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Entdecken Sie das vollstandige
*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erh3ltlich Sortiment von ANDROS auf www.andros.ch



Galerie

Kiiche aktuell

Editorial

Nach den kalten und triben Wintermonaten
freue ich mich auf die ersten warmen Friih-
lingstage. Dass Sonnenschein und mildere
Temperaturen viele positive Wirkungen auf
die Menschen haben, stelle ich jedes Jahr
wieder aufs Neue an mir selber fest: Die Le-
bensgeister kehren zurick, ich fihle mich

fitter und wacher und

geniesse es, einige

schone Stunden draus-
sen in der Natur zu verbringen. Nutzen auch
Sie die wiedergewonnene Energie: In unse-
rem Themenheft «(Mehr zum Theman finden
Sie viele Anregungen flr spannende und
lehrreiche Frihlingsausflige fir die ganze
Familie.

Freizeit

Nicht nur sportliche, auch kreative Betati- -
Sportsponsoring

gung wirkt sich positiv auf’s Gemut aus: In
den monatlich auf den vier Volg Erlebnis-
hofen stattfindenden NATURENA-Kursen
kénnen Sie lhre gestalterischen Fahigkeiten
und Interessen optimal entfalten. Details
zum aktuellen Kursangebot erhalten Sie auf
Seite 51.

Ich wiinsche lhnen einen ideenreichen =
Frihling!

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschiftsleitung

e ——
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Auf den Spuren des Osterhasen

Fleischgenuss zu Ostern

Natdrlich gereift

Exklusive Spezialangebote \ .

Typisch Schweizerisches aus Rupperswil

Im Volg ist immer Saison

Aktueller Tipp
Feine
Milchprodukte
mal anders

Mediterrane und moderne
Weinwelt des Stdens

Ruckmeldung Sternstunde
Treffpunkt Volg-Rundgang

Family on Tour

Scheibe fiir Scheibe ein Genuss | =%
aus dem Steinofen m

«Regionale Produkte zu kaufen,
ist mir wichtig»

Ein einig Frihsttcksvolk
Feine Milchprodukte mal anders
Leaderin in einer popularen Randsportart
Lebendige Tradition am Jasstisch

So vielfaltig ist die Schweizer Kiiche

Die Volg Erlebnishafe im April

Wintervorrate aufbrauchen:
Feuchter Rhabarberkuchen

In die Kiste gucken und Theater machen!

Barlauch: Bestes mit Pesto

Family on Tour



Landjager Schweinskoteletts
Unverkennbar: Fest im Biss Der Klassiker unter den Grill-

und wiirzig in der Nase. artikeln. Ein saftiger Leckerbissen,
Der ideale Snack. ganz einfach zuzubereiten.

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich.

Bauveraschinken

Sein mildes und wiirziges
Aroma verwohnt den Gaumen.
Einfach kostlich.

AGRLI"
NATURA

Unser bestes S

Hand aufs Herz.
Dafir steht AGRI NATURA mit seinem guten Namen:
¥ Gluckliche Tiere
Artgerechte Tierhaltung mit Auslauf, natirliche
FUtterung und schonende, kurze Transporte.
¥ Bavern mit klaren Idealen
Aus Uberzeugung umwelt- und tiergerechte Produktion.
¥ Garantierte Schweizer Herkunft
Schweizer Tiere von der Bauernfamilie aus Ihrer Nahe.
¥ Sicherheit durch Kontrolle
Regelmassige Kontrolle durch unabhangige Institute.
* Verantwortungsvoller Genuss
Guten Geschmack mit gutem Gewissen geniessen.
AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse
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04 - 05

- Das Schweinssteak, kreativ
% mit Krduterbutter-Osterhase
- aufgetischt, wird Ihren Gésten
5 1 mit Sicherheit gefallen.

Der Schweizer Goldbeere G Cuvée |
Prestige mit Aromen von schwarzen
Beeren, Kirschen, Vanille und
langanhaltendem Abgang

harmoniert vortrefflich mit Fleisch-
gerichten aller Art.
r—

Teller von joliemolly.ch

una und Jim staunen nicht schlecht,

als sie die Geschichte des Oster-

hasen nachlesen. «Eierlieferanty

_ war einst nicht der Hase, sondern der

Osterhahn, Osterkuckuck, Osterfuchs

% oder Osterstorch. Warum versteckt dann
heute der Osterhase die Eier? Und was
verbindet das Ei liberhaupt mit Ostern?
Luna und Jim brachten in Erfahrung, dass
schon in der Antike das Ei als Fruchtbar-
keitssymbol galt - ein Zeichen der Erneu-
erung der Natur. Im Christentum wird es
dann zum Symbol der Auferstehung und
folglich zu Ostern verwendet. Nicht nur
das Ei, auch der Hase war im alten Agyp-
ten ein Symbol fir Fruchtbarkeit. Diese

