»
3. Vo\g—Rundgénge

Telefon: 058 433 55 24 (M

E-Mail:

- Volg .
AGRESSE z.Hd. Frau Corinne Hof

gekretaria
Deltastr. 2, 84

corin
Konsumwaren AG,

ie funktioniert es, dass alle
rund 560 Volg-Laden taglich
frisch beliefert werden kon-

nen? Egal, ob im Dorf nahe der Autobahn
oder zuhinterst im engen Bergtal gele-
gen: Sobald sich frihmorgens die Tiren
des Dorfladens 6ffnen, sind die Gestelle
voll - so wie es unsere Kunden erwarten
dirfen. Der Grund dafir liegt in Wintert-
hur, Landquart und Oberbipp. Was hier
geschieht, ist kein Geheimnis, im Gegen-
teil: Wir zeigen es Ihnen gerne an einem
unserer Besuchstage.

°
Die Teilnehmerzahl ist auf 30 Personen pro Rundgang beschrénkt. Fiir gehbehinderte Personen ist die Besichtigung leider nicht geeignet. M"

o bis Do)
ne.hofmaenner@volg.ch

t Frontservice,
o1 Winterthur

Ta

manner,

Kurzfilm und feiner Imbiss
In der Volg-Verteilzentrale Winterthur,
im  Frischdienst Oberbipp oder im
Frischdienst Landquart begriissen wir
Sie zu einem Kurzfilm Uber das Unter-
nehmen. Im Anschluss beginnt unser
rund einstiindiger, spannender Rund-
gang. Vor der Verabschiedung gibt’s
einen feinen Imbiss. Sie sind herzlich
eingeladen zu einem Besuch allein, zu
zweit, mit der ganzen Familie oder Ihrem
Verein. Wir freuen uns, Sie demnachst
willkommen zu heissen!

26 - 27

Es ist wieder so weit: Immer am
ersten Montag im Monat geben
wir Einblick in unsere Verteil-
zentrale Winterthur und die
Frischdienste Landquart und
Oberbipp. Besuchen Sie uns!

glich frisch,

wir zeigen, wie’s geht!

Volg-Rundgange 2016

Die Besichtigungen der Verteilzentrale Winterthur
sowie der Frischdienste Landquart und Oberbipp fin-
den an folgenden Daten jeweils um 16 Uhr und
17.30 Uhr statt; in Winterthur zusatzlich um 19 Uhr.
Dauer ca. 2 Std. (inkl. Verpflegung):

Montag, 7. Marz
Montag, 4. April

Montag, 8. August*
Montag, 5. September

Montag, 2. Mai Montag, 3. Oktober
Montag, 6. Juni Montag, 7. November
Montag, 4. Juli Montag, 5. Dezember

*im August wegen dem Nationalfeiertag am
zweiten Montag des Monats
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DAS THEMENHEFT IM «OISE LADE» 02/16

=

= Alte Traditionen, ausge-
= lassenes Treiben, bunte

W Frﬁhlichkeit und reich—

— Fasnachtsstlmmung
es immer eine passende

ﬁ Tageszeit.

S R

5 In k/e/ne Stiicke geteilt ist die
Fasnachtsschnitta eine sisse

ﬂ Begleiterin zum weckenden

I Morgenkaffee. So verpasst
niemand den Moment, wenn’s |

or der Fastenzeit larmen und
den Winter austreiben: Mit
Spiel, Tanz und Festfreuden

bot in friherer Zeit die Fasnacht die
Gelegenheit flir ausgelassene Le-
bensfreude, um den Winter zu ver-
treiben und dem Friihling den Weg
zu Offnen. Eine Lebensfreude, die
sich auch in vielen kulinarischen
Kdstlichkeiten zeigt. Wir gonnen uns
viel Fasndchtliches zum Zmorge,
zum Zmittag und zum Znacht.

sen durch die Gassen ziehen, bis spat
in die Nacht feiern oder den Vortra-
gen der Schnitzelbéanke lauschen -
gehorig Fasnacht feiern braucht
Stehvermdgen. Wir stellen passende
Spezialitaten und Starkungen dazu
vor. Damit echten Fasnachtlern von
morgens frilh bis abends spét nicht
der Schwung ausgeht.

i FASNA

Fasnacht rund um die Uhr _
Ganz gleich, ob wir friih aufstehen zur = ..
Tagwache, den ganzen Tag ausgelas- _*-.-ﬁ""" Fainefaifier: Kurz in SORAG

28 - 29

Mit der Wiirstlifackel gibt es

Brot und Wurst gleich in einem.
Das ist handlich und stillt den =
kleinen Hunger wenn der Tag

noch bis weit in die Nacht geht —
I— .d

CHTSBRAUCHE |
MORGENS

getaucht sind die Rosechiiechli
eine késtliche Susszgke/t und
S Fasnachtszeit ein hibsches

. Mitbringsel - auch fiir Nichtfas-

e néchtler.
_'_n_-ﬂ:-——' e

e e —




MEHR ZUM THEMA: NARREN-ABC

Geniessen vor dem
grossen Knall

Typisches Merkmal vieler Fasnachts-
brauche ist ein fulminantes Eroffnungsri-
tual zu friher Morgenstunde. So werden
nicht nur eingefleischte Fasnachtler auf
die ausgelassenen Tage eingestimmt,
sondern auch alle anderen - zwangslau-
fig. Ob Tagwache, Chesslete, litrichle
oder Urknall - lautstark muss es sein.
Wer friih aus den Federn steigt und sich
in die nachtliche Kélte begibt, braucht
zuvor eine kraftige Starkung. ‘

Viel Arbeit gibt es fijr die Trichler von Einsiedeln:

Bereits am Drejkénj:
' gstag, zum letzten Glocken
20 Uhr, war hier Fasnachtsbeginn. litrichle heisz(;fggg =

Fasnéachtler sind Frithaufsteher. Logisch, denn die
knappe Zeit soll genutzt werden. Wenn also mitten in
dfar Nacht verkleidete Gestalten unterwegs sind, kann
dies nur eines bedeuten: Die Fasnacht fangt an!’

Gugge-Wegga

Zutaten fiir 8 Stiick: 600 g Weissmehl, 20 g
Frischhefe und 2 TL Zucker vermischen, nach und
nach 2,5 dI Milch beigeben. 1 TL Salz und 150 g in
Wiirfel geschnittenes Marzipan hinzufiigen. Alles
zu einem Teig kneten und diesen auf das Doppelte
aufgehen lassen. Zu Weggen formen, mit Eigelb
bestreichen, Zacken einschneiden und nochmals
30 Min. gehen lassen. Bei 200 °C 10 Min. backen,
Hitze auf 180 °C reduzieren und Wegga weitere
15 Min. fertighacken.

Zubereitung: 1,5 Std.

Tipp: Ein heisser, grosser Milchkaffee, ein Tee oder
Punsch zum Gugge-Weggd warmt und vertreibt die
letzte Miidigkeit. Wem es beliebt, dem liefert ein in
den Gugge-Weggd gestecktes Schoggistangeli
usatzliche Energie.

Ein herzhafter Bissen fiir Friihauf-
steher ist der Gugge-Weggé. In die
Tasche gesteckt dient er als will-
kommene Wegzehrung inmitten
des fasnéchtlichen Treibens.
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Ein Stiick Zopf mit Extra: Die

Fasnachts-Schnittd schmeckt
besonders gut, wenn sie lau-

warm gegessen wird.

-

Fasnachts-Schnittad

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Eier aufschlagen, 4 Zopfscheiben durchs Ei
ziehen undin %2 EL Bratbutter ausbraten. 2 EL
Zucker und 1 TL Zimt vermischen, Zopfscheiben
darin wenden und noch lauwarm servieren.
Zubereitung: 20 Min.

Tipp: Die Variation als Fingerfood finden Sie
auf der Auftaktseite.

Fertig mit der Ruhe
In Domat Ems geht’s um 6 Uhr los mit
dem Morgestraich am «Gievgia Grassay,
dem schmutzigen Donnerstag. Es ist hier
der letzte Fasnachtstag, der «Bagordas.
Er steht ganz im Zeichen der Fasnachts-
gruppen. Am Nachmittag marschiert
jeweils der Umzug mit Schilern und Ver-
einen durchs Dorf und erst in tiefen
Nachtstunden ziehen die letzten Fas-

n.achtler schliesslich von dgnnen. In Fm— Konfetti-Kafi e .
siedeln weckt das rhythmische Gelaut Zutaten fiir 4 Personen: an vielen Fasnachts-
der Treicheln die schlafende Bevélkerung. Frisch gebrauten Kaffee in 4 Kaffeeglaser ée’ZPSta’tunfe?fdaZ“
. . " n . eaiegener Kalreege-
Am Schmutzigen Donnerstag wie auch fullen, je 1TL Zwetschgenbrand ein- nuss ég/a Kaffeehags
riihren. Mit einer Rahmhaube (Menge fiir § U sorK e atti-

gm GLjdeImon‘tag‘ marschieren ab 4 Uhr alle 4 Glaser 1,5 d1) und farhiger Zucker-
in der Frih Mitglieder der «Goldmaudery dekoration garnieren.

und der «Biirgerwehry los. Gemeinsam Zubereitung: 5 Min.

organisieren die beiden Gruppen die Ein- T T
siedler Fasnacht. Der Brauch macht ‘ j A
auch dem letzten Tiefschlafer klar, dass :
(die finfte Jahreszeity begonnen hat.
Doch nicht alle miissen extra geweckt
werden. Richtige Fasnéchtler sind nam-
lich schon langst wach, wenn die tollen
Tage endlich beginnen.