Verbindung flhrte dann wohl zum ge-
/ meinsamen Auftritt. »

°
Sémtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ Lhﬁ'
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2 Kuche aktuell

E 9§ Beattsalat mit
Blattsalat kann auch
< Aufschlussreichere Erklarungen gibt es witzig aufgetischt

; : ; ; werden - mit Kése-
bis heute nicht. Sicher ist dagegen, dass o, (T i

sich am Ostersonntag alle dariiber freuen, und Alt erfreuen. | "8

versteckte Osterhasennester und Eier zu

finden. Osterhasen kann man aber auch

beim Essen begegnen. Luna und Jim haben

in den hier vorgestellten Gerichten bereits

ein paar entdeckt. Und Sie?
PouletBrust im
B -
Wabhrlich ein Augen-
schmaus: Sieht

nicht nur gut aus,
sondern schmeckt

Der lebhaft frische Heida AOC Valais auch vorziglich.
mit intensiven Aromen von exotischen 1?: .
*

Friichten und kérperreichem Charakter

eignet sich nicht nur vorziiglich zu . L
Fleisch- und Késegerichten, sondern ’ “q
auch als Apéro-Wein. - '

Kotelett-Piccata:
Mit diesem italieni-
schen Klassiker
liegen Sie nie falsch:

= Kotelett-Piccata mit
bl Kréuternudeln.

Der dunkelrote Stella d’Argento
Primitivo di Manduria DOC
mit Aromen von Beeren, Dorrfriichten,
Steinobst, gefolgt von dezenten Rostaro- .
men passt hervorragend zu Fleisch- und

Pilzgerichten, Pasta, Risotto und Kése.

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



06 - 07

Nicht nur fiir Kinder - Farbe
und Geschmack der Suppe
I6sen bei Gross und Klein
Begeisterung aus.

ines wissen Luna und Jim immer noch

Wy
nicht: Wieso werden an Ostern die t‘ 9

Eier berhaupt angemalt? Ein Blick in
die Geschichtsbiicher bringt Abhilfe. Das
(Eierfarbeny geht auf einen Brauch im Mit-
telalter zurlck. Damals wurde zwischen -‘R
Aschermittwoch und Karfreitag, der Kreuzi-

Volg-Kochkurs im April
Schweizer Genusse
von Berg und Tal

%- Nicht nur Gerstensuppe, Saucisson,

= _‘%{ Polenta: Lernen Sie zahlreiche weitere

Klassiker der Schweizer Regional-

gung Jesu, streng gefastet. Das Essen von y ..9 kiichen kennen.
Eiern war strengstens verboten. Nur: Die Alle Infos finden Sie auf Seite 49.
Huihner legten weiter ihre Eier. Die Eier der

letzten Fastenwoche wurden also gesam-
melt, wegen der besseren Haltbarkeit

gekocht und flr die Unterscheidung von In jeder Hinsicht siiss
den frischen Eiern rot eingefarbt. Diese ‘WasGiiigl’;L’I’ZC/;n‘g’e‘{
(Karwochen-Eier» galten als besonders hei- g - | langt. Ganz einfach zu
lig und wurden an Ostern geweiht. Danach P L ; aepteien.
wurden sie verschenkt oder zum Friihstiick : '.;.'M . L 2T, =
verspeist. Die Eier sind heute zwar bunter e =f_"=‘i:£w

geworden, dfas Eier-Verschenken ist aber \ ' ﬁ T 4

geblieben. Uberrascht sind die beiden o b

erneut, als sie beim Gang durch die Kiiche
in der Vor-, Haupt- und Nachspeise lustige
Hasenohren, Hasengesichter und ganze
Tiere erblicken. Auch Sie, geschatzte Leser,
konnen darauf wetten, dass lhre Kinder
ebenso grosse Augen machen
werden, wenn Sie die Gerichte
nachkochen.

Ob Vor-, Haupt- oder Nachspeise
- lustige Hasen, Hasenohren oder
Hasengesichter lassen sich
tiberall einbringen. Da machen
Luna und Jim ganz grosse Augen.

r’



Koch

Fleischgenuss zu Ostern

Nach der Fastenzeit darf zu Ostern wieder
so richtig geschlemmt werden. Ein gutes
Stlick Fleisch gehort dann einfach dazu.
Uberraschen Sie Ihre Géste mit einer hiib-
schen Variante vom Schweinsbraten
namlich geschniirt. Sorgfaltig zubereitet,
kommt dieses Gericht optisch sehr anspre-
chend daher. Und mit einer guten Flasche
Wein von Volg haben Sie den perfekten
Oster-Hauptgang beisammen. Wir zeigen
Ihnen, wie Sie in wenigen Schritten so weit
kommen.

Schweinsfilet mit Rohschin-
ken belegen, Masse auf dem
Schinken verteilen, zuklappen
und mit Kiichenschnur
binden. Die angediinsteten
Tomaten ergédnzen das
gefiillte Filet wunderbar!

SCHRITT
fir SCHRITT

Schweinsbraten

Ostersctumaus: Das Schweins-
nierstiick gefiillt mit Spargeln
kommt farblich wunderbar daher.

In das Schwemsmerstuck mit einem
scharfen Messer vorsichtig eine
«Tasche» einschneiden. Innen und
aussen mit Salz und Pfeffer wiirzen. =

I &

Ein edler Franzose, elegant und fiillig - unser
Wein des Monats. Der Beaurempart Grande
Réserve Pays d’Oc mit Aromen von
Schwarzkirsche und Heidelbeere harmoniert
vorziiglich mit rotem Fleisch, Eintopfen,
Schmorgerichten, Pasta und Hartkése.

Der granatrote Amarone della
Valpolicella DOCG aus getrock-
neten Trauben mit Aromen von
Pflaumen und Brombeeren passt
hervorragend zu Filets, Schmorbraten
und Rehpfeffer. Empfehlung: eine
halbe Stunde vorher dekantieren.

Ll A

/ ':a P[
TIPPSs _.
TRICKS

von Jonas Schonberger

- Paniermeht hilft, flissige Filllungen
etwas abzubinden.

- Rohschinken oder Speck sorgen fiir
zusdtzlichen Halt, bringen aber nicht nur
Aroma, sondern auch Salz (Fleisch etwas
weniger «salzen»).

- Die freiliegenden Spargelspitzen beim
Garen im Ofen etwas mit Alufolie
bedecken, damit sie nicht verbrennen.

U

 h
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- Die Offnung zudriicken, mit
Kiichenschnur zu einer kompakten
Rolle hinden. Olivendl in einem Brater
erhitzen und das Fleisch darin bei
mittlerer Hitze rundherum anbraten.

Séamtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/



lirstehen im :

h Cake mal nicht siiss - sondern
anders: Wiirstchen machen sich
auch in Cakeform gut.

Wurst im dicken Mantel
Ein Cake muss nicht immer siss sein. Und i

das Wirstchen muss nicht immer nur im
Blatterteigmantel daherkommen. Kombi-
niert daraus ergibt sich der Wurst-Cake. Wir
verpassen der Wurst einen dicken Mantel.

Gerade bei Kindern kommen Wiirstchen in |

jeglicher Form immer gut an: ob als Hot Dog,
mit Brot oder mit Kartoffelsalat. Mit dem
Wurst-Cake haben Sie nun noch eine weite-
re Alternative. Aber auch fir Gaste lasst sich
der Cake wirfeln und als Apero servieren
oder mit Salat als Hauptgang auftischen.
Nehmen Sie sich die Zeit fiir dieses einfa-
che, aber gelungene Gericht.

i @
l!.:-'l-.c".-:-fo

i

"

Qutaten fiir Wurst-Cabe:

b

Zum Apero oder Hauptgang - mit

diesen Produkten zaubern Sie

im Handumdrehen das perfekte

Wiirstchen im Zopfteig.

Hamburger des Monats Marz:

«Fuurwehrburger»
Der Burger mit dem gewissen Feuer ...

Diesen «Fiitirwehrburger»

aus Rind- und Schweinefleisch, pikant gewiirzt, finden Sie in jedem
Volg-Kiihiregal. Monatlich gibt es wahrend des Burger-Festivals im
Volg eine andere Burger-Kreation. Lassen Sie sich iiberraschen!