Kafi: frischgebrauter
Kaffee mit Zwetschgen-
brand und Rahm-
héubchen.

A\ Gievgia Grassa heisst in Domat/Ems der
Schmutzige Donnerstag. Hier ist er der letzte
Fasnachtstag am 4. Februar. Wenn die Jugend
sich ab sechs Uhr zum «Morgestraichy trifft,
bleibt im Dorf kein Auge zu. Am Nachmittag
gibt es den grossen Umzug durchs Dorf.

= ==

Viel Larm: Mit Ratschen wecken die
Fasnéchtler das schlafende Volk zur
Tagwache oder zur «Chessletey wie
der Fasnachtsauftakt im Kanton
Solothurn heisst.




Brot und Wurst in einem «Drehy.
handlich. Sie passt ideal fiir die
Jungmannschaft, wenn es gilt,
sich nach einer Verpflegungs-
pause rasch wieder ins Getiimmel
zu begeben.

Lutaten fiir 4 Personen:

1 EL Butterin einem Topf erhitzen, 1 gehackte
Zwiebel, 350 g aufgetaute Erbsen, 2in
Scheiben geschnittene Riiebli und 4 in Rader
geschnittene Wienerli darin andiinsten. Mit

2 EL Mehl bestduben, mit 11Bouillon ablgschen
und ca. 20 Min. kécheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und servieren.
Zubereitung: 20 Min.

Kalt kbnnen sie sein, die
Fasnachtstage. Eine
kréftige Starkung ist da
hochwillkommen. Die
Narrensuppe warmt und
schmeckt.

Chiacchiere

Zutaten fiir 40 Stiick: chiere in heissem 01 goldgelb frittieren, Chiacchiere ist eigentlich das

50 g Zucker und 2 Fier schaumig riihren, mit einem Schaumloffel herausnehmen Wort fiir Geschwtz auf ltalie-
. . nisch. Die Spezialitit findet sich

300 g Mehl, 100 g Butter, 1 Pr. Salz und und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. A Ay -

0,5 dl Weisswein dazugeben und mit Ausgekiihlt mit Puder- oder Vanillezucker in vielen Béckereien.

einem Handriihrgerdt einen glatten und bestduben.

elastischen Teig kneten. Teig auf einer Lubereitung: 45 Min. + 1 5td. ruhen lassen

bemehlten Arbeitsflache mit den Handen

kneten, bis er keine Blasen mehr bildet, Tipp: Der Teigroller gibt den Réndern

dann diinn ausrollen (2-3 mm). Miteinem  des Gebécks ihre typisch gewellte Form.

Teigroller kleine Streifen ausschneiden Nicht mehr als 5-6 Chiacchiere auf

(Grosse: ca. 10-12 cmlang und 3 cm breit)  einmal frittieren.
und etwa 1 Std. ruhen lassen. Die Chiac-

Wer lieber geniesst, statt
selber aktiv zu sein, dem
bieten die Fasnachtsum-
zuge reichliche Fussnoten
zum Schmunzeln und La-
chen. Ereignisse der beson-
deren Art sind dabei die
zahlreichen Fasnachtsum-
ziige auf dem Land.



Wiirstlifackel

Lutaten fiir 8 Stiick:

4in Rdder geschnittene Wiirstli und 4 in
Scheiben geschnittene Essiggurken abwech-
selnd auf 8 Spiessli stecken. Rechteckig-
ausgerollter Bldtterteig in 3 cm breite Streifen
schneiden, mit 1 Eigelb bestreichen und mit

2 EL Sesam bestreuen. Die Spiesse mit den
Blatterteigstreifen umwickeln. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech geben und im Ofen
bei 180 °C 15 Min. backen.

Zubereitung: 45 Min.

Tipp: Die Variation als Fingerfood finden Sie
. auf der Auftaktseite.

qs

.

-
———
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an braucht kein Fasnachtler zu
M sein, um einem Umzug beizuwoh-

nen. Was ein Dorf oder eine Stadt
durchs Jahr bewegt hat, wird Thema der
bunten Fasnachtswagen. Oft sind es gera-
de die lokalen, kleineren Umzlge, die mit
viel Witz und Originalitat, auch mit beissen-
dem Spott das Zuschauerspalier links und
rechts vom Strassenrand zu begeistern
wissen. Ein fester Bestandteil sind dabei
natlrlich auch die Guggenmusiken, die fir
schaurig schone Klange sorgen. Vor oder
nach dem Umzug gilt es, die kalten Fisse
und Héande und tauben Ohren wieder auf
Vordermann zu bringen. Das gelingt am
besten mit wahrschafter Kost - wer eine
ruhige Pause mag - gemdtlich am heimi-
schen Mittagstisch.

Krach machen: Nochmals ausge-
lassen feiern vor der enthaltsamen
Fastenzeit und lautstark die Winter-
geister vertreiben - Fasnacht

ist meistens alles andere als ge-
rguscharm.
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Fasnachtsumziige klein und fein
Herzhaft und unverblimt, so préasentieren sich viele Sujets
an kleineren Fasnachtsumzligen landauf und landab. So
fiihren am Sonntag vor dem Gldismontag viele Gemeinden
im Mittelland ihren eigenen Umzug durch. Auch weiter ent-
fernt von den Fasnachts-Brennpunkten weiss man sich
narrisch zu prasentieren, so etwa im Solothurnischen Wolf-
wil oder in Willisau im Luzerner Hinterland.

E‘/ne traditionelle Fasnachts-
ﬁ,gur aus dem Stidtchen
Wl{lisau: Das Stadttier, ein
Gg/sterhund erinnert an
einen bestraften Stadtpay-
meister, der gegen die Bay-
vefordnung sein Haus unter
Missachtung der Baulinie
nach vorne gebaut hat.

© Andreas Praefcke

© dk, Wolfwil

ng der Ort nicht der
&rosste in der Region sein
der Fasnachtsumzug ist e.;
a_//ewe//. In Wolfwil treffen
sich nicht nur dje Fasnécht-
/ef aus dem Solothurner
Géu, wenn der Fasnachts-
umzug alle zwej Jahre, heyer
am 7. Februar, durch das
Dorf marschiert.

© Appenzeller Volksfreund

(Botzerdssliy sind ein einzigartiger Bestandte;
der Appenz:_eller Fasnacht und werden ab
dem Nachmittag vor dem Schmutzigen Dop-
nerstag losgelassen. Knaben und Médchen in

alten Feuerwehrun/formen treiteny einfache

hélzerne Pferdeattra 5 ;
en, w
den «Trsmmelibeet 19 Ghrend sie von

e ond Tro, i
begleitet werden rommelimed/ey

% D
Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch. h‘
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MEHR ZUM THEMA: NARREN-ABC

* i Dramaz.‘/lsch beginnt die Fasnacht in
: ‘ | . Dem Fidlibirger wird der

enn es dunkel wird, kommt vie-

lerorts die Fasnacht erst richtig

in Fahrt, es beginnt ihr ausge-
lassenster Teil. Ein buntes Treiben herrscht
in den Gassen. Guggenmusiken, Gruppen
und «Einzelmaskeny» dominieren das Bild.
Anderorts ziehen sich die Fasnachtler in die
Beizen zurlick, wo sich die Schnitzelbanke
ein Stelldichein geben. Im Dunkel der Nacht
wird aber auch altes, uriges und feuriges
Brauchtum zelebriert. Wo Feuer ist, ist dann
meistens eine warme Wurst nicht weit. In
der heimeligen Warme der Beiz aber sind
Sitzplatze meist rar und die Midigkeit be-
schleicht einem umso deutlicher. Da ist es
gut, etwas fir zwischendurch dabei zu
haben - besonders fasnachtlich passt da
natiirlich etwas in Ol Gebackenes.

/?rozess gemacht. Das Urtej
/eo’es. Jahr gleich. Er sof aj;/cf’zjlrfet
Scheiterhaufen sejn Leben lassen
Qenn nur dann heisst es: rrScharf-'
richter ziind a, "Fasnacht fohd aay,

© Spanischbrodlizunft Baden

Wenig Schlaf und viel Festfreude,

die Fasnacht trdgt es bereits im Namen.
Wer aber bis zum Morgengrauen durch-
halten will, braucht dazu den richtigen

Schliiferli Energieschub.

Zutaten filr 40 Stiick:

Fiir den Teig 100 g weiche Butter
schaumig riihren, his sich Spitzchen
bilden. 180 g Zucker und % TL Salz
beimengen. 3 Eier hinzufiigen und
riihren, bis die Masse hell ist. Abge-
riebene Schale von 1% Zitronen und 2 EL
Milch daruntermischen. 400 g Mehl mit
1TL Backpulver vermengen, dazusieben
und zu einem weichen Teig zusammen-
fligen. Mit Folie bedecken und 1 Std.
kiihl stellen. Aus dem Teig auf wenig

Meh fingerdicke Rollen formen, schrdg
in ca. 6 cm lange Stiicke schneiden.
Beidseitig mit den Fingern zuspitzen.

In der Mitte einen Schnitt machen und
das eine Ende durch den Schnitt ziehen.
01 auf ca. 160 °C erhitzen und Schlii-
ferli portionenweise darin ausbacken.
Herausnehmen, auf einem mit Haus-
haltpapier belegten Gitter abtropfen
lassen und mit Puderzucker bestduben.
Zubereitung: 1 5td. + 1 Std. ruhen lassen

Dorfladenverein Rudolﬁngen

Am Faan_chtsfeuer entfacht
t(ageﬁ kréftige Buben und Médchen
die bis zu 25 Chéstécke, wie dje

ha(z(gen Wurzelstécke von Féhren
heissen, am Fasnachtssonntag

z durch die Rebberge hinunter ins

= Ziircher Dorf
Dy

«Schmotzy ist ein altes Wort fiir
Schmalz oder Fett. Vor der
Fastenzeit, am Schmutzigen,
also fettreichen Donnerstag galt
es, die Vorréte aufzubrauchen.
Unsere Schliiferli, in Fett ge-
backen, tragen dieser Tradition
Rechnung.




Mein Wohlfuhlbrot

the h(eshlla—bahm{ 24 13 - | ST
- 3 -y *In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhiltlich.

www.mestemacher.de

Vertrieb durch TOGA FOOD SA - CH-3380 Wangen an der Aare - www.togafood.ch

Energizer PoWeREHIH

maXx TEGHNOLOGY

Kein Auslaufen.
Garantiert.”

Schiitzt’ Ihre Gerate und speichert Power auf Dauer —
bis zu 10 Jahre einsatzbereit.”

Mehr Leistung, mehr Verantwortung™

1IN e

*Bei vollstandig entladenen Batterien bis zu 2 Jahre lang kein Auslaufen in Ihnrem Gerat. **Lagerfahigkeit
***Im Vergleich zu Standard Alkali; gilt fir Energizer Max, Energizer EcoAdvanced, Energizer Lithium.
Verbrauchen Sie weniger Batterien, verursachen Sie weniger Abfall.
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Vor 110 Jahren reiste Oscar Kambly I.
durchs Land. Im Koffer seine Bretzeli

und einen Traum: Bald sollte die ganze \ a.%;g;,ﬁ.- ' |

Ein Rezept der Grossmutter:
Das Bretzeli von Kambly

ist eines der beliebtesten
Guetzli der Schweiz.

Schweiz seine Bretzeli kennen.

L
s war die Liebe, die Oscar Kambly I. Qualitat ist Teil des
ins Emmental zog. Hier fand er seine Erfolgsrezepts Aus welchen Zutaten wird das
neue Heimat. Bis heute zu 100 Pro- Der weltweite Erfolg von Kambly kommt nicht Bretzeli heute noch hergestellt?
zent in Familienbesitz produziert das von ungefahr: Qualitat steht bei Kambly an A aus frischer Emmentaler
Unternehmen in Trubschachen aus Uber- oberster Stelle. Nur was in allen Punkten den Butter, Eiern und Mehl aus der
zeugung erstklassige Feinbackwaren. Belieb- hdchsten Anforderungen entspricht, darf spa- Dorfmihle
testes Kambly-Produkt ist seit Anbeginn ter als qualitativ hochwertiges Premium-Pro- B: mit erlesenen, sorgfiltig
das Bretzeli. Das Rezept der Grossmutter dukt den Namen Kambly tragen. Und weil gerdsteten Pistazien
bildete die Grundlage dieses Erfolgs. man in Trubschachen stets vorwarts blickt,
wird die Palette exquisiter Guetzligeniisse von 1. Preis im Gesamtwert
Kambly laufend erweitert. von je F'r. 4000.—

eine Woche Ferien im Hotel Kemmeribo-

Von der Familie Invernizzi in der ke Bl i el

6. Generation gefiihrt, besticht
das traditionsreiche und heime-
. lige Hotel Kemmeriboden Bad Z
a mit seiner gepflegten Gastlich- *

- keit inmitten einer intakten o
=% Natur und mit seiner Ruhe und ;
[ Abgeschiedenheit.

2. - 9. Preis im Wert

von je Fr. 500.—
ein Wochenende im Hotel Kemmeriboden
Bad im Emmental

Teilnahme Wettbewerb vom 28. Januar
bis 24. Februar mglich

Online: www.volg.ch/volg-magazine
Per Telefon: 0901 240 340, fiir 90 Rp./
Anruf. Sprechen Sie den Lasungsbuch-
staben, Name und Adresse auf das Band.
Per SMS: SMS mit dem Keyword VOLGW und
Lasungsbuchstabe an 4636, fiir 90 Rp./SMS
Per Post: L8sung bis 20. Februar 2016 auf
Postkarte (keine Briefe) an Volg
Konsumwaren AG, «Kambly », Postfach 344,
8401 Winterthur

Die Mitarbeitenden von Kambly SA und der Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt. 515
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. uﬁ"
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Volg-Ladenleiterin
Manuela Stucki nimmt
von Esther Schnider die
feinen Kréutertees
entgegen. Der Volg
Affeier in Obersaxen
ist ein beliebter
Treffpunkt.

A - Kroutertees
%ET}};&,& Esther Schider
= 5P DUKF wn Obecsocen Affeier (GR)

]

| |

l . . .

© In allen Volg-Laden sind unter der Bezeich-
© nung «Feins vom Dorfy lokale Spezialitaten er-
: haltlich, die aus dem Dorf oder der néachsten
, Umgebung stammen. Ob frisches Brot oder
. knackiges Gemise: Hinter jedem Produkt
¢ steckt ein lokaler Produzent, den man oft
: sogar personlich kennt. Das Angebot ist von
. Volg zu Volg unterschiedlich.

[ ]
i
1
|
|
|
|
1
|

Neben den Krautertees von Esther Schnider
gibt es im Volg Obersaxen auch Goldmelissen-
sirup. Den Pfefferminzsirup und die Holunder-
blitenkonfi von Monika Schnider. Die Backerei
Simmen liefert Backwaren und die traditionelle
Biindner Nusstorte.

Volg-Kundin Gaby Halter

Feins vom Dorf

Kundin Gaby Halter mag die

anregend-natiirlichen Tees von
Esther Schnider. Als «Feins vom Dorf»
Produkt sind sie bei Einheimischen

aby Halter fiihrt einen Haushalt,

unterstiitzt ihren Sohn Nils und

angehenden Skirennfahrer beim
Schneesport Team Surselva und widmet da-
neben auch ihren Ziegen viel Pflege und Auf-
merksamkeit. Da wartet auf Mutter und
(Familienmanageriny Gaby oft ein reiches
Tagesprogramm: Sohn und Material zum
Training fahren, Stallarbeiten, Einkauf, ko-
chen und mehr. Kein Wunder, braucht sie ab
und zu eine Pause. Einfach so als Genuss
tue ihr der Tee von Kollegin Esther Schnider
dann besonders gut, sagt Gaby Halter.

Eher aus Zufall
Eher zuféllig fir einen Markt habe sie damit
angefangen, sagt die Bauerin und gelernte

38 - 39
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Das Angebot in ihrem Volg erspart Gaby
Halter manchen Kilometer Autofahrt.
Besonders angetan haben es ihr die «Feins
vom Dorfy -Tees von Esther Schnider.

Gartnerin Esther Schnider. Bald aber habe
der Volg gefragt, ob sie auch bei ihm ihren
Tee verkaufen mochte. So sind immer mehr
Teesorten dazugekommen. Krauter und alte
Nutzpflanzen wachsen in Esther Schniders
Schaugarten auf ihrem Hof Valata. Im Som-
mer ist er montags offen flir Besucher - nicht
nur Einheimische, sondern auch mancher
Feriengast erfahrt so, wo «Feins vom Dorfy
flir den Volg Obersaxen wachst.

VOR



ﬁ! Novissimo

Zartschmelzender, erstklassiger Schokoladen-
genuss bieten die drei «Munz Swiss Premiumy
Tafelschokoladen jetzt neu im Volg.

er kennt sie nicht, die Munz
Priigeli? Nun gibt es flr wahre
Geniesser im Volg auch Tafel-

schokoladen aus dem Traditionshaus in
Flawil. Ihr Name «Munz Swiss Premiumy
verrat den hohen Qualitédtsanspruch, mit
dem sie entstehen. Die Leidenschaft bei
der Herstellung wird mit jedem zarten
Tafelchen deutlich, das langsam im Mund
zergeht. «Munz Swiss Premiumy Milch-
schokolade ist ein perfektes Beispiel
dafiir, wieso Schweizer Schokolade in
der ganzen Welt bekannt ist.

Zartschmelzend oder edel-
bitter mit knackigen Niissen

Die «Munz Swiss Premium Nuss» begeis- &
tert Liebhaber frisch gerosteter, ganzer
Haselnlisse in Kombination mit zarter
Milchschokolade. Immer mehr Schoko-
ladengeniesser schatzen zudem dunkle,
edelbittere Schokolade. Mit 60 Prozent
Kakaoanteil verwohnt die «Munz Swiss
Premium dunkel/Nussy. Sie ist eine
wahre Entdeckung. Fiir Gaste oder als
kleine  Verfiihrungen zwischendurch
sind die «Munz Swiss Premium» Scho-
koladen als attraktive Napolitaines ge-
nau das Richtige.

Gnussmomente
“r Zum Emstecken

Sie heissen so und sind es auch: Die «KMunz
Swiss Premium» Tafelschokoladen werden mit
Leidenschaft hergestellt und stehen fiir besten
Schweizer Schokoladengenuss.