Jetzt mit Rezeptetikette
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Koc_:h

Eier nur mit dem Pinsel zu bemalen ist lang-
weilig. Deshalb bringen wir lhnen Ideen,
wie Sie einfach, aber kreativ zu wunder-
schonen Ostereiern kommen. Zwar schon
mit dem Pinsel - aber eben nicht nur - kdn-
nen Sie «Fragment-Ostereier erschaffen.
Zuerst einfach mit Isolierbéandern, in ver-
schiedene Breiten zugeschnitten, dem Ei
Fragmente aufkleben. Diese danach mit

Einfach Breativ-: 1
Einfache Technik - kreative q'
Resultate: «Fragment-Ostereiery, b
die sich sehen lassen kdnnen. w1

..I & '
\ * L E‘.‘J tl.l'
3 iy i ’
s, g, P

SCHRITT ’%

fir SCHRITT
Deko-Zauber
«Fragment-Osterein»

Isolierband in verschiedene Breiten und
Ldngen schneiden. Das gekochte Ei
damit in Fragmente teilen. Die Frag-
mente unterschiedlich bemalen. Wenn
die Farbe getrocknet ist, Klebebander
vorsichtig abstreifen.

verschiedenen Farben bemalen. Ist die Far-
be trocken, konnen Sie die Klebebédnder
abnehmen. Fertig ist das «Fragment-Oster-
ein. Ebenfalls hibsch anzuschauen sind
Eier, die Sie nach der Grundierung mit ei-
nem Zahnstocher oder dem Radiergummi
eines Bleistifts bemalen. Es entstehen
schone Blumen- und Punktemuster. Fiir die
Préasentation eignen sich Servietten-Ohren
oder ein dekoriertes Vorratsglas.

&

1 .
| \.

10 -

|}
Delo-Lauber-Ei im B
Glas: Am einen Ende
eines Stoffbands eine r
Schlaufe kniipfen und
diese an ein Ei kleben.
Das andere Ende an
den Deckel eines Vor-
ratsglases ankleben.
Das Vorratsglas nach
Belieben mit Moos,
Bliimchen, Griinzeug
auslegen.

SCHRITT

fiir SCHRITT
Deko-Zauber
Zwelohr Servietten

't __-1 Servietten zuerst zu einem Viereck,

% 2= danach zum Dreieck zusammenfalten.
= Die breiteste Ecke einlegen. Ei ins
14 Trapez legen. Beide Servietten-Ecken

hochfalten, damit das Ei rundherum
eingefasst ist. Ecken mit einer Schnur
zusammenbinden und Hasenohren
‘ zurechtzupfen.

1

CAFE ot PARIS i
/-‘:-Cuf Pw’.daivw&, L—poww.vcl'a,(
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Café de Paris Mango, in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich

DRINK RESPONSIBLY _
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Fleckenhase
«Georg»
3209

8.50

Ragusa Eili
1179
Sitzhase
«Mario»
280¢g
2 ‘3 Eili hohl
3009 -
Cailler | = v
770 Hdschen =
509

4.20

Lindt Goldhase

100 g

4.20

Riieblihase
«lvans»
3209




Cailler Eili
Frigor
176 g

8.50

Hase Rocher
«Max»
2909

10.65

Lindt HELLO Bunny
1409

7.50

Lindt
Lindor Eili
3. 2 . Assortiert
i 3 fiir 2 Lindt
- N Goldhasen
e Beutel g
PRI T
: Lindt 895
Lindor Eili
3 fiir 2
3x150g

SRS Eli Milch

5009

10.95

Lindt
Connaisseurs
Pralinés-Ei
2359

18.95

A
frisch und friindlich



\Wen

des Monﬂts

rt Grande

as Pays d’Oc in Sudfrankreich gilt

. . ) urempart ,
als eine der Regionen, wo gallo-ro- Rg:zwe Pays d(t)‘c 2014 ZnPBaystC, wc;
. e‘c er beaurempar
m|sch§s Ku!turgut besgnders gut 75\2(35':;&(. 9.80 herkommt, wird
erhalten geblieben ist und damit auch der ’ Weinkultur seit
Weinbau. Dieser Tradition verpflichtet, rei- Fr.7. gg};ﬁegﬁn
fen im Languedoc die Trauben des Beau- Viel Charakter verleiht ) Kaltbach Gruyére

AOP lagertim

7 _ die besondere Lagerung natiirlichen Klima
Ausbau lagert der Wein finf Monate im einer Sandstein-

Eichenfass. Dabei sorgt der Merlot fir dem Beaurempart Grande el
fruchtigen Charakter und Farbe, der Réserve Pays d’Oc wie dem

Cabernet Sauvignon steuert dem elegan- Kaltbach Gruyére AOP
ten Rotwein Struktur und Bouquet bei.

rempart Grand Réserve Pays d’Oc. Fiir den

Ur-Kase mit Charakter
Mit dem Kaltbach Gruyére vereinen sich die
traditionelle Herstellung des 1115 erstmals
urkundlich erwahnten Késes mit modernem,
innovativen Kaserei-Handwerk: In den Sand-
steinhdhlen von Kaltbach erhélt der kréaftige,
wirzige AOP-Kadse seine charakteristische,
rustikal-braune Patina. Der Gruyére lagert hier
in einem natirlichen Klima mit hoher Luft-
feuchtigkeit und konstanten Temperaturen
flir mindestens neun Monate.