Munz

Swiss Premium
Napolitains,
400g*
3 I Munz Swiss Premium: Milch/Nuss,

statt Fr. 9.95 o 60% Kakao Nuss, Milch, 100g

.1.75

statt Fr. 4.95

4,45

Kihle Bergfrische

Ricola Gletscherminze
ohne Zucker

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einflihrungspreise sind giiltig vom 01. bis 28. Februar 2016.
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Muntermacher
Emmi Bio Soja
Drink Classic 11

Der Fleischexperte
Aromat fur Fleisch*
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2|59 46

Die Ldsung finden Sie ab dem 25. Februar
2016 online unter www.volg.ch/volg-magazine
im Archiv.

o o
*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich M‘
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Wir halten'
den Regionen
Ein Bier von hier. Volg bietet lhnen ein ’
frisches Sortiment an regionalen Bieren l e a n e
— jedes davon mit seinem ganz unver- ®

wechselbaren Charakter. Warum also in

die Ferne schweifen, wenn einheimische

Braukunst so hervorragend und varian- w

tenreich schmeckt. [ [ )

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

Nicht jedes Bier ist in jeder Verkaufsstelle erhdltlich.
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Zum Pokerabend
muss etwas
Handliches auf den
Tisch: leckere
Sandwiches.

Ein Pokerabend zu Hause? Ein richtiger \ .
Manneranlass! Spielkarten, Pokerchips,

Fiir Poker-Lehrer Sepp Manser gibt es nichts . . ..
Geselligeres als Pokern. Fiir Firmen und Private Zigarren, Whisky und Snacks diirfen da

bietet er Pokeranlasse an. www.pspoker.ch s . .
I€TeL erTOKEramidsse al. W ppoker.c natirlich nicht fehlen. Wir geben Ihnen

= Nicht nur mit den eigenen Karten - -
spielen: Wichtig beim Pokern ist es, zu Tlpps zu Splel und Essen.
erahnen, was die Mitspieler in der Hand haben.

Was verrdt deren Handeln? Nur mit den

beiden Karten vor sich zu spielen, bringt icht erst seit gestern ist Pokern Aspekte wie Geschicklichkeit, Mathema-
einen auf die Verliererstrecke. in aller Munde. Wer bislang im tik, Menschenkenntnis, Taktik und Glick
- Beim Pokern braucht es Geduld: Freundeskreis regelméssig un- vereint, sei es in einer Stunde gelernt.
Auch wenn nie gute Karten kommen, nicht terhaltsame Jassabende verbracht hat, Die bekannteste Pokervariante ist Texas
s;;:e(:gsr:cczlk?lewre;g:;:rﬁ]r;;t;sjslqzcdhjledn i sollte eine Abwechslung mit Poker zu- Hold’em, bei dem mit zwei Karten in der
Tipp zum Verweilen: Sich ein Sandwich gonnen. mindest versuchen. Anders als beim Jas- Hand und fiinf auf dem Tisch das best-
 Seine Chips verwalten: Wer blindlings sen, das mit einem klaren System ge- maogliche Flnf-Blatt zu erspielen ist. Die
ginfach jede Runde mitspielt, steht bald ohne spielt wird, kann beim Pokern alles Spielregeln finden sich einfach im Inter-
Pokerchips da. Gewinnmdglichkeit mit dem richtig sein, sagt Poker-Experte Sepp net, kdnnen aber bequem auch an einem
Einsatz und der Starke des Blattes abschatzen. Manser. Obwohl das Spiel verschiedene Pokerschulungsanlass gelernt werden.

=Zu viel bluffen kann geféhrlich sein:
Abwechslung bringt Erfolg. Einseitiges
Spielen nutzen Kdnner gezielt aus. Immer
mit schlechten Karten aggressiv zu spielen,

. Einen passenderen Snack als Sandwiches zum Pokern gibt es nicht. Denn der
kann also ins Auge gehen.

Legende nach wurde der Imbiss beim Kartenspielen erfunden. So soll John

= Die Praxis macht’s: Nur werimmer Montagu, der vierte Earl of Sandwich, 1762 wéhrend eines stundenlangen

wieder spielt, kann Fortschritte beim Pokern Kartenspiels einen Bediensteten damit beauftragt haben, das Essen - in zwei

machen. Und mit Freunden ist es doch immer Brotschfelben ge/_egt - zu servieren. Daraufhin habe ein Mitspieler ebenfalls ein
. «Brot wie Sandwich!y bestellt.

gesellig und unterhaltsam.



*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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Bestes aus Schweizer Milch

Veredeln Sie lhre Gschwellti:
mit fliissigem Gold.

Raclette

Pl B+ Rt L r e Ll
dayis B el (Fui = P e B i

[Emmi Raclette

Viel mehr als nur eine Beilage: Unser naturgereifter Raclette aus bester Schweizer Milch
verwandelt einfache Kartoffeln in kleine Kostbarkeiten.
Entdecken Sie jetzt den vollmundigen, zartschmelzenden Genuss.
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*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.
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—r-n.i: Zitrusduft

I sicher « frisch
always

Bis zu 100% Schutz und
Geruchsneutralisierung.

inden - fiir die Periode Slipeinlagen - fiir die tégliche Hygiene

Vorteilspack Always Ultra Binde Vorteilspack Always Slipeinlagen
Normal mit Fliigeln, 26 Stiick oder Fresh&Protect Normal,
Ultra Night mit Fliigeln, 18 Stiick 52 Stiick

*erhéltlich solange Vorrat

Always Ultra Binden verfligen Gber einen Bis zu 100 % Auslaufschutz

p besonderen S kern mit Fliissigkeit ein- Verbesserte Technologie auf always Slipeinlagen
schliessendem Gel: Flussigkeiten werden in Gel durch Erhéhung der ActiPearls fur eine bessere und
F umgewandelt - und Gel kann nicht auslaufen! langer anhaltende Geruchsneutralisierung.
Lt



Fricktal:

Das eigene Parfum

© Sa, 19.3.16, 9 - 13 Uhr*
© Sa, 19.3.16, 133° - 17.2° Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Im Parfumworkshop
kreieren Sie aus verschiedenen Duft-
rohstoffen Ihren ganz personlichen
Wunschduft. Die Parfumeurin und
Kursleiterin erklart lhnen die Grund-
lagen der Parfumherstellung und wie
Sie fir sich die optimale Duftkompo-
sition finden. 50 ml Ihres neuen Lieb-
lingsdufts nehmen Sie zusammen
mit der entsprechenden Rezeptfor-
mel und ausfihrlichen Kursunterla-
gen mit nach Hause.

Teilnehmer: 24 Personen ab 10 Jahren
Mitbringen: Schreibutensilien und
Papier

Leitung: Bibi Bigler, Parfum Bar,
Aathal-Seegraben

Preis: Fr. 160.- pro Person, Mahizeit
und Getrénke sowie das Material flr
Ihre Parfumkreation inklusive

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

Seebachtal:

Osterhiihner

© Fr, 4.3.16, 10 - 15 Uhr
® Sa, 5.3.16, 10 - 15 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hittwilen

Programm: Diese witzigen Oster-
hiihner lassen jeden Osterhasen im
Regen stehen. Zuerst stellen Sie die
Grundformen her, welche Sie in eine
originelle Pose bringen. Dann werden
diese mit Kleister und Papier uberzo-
gen, nach dem Trocknen bemalt und
mit verriickten Accessoires verziert.
Damit die Osterhiihner auch einen fes-
ten Stand haben, werden sie auf einen
Stein oder ein Holzstlick montiert.
Teilnehmer: 12 Personen ab 14 Jahren
Mitbringen: kleines  Zéngli, Fohn,
Stein oder Holzstiick fiir den Sockel,
nach Wunsch eigenes Dekomaterial
flir Osterhiihner

Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt.
Leitung: Regula Wolfensberger,
Zumikon

Preis: Fr. 140.- pro Person, Mittages-
sen und Getrénke sowie das Material
fir Inre zwei Osterhihner inklusive

Freizeit Die Volg Erlebnishofe im Mirz

46 - 47

Obwohl in gewissen Lagen immer noch viel
Schnee liegt, konnen Sie sich den Friihling
bereits ins Haus holen. Volg NATURENA bietet

Ihnen Kurse an, damit Sie die warmeren Tage

dann so richtig geniessen konnen.