A vl S e
== Beaurempart Grande

W#s Réserve Pays d'Oc 2014
: Frankreich

Charakter Rubinrot. Elegant und
flillig, mit Aromen von Schwarzkirsche
und Heidelbeere. Dicht am Gaumen, mit
. sanften, seidigen Tanninen.
Trinken bis 3 Jahre, bei 16 -18°C

o Bwi Passt zu rotem Fleisch, herzhaften

=
o . o . o

eit 1953 lagern K&se in der Sandsteinhohle unweit des Wauwiler =
Mooses im Luzerner Hinterland. Urspriinglich 50 Meter lang wurde sie F#
zwischen 2008 und 2010 auf Uber zwei Kilometer Lange ausgebaut. =%
Der anhaltende Erfolg der «Hohlengereifteny von Emmi rechtfertigt

den Aufwand. Der Erfolg ist gar so gross, dass heute in einem Besu- = "% Ry ; ;

. ) ) Eintdpfen, Schmorgerichten, pikanter
cherzentrum die zahlreichen Interessentinnen und Interessenten emp- Pasta, Hartkise
fangen werden, die das natlrliche Klima der Hohle von 94 Prozent Punkte 17.5*

Luftfeuchtigkeit und konstanten Temperaturen zwischen 10°C und
12 ° C selber spiiren mochten. www.emmi-kaltbach.ch

Diese Aktion gilt vom 29. Februar bis 2. April 2016, solange Vorrat.

Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 2016» von Chandra Kurt.
* = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhdltnis, Jahrgangsanderungen vorbehalten.



Heida AOC Valais
2013/2014

Schweiz

Charakter Kiares Gelb.
Intensives Aroma nach exotischen
Friichten. Kdrperreich und lebhaft
frisch.

Trinken jung trinken,

his 4 Jahre, bei8-12°C

Passt zu Aperitif, weissem
Fleisch, Kaseplatten, Fondue
und Raclette

Punkte 17//G 2013

VOLGAZ Vin
Mousseux, Schweiz
Charakter Helles Gelb

mit griinen Reflexen. Florale Noten
von Holunder und Lindenbliiten.
PrickeInd mit harmanischer Saure.

Nachhaltiger, aromatischer Abgang.

Trinken jung trinken, bei 8°C
Passt zu Aperitif, gereiftem
Hartkdse, edlen Vorspeisen
Punkte 18.5*

ei

Edler

Romand

Goldbeere G Cuvée
de Blancs Prestige 2014

Schweiz

Charakter Gelb mit Griinreflexen. Fruchtig
und ausgewogen. Frisches, dezentes Bouquet
von exotischen Friichten. Harmonische Struktur
und feine Fruchtsiisse.

Trinken jung trinken, bis 3 Jahre, bei 8-10 ° C
Passt zu Aperitif, Fisch, Poulet,

Papet vaudois, Ramequin

Punkte 16.75*

7usatzlich zum nebenstehenden Bestell-Coupon
kénnen Sie die Volg-Aktionsweine per kostenloser
Volg Wein PickApp oder unter WWW.WE\:n.Vqlg.Ch

im 6er-Karton bestellen. Die Volg Wein PickApp

gibt es fiir iPhone, Android und Windows-
Phone. Der Gratis—Wein—Newslgtter
informiert zudem jeden Monat iiber

die aktuelle Kampagne.

[ ami— =

— — Meine Bestellung

Goldbeere G Cuvée
Prestige 2014
Schweiz

Charakter Kriftiges Rubinrot.

Aromen von schwarzen Beeren,
Kirschen und Vanille. Am Gaumen
geschmeidig und warm. Guter,
langanhaltender Abgang.

Trinken bis 4 Jahre, bei 14-16°C

Passt zu Filetim Teig,
Grilladen, Biindner Spezialitaten,
Wild und Lamm

Punkte 165

Nero d’Avola Terre
Siciliane IGT 2014
Italien

Charakter Dunkles Rubin-
rot. Lieblich mit Beerenaromen
und Gewiirzen. Am Gaumen
vollmundig. Geschmeidig mit
noblen Tanninen.

Trinken bis 3Jahre, bei18°C
Passt zu rotem Fleisch,
reifem Kase und Wild
Punkte 16.5

Stella d’Argento Primi-
tivo di Manduria DOC
2013/2014, Italien
Charakter Dunkelrot. Aromen von
Beeren, Dorrfriichten und Steinobst. Kraf-
tige Fruchtaromatik gefolgt von dezenten
Rostaromen. Am Gaumen siisslich mit gut
eingebundenen Tanninen.

Trinken bis 5 Jahre, bei 16-18°C
Passt zu Risotto, Pasta, Pilzge-
richten, Fleischgerichten (Rind, Wild,
Lamm), Kaseplatten

Punkte 17

Valpolicella Ripasso

DOC Superiore 2013

Italien

Charakter Sattes Rubinrot.
Aromen reifer Beeren. Gehaltvoll

und fruchtbetont. Harmonischer

Amarone della
Valpolicella DOCG
2011, Italien

Charakter Dichtes Granatrot.

Aromen von Pflaumen und Brom-
beeren. Kraftvoller Kdrper, samtig

Abgang.

Lasagne, Nudelgerichten
Punkte 17.5*

Trinken bis 4 Jahre, bei16-17°C
Passt zu gegrilltem roten
Fleisch, reifem Hartkase, Pizza,

fruchtiger Schmelz.
Trinken bis 8 Jahre,

vorher dekantieren.
Passt zu Rindsfilet,
Schmorbraten, Rehpfeffer
Punkte 18.5*

hei17-19°C, eine halbe Stunde

Rioja DOCa Reserva
Ursa Maior 2009 /2010
Spanien

Charakter Purpurrot.
Aromen von reifen, roten Beeren
und Vanille. Vollmundig mit Noten
reifer Friichte und von Schokolade.
Runder, langer Abgang.
Trinken bis 8 Jahre, bei16-18°C
Passt zu Hartkise, Gefliigel,
rotem Fleisch, gegrilltem Fleisch
und Braten

Punkte 16.75*

___Anzahl 6er-Karton GOLDBEERE G CUVEE DE BLANCS PRESTIGE, 75 cl, statt Fr. 77.40 nur Fr. 59.40

__Anzahl 6er-Karton HEIDA AOC VALAIS, 75 cl, statt Fr. 101.40 nur Fr. 83.40
__Anzahl ber-Karton VOLGAZ VIN MOUSSEUX, 75 cl, statt Fr. 77.40 nur Fr.63.-

___Anzahl 6er-Karton BEAUREMPART GRANDE RESERVE PAYS D'0C, 75 cl, statt Fr. 58.80 nur Fr. 46.80
___Anzahl 6er-Karton GOLDBEERE G CUVEE PRESTIGE, 75 cl, statt Fr. 89.40 nur Fr. 71.40

____Anzahl 6er-Karton NERO D'AVOLA TERRE SICILIANE IGT, 75 cl, statt Fr. 55.80 nur Fr. 41.40

__Anzahl 6er-Karton STELLA D'ARGENTO PRIMITIVO DI MANDURIA DOC, 75 cl, statt Fr. 105.- nur Fr. 83.40
__Anzahl 6er-Karton VALPOLICELLA RIPASSO DOC SUPERIORE, 75 cl, statt Fr. 93.- nur Fr. 71.40
_Anzahl 6er-Karton AMARONE DELLA VALPOLICELLA DOCG, 75 cl, statt Fr. 165.- nur Fr. 135.-

__Anzahl 6er-Karton RIOJA DOCA RESERVA URSA MAIOR, 75 cl, statt Fr. 77.40 nur Fr. 57.-

Name:

Vorname:

Telefon:

Coupon im Volg-Laden hrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist lhr Wein im Laden abholbereit.
Jahrgangsdnderungen vorbehalten. Diese Aktion gilt vom 29. Februar bis 2. April 2016, solange Vorrat.

Volo
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= ¢ Osterweine Exklusives Spezialangebot

-

p~ Profitieren Sie von unserem speziellen
Weinangebot zu Ostern. Das Spezialangebot
zum Aktionspreis gilt nur fiir kurze Zeit
(29.2.- 2.4.2016), nur solange Vorrat und
ausschliesslich bei Online-Bestellung mit
anschliessendem Abholen im Laden.