Volg Erlebnishof, Winkelstrasse 20,
9479 Oberschan
Mit den wéarmeren Tagen
sind sie wieder zu hdren, die vielfal-
tigsten Vogelstimmen, die den Friih-
ling ankiindigen. Als Nisthilfe fir die
Singvogel in hrem Garten flechten Sie
unter Anleitung eines versierten
Korbmachers aus langen, getrockneten
Grashalmen zwei bis drei tropfen-
formige Vogelnester in der Hohl-
formtechnik. Die hiibschen Nistplatze
aus natlrlichen Materialien tragen zur
Verbesserung der Lebensbedingun-
gen unserer Vogel bei und erhdhen
auch die Attraktivitat Ihres Gartens.
17 Personen ab 12 Jahren
Baumschere und kleiner
Ball mit Durchmesser von 10-15 Zen-
timeter, sofern vorhanden
Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt.
Peter Streiff, Untervaz,
www.vazerzaina.ch
Fr. 150.- pro Person, Mittages-
sen und Getranke sowie das Material
fir 2 - 3 Vogelnester inklusive

Zugerland:
Filigrane Drahtobjekte

© Fr, 18.3.16, 9.30 - 16 Uhr
® Sa, 19.3.16, 9.30 - 16 Uhr

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

Programm: Draht und Metallbénder
stehen ganz oben auf der Trendliste
der Wohnaccessoires. Die Kursleite-
rin zeigt lhnen die Technik, wie Sie
lhre Rdume mit dem Metalldraht-
Look verschonern. Hibsche Vasen,
Schalen, Korbe oder Kerzenhalter
entstehen, indem Sie Stahlbdander
und Metalldréhte verweben, verstri-
cken, verbiegen oder zusammen-
knillen. Die speziellen Material-
eigenschaften erzeugen dabei tolle
Effekte und Wirkungen.
Teilnehmer: 16 Personen ab 10 Jahren
Mitbringen: Flachzange, Spitzzange
und Arbeitshandschuhe

Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt.
Leitung: Ruth Thut, Thal

Preis: Fr. 210.- pro Person, Mittag-
essen und Getrénke sowie Material
im Wert von Fr. 60.- fiir Ihre Draht-
objekte inklusive

Anmeldungen fiir Kurse und Workshops

Internet:

www.facebook.com/naturena.erlebniswelten

NATURENA

Telefon:
Adresse:

Schavspial Matur — Matiurmah arlelian

Bei Abmeldungen nach Anmeldeschluss werden 50% des Kursgeldes in Rechnung gestellt;
bei Nichterscheinen am Veranstaltungstag ohne Abmeldung wird das Kursgeld zu 100% verrechnet.

Anmeldeschluss: 18. Februar 2016

VOR
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—:ﬂo Freizeit

VORSCHAU

SCHWEIZER GENUSSE VON BERG UND TAL
Eine Tour de Suisse durch Schweizer
Kochtdopfe: Wir punkten mit Feinem von
Berg und Tal, vom Biindnerland (in Gos-
sau) bis in die Romandie (in Wangen a.
A.) und iiber das Tessin (in Oerlikon) bis
in den Jura (in Aarau). Dabei heben wir
uns vom Gewohnten ab.

4. APRIL IN GOSSAU

5. APRIL IN OERLIKON

24. APRIL IN AARAU

24. APRIL IN WANGEN AN DER AARE

HAUPTSACHE VORSPEISE

Vorspeisen machen Lust auf mehr, das
ist kein Geheimnis. Die Zah! der Ent-
deckungen in der unbegrenzten Viel-
falt der Vorspeisen wie Salate, Pasta,
Terrinen, Mousse und - und - und ist
gross. Lernen Sie Vorspeisen kennen,
die ansprechen, anregen und unseren
Appetit wecken. Tauchen Sie mit uns
ein in diese kulinarische Vorfreude,
die wir in diesem Kochkurs haupt-
sdchlich erkldren. Anspruchsvoll oder
einfach? Auf jeden Fall perfekt!

10. MAI IN GOSSAU

10. MAI IN' WANGEN AN DER AARE

24. MAT'IN OERLIKON

25. MAIIN AARAU

DAS A UND 0 DER NORDISCHEN KUCHE
Steht der Elch auf Ihrem Fuss und das
Smarrebrgd will Thnen nicht mehr aus
dem Kopf? Dann herzlich willkommeniin
der nordischen Kiiche! Genau richtig zur
Sommersonnenwende rollen wir Kott-
bullar und entdecken den Graved Lax.
Luftig frisch sind auch die verfiihreri-
schen Beerendesserts. Natiirlich gibt es
Elchfleisch und weitere spannende
skandinavische Gerichte.

2. JUNIIN GOSSAU

7.JUNTIN WANGEN AN DER AARE
7.JUNTIN OERLIKON

8. JUNIIN AARAU

Alle Kurslokale sind bequem mit den
offentlichen Verkehrsmitteln und in
wenigen Minuten vom Bahnhof aus zu
Fuss erreichbar. Die Kurskosten inklusive
Apero, Essen, Getranke und Wein
betragen pauschal Fr. 130.- pro Person.
Anmeldungen iiber die Volg-Home-
page oder direkt beim jeweiligen Koch-
studio — via Internet oder Telefon. Die
Rezepte werden den Kursteilnehmenden
schriftlich abgegeben.

Aktualisierte Infos auf www.volg.ch

48 - 49

«Blitzkiiche — Kochen in Eile, geniessen mit Weile» bei:

i
PETER'S KOCHSCHULE IN

GOSSAU MIT PETER GACHTER:

2. Mdrz, 18.30-22.30 Uhr
Anmeldung:
www.peters-kochschule.ch
oder Telefon 071 383 27 17
Peter's Kochschule
Tellstrasse 4b

9200 Gossau SG

E-Mail:
info@peters-kochschule.ch

Es muss nicht immer Fast Food sein, wenn
es mal wieder schnell gehen muss. Nach
diesem Kochkurs sind Ausreden nicht
mehr geduldet. Wir zeigen lhnen, wie Sie
mit wenigen Zutaten, raffinierten Garme-

thoden und einfachen

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

15. Mdrz, 18.30-22.30 Uhr
Anmeldung:
www.tatort-kochschule.ch
oder Telefon 032 682 00 08
Tatort-Kochschule
Vorstadt 13

3380 Wangen an der Aare
E-Mail:
info@tatort-kochschule.ch

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

|deen schnelle

CULINEA IN OERLIKON
MIT JONAS SCHONBERGER:

15. Mdrz, 18.30-22.30 Uhr
Anmeldung:
www.culinea-kochstudio.ch
oder Telefon 044 388 44 66
Culinea Kochstudio
Affolternstrasse 52

8050 Ziirich-0erlikon
E-Mail:
info@culinea-kochstudio.ch

COOKUK IN AARAU-
MIT SUSANNE VOGELI:

23. Mérz, 18.00-22.00 Uhr
Anmeldung:

www.volg.ch oder

Telefon 062 823 52 92
Cookuk

Schachenallee 29

5000 Aarau

E-Mail:

mail@cookuk.ch

Unsere Kurse
sind begehrt.
Melden Sie sich
jetzt fur den
Blitzkiiche-Kocha-
bend an.

Gerichte frisch zubereiten. Das geht ers-
tens weniger ins Haushaltsgeld, verblifft
zweitens jeden Gast und lasst drittens
kein schlechtes Gewissen aufkommen.
Kochen Sie schnell, aber richtig und Sie
werden lange daran Freude haben.



Valentinstag:

Celebrate your love!




50 - 51

asnacht und Freunde gehdren un-
trennbar zusammen. Ob an einem
Ball, bei der Strassenfasnacht oder

a u a a
u ‘ ‘n ‘ m er ln u e S gar selber aktiv in einer Guggenmusik:
Freunde gehoren dazu. Fir jene und sol-

che, die es vielleicht noch werden sollen,

1 haben wir unsere ganz besonderen Kon-
I m n fettis dabei. Statt sich zu bewerfen, darf
man sie sich auch gegenseitig in den
Mund stecken. Das Zauberwort unserer

Das Wort Konfetti stammt tatsachlich

von Konfekt — also von kleinen Zucker-
backereien. Eine solche sind auch
unsere witzigen Minimeringues im
farbigen Fasnachtslook.

Zutaten filr ca 50 Stiick:

Backpapier fiir das Blech
2 FEiweiss100g

609 Zucker

50 g Puderzucker

% EL Maisstarke

Das Ejwejsg Steif schia

: en. .
Halfte des Zuckers be; ﬁ; ;enNur die

Tipp: Eiweiss von etwas é&lteren Ei-
ern ergibt einen festeren Eischnee.
Beim Aufschlagen muss das Eiweiss
gut gekiihlt sein.

Minimeringues heisst Lebensmittelfarbe.
Mit ihr lassen sich die normalerweise
weissen Meringues perfekt einfarben.
Kunterbunt durcheinander in farbige TU-
ten verpackt, sind sie Dein besonderes
Konfetti - Konfetti zum Essen. Denn zum
Werfen sind sie viel zu schade!

Sie sind klein und farbig
wie bunte Konfettis und
leicht zu machen: unsere
bunten Minimeringues

im Fasnachtslook.

Weiterschlagen, bis die Masse glénzt. Die ,g;efér'bt-e Mas.se :

Restlichen Zucker zufiigen, nur kurz sack mit | 7 m einen Spritz-
weiterschiagen.  Puderzucker —und Kleine sp/tzg,(;hﬁgze o,fU//e” und viele
Maisstérke mischen, dazusieben und Zweifrénk/ers auf g y Grosse eines
sorgféiltig unter die Masse ziehen. belegte Blech =it Backpapier

Masse entsprechend den verschiede- des auf 100 °¢ 4
nen Farben aufteilen und mit je einem ca. 1% § [Undenvo’gehe/ztgn Ofens
anderen Spritzer Lebensmittelfarbe gedffneten Ofep acisc/:(k‘;,;’ m leicht
e e Ui
einférben. ;(an?m n farbige TUtchene:b }5/756/7
'€ SUsse Fasnacht kann /(Omme: /n )
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... die neuen Spielplidne
und Holzfigiirli vom Volg!
Komm mit Volgi & Volgine an den Rheinfall
oder pflanze mit ihnen feines Gemise im Ge-
musegarten. Oder freut ihr euch bereits auf L
den Sommer? Dann ist der Besuch auf dem "

il

Campingplatz ein besonderes Erlebnis. Drei
neue Spielplane und viele neue Holzfiglrli
gibt’s jetzt gratis beim Einkauf in deinem Volg.