BUNDNER GOLD

Eine ehemalige Goldmine am Calanda leiht dem
Felsberg Goldene Sonne Riesling-Silvaner

den Namen. Dezente Muskatnoten, Citrus und
Apfel schmeicheln der Nase. Spritzig-frisch
mit volumindsem Kérper und fruchtigem Abgang.

Ausschliesslich aus Tempranillo gekeltert,

18 Monate im Eichenfass und 24 Monate in der
Flasche gereift. Dies verleiht dem Rioja DOCa
Reserva La Tonada ein intensives Bouquet mit leicht
rauchiger Note und Aromen von Vanille, Pfeffer, Tabak und reifer
Frucht. Sehr rund mit guter Struktur und langem Abgang.

Rioja DOCa Rf;ge‘rsvaanien
nada 20 P
ll-r; ?:ar—Karton (6’x75 cl) statt Fr. 83.40

nur Fr. 59.70

Sonne Riesling-Silvaner

e :
Felsberg Golden 015, Schweiz

AOC Graubiinden,

Im 6er-Karton (6x75cl) statt Fr. 88.50

nur Fr. 65.70

BLAUBLUTER IM
BARRIQUE
VEREDELT

Der Pinot Noir oder Blauburgunder
des Malans Pinot Noir Barrique
wéchst in der Biindner Herrschaft.
Er wird durch die Volg Weinkelle-
reien in franzdsischen Barriques
wéhrend 10 Monaten ausgebaut
und lberzeugt mit kraftvoller Wiirze,
gut eingebundenen Tanninen und
elegantem Kérper.

Malans Pinot Noir Barrique AOC

piinden 2013, Schweiz
ﬁr';a:er—Karton (6x75cl) statt Fr. 161.40

nur Fr. 119.40

-25%

NOBLER PIEMONTESE

Ein aristokratischer Rotwein ist der Barolo DOCG
Villa llaria. Mindestens zwei Jahre im Eichen-
fass gelagert, verwéhnt der gut lagerféhige
Piemontese mit Aromen von Rose, Veilchen und
angenehmen Tanninen. Sehr harmonisch und
wunderbar ausgewogen.

TRADITIONELL
IM GROSSEN HOLZFASS
GEREIFT

Auf einem Hochplateau (iber dem Dorf Agliano wach-
sen die Barbera-Trauben des Barbera d’Asti DOCG
Libera Bava. Dank traditioneller Maischegérung und
der Lagerung im Holzfass und in der Flasche bringt der
edle Tropfen reiche Aromen von schwarzer Kirsche,
Pflaume und roten Beeren. Geschmeidig mit dezenter
Séure und feinen Tanninen.

Barolo DOCG Villa llaria 2010, Italien
Im 6er-Karton (6x75 cl) statt

Fr. 125.40

T G
Barbera d’Asti DOCG
Libera Bava 2013, Italien

Die Volg Wein PickApp gibt es flr iPhone, Android und WindowsPhone - einfach
gratis im jeweiligen Store herunterladen.

ANDROID APP BEI
» Google play

statt Fr. 71.40

Im Ger-Karton (6x75 ¢l)
nur Fr. 53.

°
*Jahrgangsénderungen vorbehalten. Lhﬁ'



o Typisch Schweiz — Typisch Volg

an Marc Lehnert, Inhaber

Herr Lehnert, was ist die Zile AG?

«Die Zile AG ist ein Familienunternehmen, das
1947 mit der Herstellung von Bonbons begann.
Damals wie heute mit Standort Rupperswil. Hier
bin ich auch aufgewachsen und kenne beinah al-
le und alles vom Dorf. Besonders den Stutz,
auf dem ich als Bub mit Velo und Anhinger un-
sere Pakete zur Post hinauffuhr. So ubetladen,
dass ich einmal eine Acht im Rad hatte.
((schmunzelnd)) Heute holen unsere Kunden
die Ware ab. Verandert hat sich aber auch manch
anderes. Der Betrieb wurde ausgebaut. Nebst
Stisswaren produzieren unsere 50—60 Mitarbei-
tenden auch Nahrungserginzungsmittel und
Pharma-Produkte in Form von Hartbonbons.
Und mittlerweile erzielen wir die Hilfte des Um-
satzes mit dem Export in 40 Lander»

Was sind die Stirken Ihres Unternehmens?
«Wir sind ein Schweizer Unternehmen. Das ist
nicht nur hierzulande von Bedeutung, Swissness
ist im Ausland mindestens so ausschlaggebend
fiir Geschiftsbezichungen. Schweizer Qualitit,
Flexibilitit, Zuverldssigkeit — ja, gar Pingeligkeit
— werden tberall geschitzt.»

Was verbindet Sie mit Volg?

«Sichetlich Typisch Schweiz — Typisch Volg.
Weit mehr als nur eine Etikette. Auch fir uns. Wir
setzen auf Schweizer Rohstofflieferanten. Das
meiste Packmaterial stammt aus der Schweiz. Es
ist doch in unser aller Interesse, die Kaufkraft in
unserem Land zu erhalten. — Volg ist aber auch
ganz allgemein ein langjihriger, geschitzter Part-
ner. Die Volg Familienpreis-Fruchtkaubonbons
werden bei uns hergestellt. In Volg-Liden sind
unsere Zucker-Ostereier erhaltlich.»

Nun steht ja Ostern vor der Tir: Was ist das
Besondere an Ihren Zucker-Ostereiern?

«Sie sind das einzige Produkt, das wir aus-
schliesslich fiirs Inland produzieren. Im Aus-
land kennt man Zucker-Ostereier nicht. Es
bleibt ein Schweizer Traditionsprodukt, auf des-
sen Geschmack und Konsistenz wir stolz sind.»

Marc Lehnert, gelernter Mechani-
' ker mit absolviertem Maschinen-
bau-Studium, wollte eigentlich
etwas anderes machen. Bis die
Frage aufkam, ob das Familienun-
ternehmen in 3. Generation weiter-

Vl er Fra ge n gefiihrt oder verkauft werden sollte.

Heute ist er CEO der Zile AG.

Suaip Oymak lberpriift den Koch- und Aromatisie-
rungsvorgang der Zuckermasse fir die Ostereier.

Auf Geschmack und Konsistenz der Zucker-

Weder Brot noch Pizza - was Produk- > -
Ostereier ist man besonders stolz. Ein

tionsmitarbeiter Ambroz Konaj auf
dem wassergekiihiten Tisch vor sich
hat, ist abgekiihlte Zuckermasse.

Schweizer Traditionsprodukt, das Zile aus-
schliesslich fiir den Schweizer Markt herstellt.

' Von Hand wird immer wieder Puder-
zucker beigemengt. Nach dem
Dragieren werden die Ostereier dann
geglénzt und ca. 24 Stunden lang
bei 50 °C getrocknet.
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Dragieren: In =

diesen rotieren-
den Behiltern
erfolgen Aroma- |
tisierung, Farb-
gebung und
Formfestigung
der Ostereier.

Schweizerische Eigenschaften der Zile AG
werden weltweit geschatzt. Zucker-Ostereier
stellt der Global Player aus dem Aargau aus-
schliesslich fiir den Inlandsmarkt her. Piinktlich
zu Ostern schweizweit bei Volg erhaltlich.

Zucker-Ostereier von Zile:
Das Schweizer Traditions-

Was ist «Typisch Schweiz — produkt ist piinktlich zu
TYpiSCh VOlg »? Os;te/rtr/l/;l7 allen Volg-L&den
In der Mehrkopfwaage werden die o . . . ) ernaitich.
Ostereier in die jeweils gewinschte Die Etikette «Typisch Schweiz - Typisch Volg» bezeichnet
Menge aufgeteilt, bevor sie durch ein Erzeugnisse, die in der Schweiz hergestellt werden. Da-
Rohr zur Konfektionierung gelangen. rum sind die Transportwege kurz. Die kleinen, mittleren

und grossen Betriebe arbeiten sorgféltig und qualitatsbe-
wusst. Die Produkte sind unverwechselbar schweizerisch
Konfektioniererin Ruth Abegg packt und der Entscheid fir «Typisch Schweiz - Typisch Volg»-

die vorher maschinell zugeschnittenen Artikel sichert Arbeitsplatze.
und geschweissten Beutel mit Oster-
eiern in Kartons.
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& Dorfladen o

er Volg-Laden von Adelboden liegt
im Ortsteil «Bodeny, direkt am Weg
zum weltberiihmten «Chuenisbarglin,
an dessen Hang jeweils die Weltcup-Skiren-
nen stattfinden. Das Rennwochenende An-

. . . X Hochbetrieb in der Haupt-
fang Januar ist einer der Hohepunkte in der saison: Selbst mit viermal
Wintersaison. «Da ist immer besonders viel mehr Gésten als Einheimi-

. schen im Dorf fiihlen sich
losy, wie Esther Oester bemerkt. Zusam- die Kunden im Volg-Laden
men mit ihrem Mann und Béackermeister

in Adelboden wie zuhause.

Ueli Oester betreibt sie den