LUSTIGER
FASNACHTSUMZUG

zum Essen

Teig auf wenig Mehl 3 mm dick auswallen.
Rondellen von 5 cm Durchmesser
ausstechen. Bei der Hélfte der Guetzli
mit kleinen Formli Augen, Nasen und
Mund ausstechen oder mit einem Messer
ausschneiden. Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. In der Ofenmitte

ca. 10 Min. bei 220 °C goldgelb backen.

Nun gehen sie wie- Zuckerglasur mit
der durch die Strassen: die 3 Zitronensaft anriihren

S : WA und mit einigen Tropfen
IY?rren’ Boc.)ggt.an, Butz__en Odel_r ? * Lebensmittelfarbe
Goiggeln, wie die Fasnéchtler in A -y férben. Mit einem

verschiedenen Teilen der Schweiz L k. Pinsel die Zuckerguss-
q 4 Farbe auf die Guetzli
genannt werden. Wir aber backen . ( «aufmaleny.

uns unseren ganz eigenen Fas-
nachtsumzug. Das Beste daran: ";"
Nach der Fasnacht essen wir } ) »
. . Himbeerkonfitiire
ihn einfach auf! aufrihren und
die Guetzlib6den
damit gleichméssig
bestreichen.
Vorsichtig die
Guetzlioberteile mit
den dekorierten
Fasnachtsgesichtern
aufsetzen - fertig!

Zutaten fir ca. 14 Faghachtsgesichter

* | Gpitzbuben—Teig fiir die Zuckerglasur:

% Mehl zum Auswallen  # 100 g Puderzucker

* | Glag Himbeerkonftiire * 259 Zitronensattkonzentrat
oder Wasger
Lebensmittelfarbe

* vergchiedene Guetziformen, Backpapier, Kiichenpinsel
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UNSER LIEBLING

FUR IHRE
LIEBSTEN

L’amorino verbindet das Dolce Vita mitedelster Ausstattung.
Der modern vinifizierte Wein'schmecktintensiv nach-roten:
Beeren mit einerwiirzigen Note.-lm-Gaumen z'e_igt},ich der

Wein vollmundig und harmonisch fruchtig:~

Ein siisslicher Wein mit einem herrlich langen Abgang =
ebenso elegant wie trendig. L'amorino ist ein auserlesenes’
Geschenk fiir jede besondere Gelegenheit.

Wilder Genuss.

Fredy's steht fir authentische
Backwaren und so schmecken
auch unsere Brote, namlich ru-
stikal und bodenstandig. Unser
Geheimnis — regionale Zutaten,
Weizenkeime und Vollkorn-
mehl geben den Broten den
einzigartigen Geschmack.

Holzofen Wild&Ruch
Holzofen Mehrkornbrot
Holzofen Huusbrot
Maisbrot mit
echter Polenta

In kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhaltlich.

www.fredys.ch
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Ein edles Gewdchs, dieser
Chicorée. Nicht nur im Salat
féllt er auf. Sein knackig-herber
Geschmack passt auch als
Gemdiise zu vielen Rezepten aus
der Pfanne und dem Ofen.

' Im Ofen gebratener Chicorée
mit wiirziger Salsa

Lutaten fiir 4 Personen:
| 3 Stiick Chicorée in Viertel schneiden, mit
! Salz und Pfeffer wiirzen. 50 g Paniermehl
und % EL Mehl vermischen, Chicorée darin
wenden. 50 g Butter schmelzen. Ein mit
Backpapier belegtes Blech mit fliissiger
Butter bepinseln, Chicorée draufgeben
und mit restlicher Butter bestreichen.

Im Ofen bei 200 °C 20 Min. braten, nach
halber Garzeit wenden. Fiir die Salsa

1 Zwiebel in Streifen und 1 rote Peperoni
in Wiirfel schneiden, in 1 EL Butter
andiinsten. 1 EL Tomatenpiiree und 1 TL
Lucker dazugeben, etwas mitdiinsten.

Mit 0,5 dl Essig abldschen, zugedeckt auf
kleiner Stufe weich diinsten. Die Halfte
der Salsa piirieren und mit der iibrigen
Halfte vermischen, abschmecken und
zum Chicorée servieren.

Zubereitung: 45 Min.

Typisch weiss le _hi:et er
aus dem Griin eines Salates,
der Chicorée. Doch auch als
Gemuise zeigt er sich stets
von seiner besten Seite.

d . 4

Chicorée aus der Schweiz

ie Wegwarte ist eine unscheinbare,

einjahrige Pflanze. Weniger dezent

zeigt sich da der Chicorée: Meistens
fallt er schon im Teller auf. Und charakte-
ristisch ist auch sein leicht herb-bitterer
Geschmack. Doch Chicorée ist nichts wei-
ter als der zweite Trieb aus der Wurzel der
Wegwarte. Im Dunkeln gezogen bleibt ihm
die helle Farbe erhalten. Das sorgt auch fir
weniger Bitterstoffe.

Ein gutes Gemiise, dieser Salat
Als Salat oder essbare Garnitur, so trifft man
den Chicorée am haufigsten an. Aber als Ge-
mise ist er eine echte Entdeckung: Er eignet
sich bestens zum Uberbacken oder einfach in
der Pfanne gebraten. Damit kann er warm zu
Fleisch gereicht werden oder ist eine tolle
Basis fiir ein Vegi-Gericht. Besonders chic
prasentiert sich unser Chicorée im Ofen
gebraten mit einer wilrzigen Salsa.

gibt es das ganze Jahr

tiber erntefrisch im Volg.
Dunkel und kiihl gelagert
ist er einige Tage haltbar.

D
Weitere Chicorée-ldeen finden Sie in unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch/rezepte. h-ﬁ'
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Verkaufsstellen evel
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STATT CHF LA
(100 G = CHF 1.37)

IN KLEINEREN VERKAUFSSTELLEN EVENTUELL NICHT ERHALTLICH.




Rezepte
{

Brandteigschwéne herzhaft gefiillt
Zutaten fiir 12 Stiick:

1dl Wasser

1dl Milch

809 Butter

59 Zucker

ner Kelle rihren, bis sich der Teig am Stiick
vom Pfannenboden 16st und sich am Boden
ein feiner Belag bildet.

2. Teig in eine Schiissel geben, abkihlen
lassen. Wenn er lauwarm ist, Eier nacheinan-
der darunter rihren, bis er weich, gldnzend

56 - 57

59 Salz
1409 Mehl
3 FEier
200 g Frischkase Philadelphia
100g Glarner Griiessli

Lubereitung:

1. Wasser, Milch, Butter, Zucker und Salz

und geschmeidig ist.

3. Brandteig in einen Dressiersack mit
Lochtille flllen, auf Backpapier dressieren

(siehe Anleitung S. 8 -9).

4. Frischkdse mit Glarner Griiessli vermi-

schen und in die Schwane fiillen.
Lubereitung: 30 Min.

aufkochen. Mehl im Sturz beigeben, mit ei-

Apero-Zwiebeln
Zutaten fiir 16 Stiick:
8 Zwiebeln, klein
2dl Weisswein
1D. Weisse Bohnen
1TL Olivendl
1TL Tomatenpiiree
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Backofen auf 180 °C vorheizen. Zwie-
beln halbieren, mit der Schnittfliche nach
oben in eine ofenfeste Form legen und mit
2 dlI Wein umgiessen. Zwiebeln in der
Ofenmitte 40 Min. backen. Herausneh-
men, noch heisses Zwiebelinneres mit

Hippen-Cornet mit Roquefortcreme

Lutaten fiir 24 Stiick:
1009 Puderzucker
50 g Butter, flissig
1TL Salz
2 TL Pfeffer, schwarz,
frisch gemahlen
2 FEiweiss
509 Mehl
409 Roquefort
100 g saurer Halbrahm
0,5d! Vollrahm
509 Eiweiss
Salz
509 Rucola oder Niisslisalat

einem Pariserloffel aus den Zwiebelhalf-
ten herauslosen und fein hacken.

2. Bohnen in ein Sieb geben, gut abspi-
len, gehacktes Zwiebelfleisch, Tomaten-
puree und Olivendl dazugeben und mit
dem Mixstab fein pirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und in den Dres-
siersack mit Sterntiille geben.

3. Zwiebelhélften damit flllen und in
der Ofenmitte ca. 15 Min. fertig backen.
Zubereitung: 15 Min. + 1 5td. backen

Tipp: Mit Oliven, Tomaten und Krautern garnieren.

Lubereitung:

1. Zucker und Butter schaumig schlagen, Salz und
Pfeffer dazugeben. Eiweiss verriihren und ebenfalls
dazugeben. Mehl sieben, unter die Masse mischen
und 1 Std. kalt stellen.

2. Kleine Haufchen auf ein gebuttertes Backblech
geben und mit dem Loffel so fein wie moglich zu
einer Rondelle verteilen.

3. Im Ofen bei 160 -180 °C 3 Min. backen. Sofort
mit dem Spachtel ablésen und zu Cornets formen.
4. Roquefort, saurer Halbrahm, Vollrahm und das
Eiweiss zusammen mixen, mit Salz abschmecken
und durch ein kleines Kiichensieb streichen. In einen
Rahmblaser einfillen und den mit Gaspatrone la-
den. Blaser gut schitteln, in die ausgekuhlten Cor-
nets befillen, mit Rucola oder Nusslisalat garnieren.
Zubereitung: 1 5td. + 1 5td. ruhen Tassen

Tipp: Anstelle von Rucola Niisslisalat verwenden.




2.B. Produzent: Andreas Gdumann, Erlach

Gonnen Sie sich ein
feines Frappé
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ZUTATEN FUR ZUBEREITUNG: Je eine Kugel Vanille
1 FRAPPE: und Schokolade mit 5g Vanillezucker

1 Kugel Schokolade und 95g Milch in den Frappémixer oder
Rahmglace Milchschdumer geben und die Mischung
1 Kugel Vanille bis sie schaumig ist schlagen.
Rahmglace Anschliessend die geschlagene Masse in
5g Vanillezucker ein hohes Glas fiillen und mit einem
95g Milch Strohhalm servieren.
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Erbsen- und Riieblispitz
Zutaten fiir 4 Personen:
5009 Riebli
2dl Vollrahm
2TL Maizena
1EL Butter
1 Zwiebel
5009 Erbsen, TK-aufgetaut
Salz, Pfeffer, Muskat

Lubereitung:

1. Fir das Riebliplree die Riebli schalen,
in Wirfel schneiden und im Salz-
wasser weich kochen. Mit 1TL Maizena
vermischen, mit dem Mixstab fein pirieren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

2. Fir das Erbsenpiliree die Zwiebeln
kleinhacken, in Butter anschwitzen, die
Erbsen dazugeben und gar werden lassen.
Mit 1 TL Maizena bestduben, Rahm dazu-
geben und mit dem Mixstab fein plrieren.
3. Beide Pirees in je einen Dressiersack
fillen, beide Sacke in einen weiteren mit
Sterntiille geben. Zweifarbige Kegel auf
Teller dressieren.

Lubereitung: 45 Min.

Tipp: Wird das Rieblipiiree zu flissig, mit etwas
Stocki-Flocken «ahbinden». Zu Rahmschnitzeli
servieren.

Safran-Spinat-Pastetli
Lutaten fiir 4 Personen:
1kg Kartoffeln, mehligkochend
(geschalt, gekocht und abgekiihlt)
2 Eigelb
3EL Mehl
1 Pr. Muskat
Salz
1 Eigelb

Fir die Fullungen:
%2 EL Butter
% EL Qlivendl
1 Knoblauchzehe, gehackt
Y, Iwiebel, gehackt
250 g Spinat, TK-aufgetaut
1dl Rahm
Y. Blumenkohl
1 Safranbriefchen
Mehl
1dl Rahm

Schweinsvoressen mit
Kartoffel-Selleriestock

Lutaten fiir 4 Personen:
1EL Erdnussdl
8009 Schweinsvoressen
1 Zwiebel, in kleine Wiirfel geschnitten
2 Riiebli, in kleine Wiirfel geschnitten
2 EL Tomatenpiiree
1EL Mehl
3dl Weisswein
1dl Bouillon
Lauchstange, gewaschen,
in Ringe geschnitten
300g Knollensellerie
600 g Kartoffeln, mehlig, geschalt
759 Butter

NS

Zubereitung:

1. Kartoffeln durch das Passevite drehen, Ei-
gelb, Mehl, Muskat und Salz dazugeben, alles gut
mischen und in einen Dressiersack fillen.

2. Ausder Masse Pastetenboden auf ein mit Back-
papier belegtes Blech spritzen, dann den Rand
auf dem jeweiligen Boden hochziehen. Mit Eigelb
bepinseln und bei 170 °C 10-12 Min. backen.

3. Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch und Zwiebeln anschwitzen, Spinat zu-
fligen und mitdinsten. Rahm dazugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4. Blumenkohl in kleine Rdschen teilen, 5 dl
Wasser aufkochen, 2 Safranbriefchen und etwas
Salz dazugeben. Blumenkohl im Safranwasser
knapp weich kochen, abschiitten. Die Halfte
der Kochflussigkeit auffangen. Mehl mit Rahm
verrihren, aufgefangene Flussigkeit beimengen
und in der Pfanne etwa 15 Min. kdcheln lassen.
Abschmecken, Blumenkohl in die Sauce geben.

58 - 59

Lubereitung:

1. In einem Schmortopf Ol erhitzen, Schweins-
voressen darin scharf anbraten, Zwiebeln und
Riebli beimengen. Tomatenplree hinzufligen
und mitrosten.

2. Mit Mehl bestauben, mit Wein abloschen
und etwas einkochen. Bouillon und Lauch bei-
geben und den Inhalt auf kleinem Feuer weich
garen.

3. Sellerie schélen, im Salzwasser weich ko-
chen und abtropfen. Kartoffeln separat im Salz-
wasser weich kochen. Beides gemeinsam durch
das Passevite treiben, mit Butter verfeinern und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einen
Dressiersack fiillen und auf Teller dressieren.
Das Schweinsvoressen dazu anrichten.
Lubereitung: 1,5 Std.

Pastetchen anrichten und mit Spinat sowie Blu-
menkohl fillen und die restliche Fiillung dekorativ

auf den Teller geben.
Zubereitung: 1,5 Std.




Schenken Sie

MOMENTE

DER LIEBE
o

b mydays®

Gewinnen Sie ein romantisches
Wochenende und viele weitere
Erlebnisse mit LINDOR & mydays.

Jetzt Foto hochladen:
www.lindor.ch/momente

Aktionspreis:

8.65

statt 10.20

(haatt £
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Die Aktion dauert von Montag, 01.02. bis Sonntag, 07.02.2016.
Kein Kaufzwang fiir die Teilnahme am LINDOR Foto-Wettbewerb. Infos zu den Teilnahmebedingungen finden Sie unter

www.lindor.ch/momente.



Hackfleischkugeln

mit G

Zutaten fiir 4 Personen:

60 - 61

elberbsenplree

2509 Gelberbsen

1EL Butter

"2 Iwiebel, gehackt

1TL Kreuzkiimmel, gemahlen
200 g Hackfleisch
100 g Fleischkdsebrat*

> Iwiebel, gehackt

1EL Peterli, gehackt

1EL Krduteressig

1EL Erdnussol

2dl Rotwein

2TL Braune Bratensauce aus der Tube
1dl Portwein

1TL Butter

Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Gelberbsen Uber Nacht einweichen.
Anschliessend unter fliessendem Wasser
gut abspulen. Butter in einem Topf erhit-
zen, Zwiebeln, Gelberbsen und Kreuz-
kimmel dazugeben und gut andinsten.
5 dl Wasser dazugeben. Aufkochen und
auf kleinem Feuer einkochen lassen, bis
die Flussigkeit verkocht ist und die Erbsen
ganz weich sind. Gelegentlich umrihren.

2. Mit dem Mixstab fein pirieren und erst
jetzt mit Salz und Pfeffer abschmecken, da
sonst die Erbsen hart bleiben.

3. Hackfleisch und Brat vermischen, Pe-
terli, Zwiebeln und Essig dazugeben, mit
Salz und Pfeffer wirzen, gut vermischen
und baumnussgrosse Kugeln formen. Im Ol
rundum anbraten, mit Rotwein abldschen,
Bratensauce dazugeben und etwas einko-
chen lassen. Portwein dazugiessen und mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Gelberbsenpiiree in einen Dressiersack
flllen, auf einer tiefen Servierplatte rundum
einen ca. 4 - 6 cm hohen Rand dressieren.
Hackfleischkugeln auf der Plattenmitte an-
richten.

Lubereitung: 45 Min. + tiber Nacht einweichen

*In grésseren Volg-Ldden erhdltlich.

Schweinsschnitzeli mit Sauce béarnaise
und Pommes duchesse

Zutaten fiir 4 Personen: Fiir die Sauce:

600g Kartoffeln, geschalt, gewiirfelt 1dl Weisswein

2 FEier 0,5dl Krduteressig
109 Butter %2 TL Estragon, getrocknet
1Pr. Muskat Y Lorbeerblatt
%TL Salz . Iwiebel, in Streifen geschnitten
8-10 Schweins-Minischnitzel 1Pr. Salz
1EL Senf 10 Pfefferkdrner, weiss
1EL Erdnussdl 1Pr. Zucker

2 Eigelb
140 Butter, flissig (lauwarm)

Lubereitung:

1. Kartoffeln im Salzwasser weich kochen, heiss passieren. Eier und Butter
unter das Kartoffelplree mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
2. Die Masse in einen Dressiersack fillen, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech kleine Kegel spritzen. Mit Eigelb bestreichen und im Ofen bei 185°C
wéahrend 15 Min. hellbraun backen. Anschliessend bei 80 °C warm halten.
3. Schnitzeli mit Senf einreiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im heissen Ol
scharf anbraten. Anschliessend in den Ofen zu den Duchesse-Kartoffeln geben.
4. Estragon mit Weisswein, Essig, Zwiebelstreifen, Lorbeerblatt, Pfeffer-
kornern, Salz und Zucker auf die Halfte einkochen.

5. Flussigkeit durch ein feines Sieb passieren, mit Eigelb mischen und im
Wasserbad schaumig aufschlagen. Butter in feinem Strahl unterriihren, bis
die Sauce bindet. Zum Schluss 1 Pr. Estragon dazugeben.

Zubereitung: 2 Std.




In salid
rumantsch

Jau hai ina gronda passiun e quai € il
far pettinas. Gia da pitschna hai jau
adina cuschina gugent cun mia tatta,
ma far pettas, pettinas, turtas e bi-
scuits € propi mes mund. Per mai en
pettinas bain ornadas pitschnas
ovras d’art ed jau sun adina a la
tschertga da novas furmas, novs gu-
sts e novas decoraziuns.

Crema, ®
COrs e cocos

lls muffins sco tals én cler er impur-
tants ed jau emprov adina puspe or
autras variantas, saja quai cun uzuas,
cocos, cognac d’ovs u schizunt pro-
secco. Il pli grond plaschair hai jau
dentant d’als decorar. Per mai ési in
daletg da pudair far or d’in toc marzi-
pan ina fluretta u furar or d’in fondant
colura rudels, cors u stailinas per sil-
suenter plazzar quels sin la crema
cun paintg d’in tun lev rosa sprizzada
sin la pettina.

Per approfunar mia savida hai jau fatg
avant in temp in curs. Ed era sche
quel ha dura mo quatter lecziuns hai
jau emprendi da far bleras chaussas
a moda pli simpla e cunzunt pli pro-
fessiunala che fin qua. Quantas gia-
das hai jau quasi pers la gnerva d’em-
plenir il satg da garnir, ed ussa - grazia
ad in per trics dal profi - va quai sco
unschi.

Ed il meglier: ussa ristg jau schizunt
era da far bellas turettas cun la buglia
da tartuffels u il puré da carottas.

Stai bainin e bler plaschair da decorar
Vossas tratgas dultschas e saladas!
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Angela Schmed
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Trockensteinmauern haben Tradition und sind auch
heute noch ein wichtiges Landschaftselement fir
Fauna und Flora. Ein erfahrener Kursleiter und Stein-
hauer zeigt Ihnen den Bau des Fundamentes, den Auf-
bau der Mauer, Mauerabschluss und statische sowie

dkologische AspeW -

. . - ; a— "
*-HH LKurEs?f:\ishof in Baar
Volg Erle '
) \\g:\tgum: 22. oder 23. April
Preis: Fr. 140.- pro Perso‘nr;
dem Hof inklusive. Mehrt iy
Anmeldung auf www.natu
Tel. 058 433 54 09.

Mittagessen auf
formationen und \
ch oder

www.facebook.com/
naturena.erlebniswelten

Ursula Furrer-Heim

«Cake - Genial einfach und schnell»
AT-Verlag, 144 Seiten

ISBN 978-3-03800-743-2

Ein ausgezeichnetes
Cake-Buch

nung und die Medaille zusammen mit dem
Fotografen des Buches, Patrick Zemp,
vor Ort in Empfang nehmen und freute
sich sehr dartber. Im Buch verrat die Re-
Im wahrsten Sinn des Wortes ein ausge- zeptautorin ihre 65 Lieblingsrezepte fur
zeichnetes Kochbuch ist das Buch «Cake - schnelle und originelle Cakes - mit Frich-
genial einfach und schnelly von Ursula ten, Schokolade, Karamell, typische
Furrer-Heim. Die Freidmterin hat am Koch- Wintercakes, slisse Gemiusekuchen und
buchwettbewerb in Frankfurt Silber ge- pikante Varianten sowie geeiste Cakes.
wonnen. Die Blcher wurden unter dem Erhaltlich ist das Buch im Buchhandel,
Aspekt «Gesundes Geniesseny bewertet. in der Chéasi Muri (AG) oder im Internet
Ursula Furrer-Heim durfte die Auszeich- unter: www.cakeundkuchen.ch.



Ruckschau «

Je ein Kasefondue-Set im Wert von je Fr. 239.- geht an Rita Meier aus
Thorigen, Heinz Schmocker aus Bonigen, Beatrice Setz aus Birr, Marcel

Novissimo

gvl\jl?nSISSHp-Ir; Hirschi aus Oerlingen, Angelika Kinzli aus Laufenburg, Othmar Buch-
vom Volg mann aus Minchwilen, Lydia Kohler aus Embrach, Beatrice Marolf aus

Islikon, Elfriede Scacchi aus Seuzach und Ernst Gyger aus Kaufdorf. Je ein
Volg-Einkaufsgutschein im Wert von Fr. 50.- geht nach Jonen, Hindelbank, Suhr, Mellingen
und Arlesheim. Weitere zehn Personen gewinnen je einen Volg-Einkaufsgutschein a Fr. 20.-.
Losungswort 12 /15: «Glihweindufty

Aufldsung des Hiestand-Wettbewerbs aus «QOise Lade» 11/15: Antwort B,
Pain Cailler Milch-Nuss

Der Gewinner des Hauptprei-
ses, Herbert Thomann mit
seiner Frau Margrit aus
Schwarzenbach, bei seiner
Preisiibergabe mit Volg-
Produktmanager Frische Erich
Weidmann (1) und Beatrice
Héuseler, Key Account
Manager von Hiestand.

Der 1. Preis, eine Nacht flir zwei Personen im Hotel Cailler in Charmey im Wert von Fr. 1380.-,
geht an Herbert Thomann aus Schwarzenbach. Auf den 2. Preis, eine weitere Nacht fur zwei
Personen im Wert von Fr. 1094.-, freut sich Manuela Felder aus Entlebuch. Der 3. Preis, eine
Nacht fiir zwei Personen im Hotel Cailler im Wert von Fr. 680.-, begllickt Roman Dietrich aus
Tavanasa. Je einen Passeport La Gruyére im Wert von Fr. 550.- erhalten Brigitte Hafeli aus Bo-
niswil, Irene Gadient aus Churwalden und Sonja Krummenacher aus Schachen als 4. bis 6.
Preis. Der 7. und 8. Preis, je ein Passeportim Wert von Fr. 430.-, gehen an Kurt Hiltbrunner aus
Kappeln und Stefanie Marty aus Birrhard. Einen Passeport La Gruyere im Wert von Fr. 350.-
gewinnen Frida Zinsli aus Wallisellen, Erika Lang aus Wetzikon und Marianna Schér aus Horhau-
sen als 9. bis 11. Preis und je einen Passeport La Gruyere flr Fr. 290.- dirfen Rosmarie Lusten-
berger aus Effretikon und Erna Giintert aus Hellikon als 12. und 13. Preis entgegennehmen.
Eine Uberraschung von Cailler im Wert von Fr. 18.95.- erhalten weitere 39 Personen.

De gruen Duume

Streusalz dient als einfaches und billiges Taumittel. Schmilzt aber der Schnee oder das Eis,
lauft das salzhaltige Wasser in den Boden. Dort schadet es den Pflanzen, was sich mit
braunen Stellen und im teilweise volligen Absterben der griinen Pracht zeigt. Salz entzieht
den Pflanzen Wasser. Besonders geféhrdet sind dabei die Hecken und Strducher an Grund-

v stlicksgrenzen mit Trottoirs und Strassen. Zu-
dem reagieren die oft verwendeten Koniferen
wie die Thuja sehr empfindlich auf das Salz.
Einige schitzen ihre Pflanzen darum mit Pla-
nen. Auf dem eigenen Grundstiick empfiehlt
sich zudem die Verwendung von Split oder
Sand statt Salz. Aber auch durch reichliches
Wassern des aufgetauten Bodens gleich nach
dem ersten Tauwetter halten Sie Salzschaden
in Grenzen.

Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch.

Vorschau -+

Das niachste «Oise
Lade» 03/16 erscheint
am 25. Februar 2016

Auf den Spuren des
Osterhasen

Wie ist Ostern eigentlich zu seinem Hasen
gekommen? Legt doch Meister Lampe
bekanntlich keine Eier. «Qise Ladey hat sich
mit Luna und Jim Hefti auf die Spur des
Osterhasen begeben.

Family on|

Die Schweiz hat viel Spannendes, was
es als Familie zu entdecken gilt. An jeder
Ecke gibt es viel zu erleben, Nitzliches
zu lernen und Neues zu erfahren.

Wir zeigen lhnen, wo Sie Natur, Spass
und Sportmdglichkeiten fur Gross und
Klein finden.

Mehr Informationen zu BEA unter
www.bea-verlag.ch oder Tel. 056 444 22 22

oise lade

gedruckt in der |
Schweiz




AGRI:
NATURA

Qualitat
kommt nicht von
irgendwo.

Hand aufs Herz.

DafUr steht AGRI NATURA mit seinem guten Namen:

¥ Gliickliche Tiere

Artgerechte Tierhaltung mit Auslauf, naturliche
FUtterung und schonende, kurze Transporte.

¥ Bauern mit klaren Idealen

Aus Uberzeugung umwelt- und tiergerechte Produktion.
¥ Garantierte Schweizer Herkuanft

Schweizer Tiere von der Bauernfamilie aus lhrer N3he.
¥ sicherheit durch Kontrolle

Regelmassige Kontrolle durch unabh3ngige Institute.

Rinds-Entrecote Schweinswiirstli Landrauchschinken
Das feine, saftige Stiick vom Die aromatischen Wiirstli Bester gerducherter Rohschinken
Rind lasst das Herz eines passen hervorragend zu mit kraftigem und wiirzigem Aroma. > Verantwortungsvoller Genuss

jeden Fleischliebhabers Sauerkraut, einer Suppe Passend als Beilage zum Apéro oder Guten Geschmack mit gutem Gewissen genlessen.
hoher schlagen. oder zu Brot. auf einem Wintersalat. e

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich. ".'\,) AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse




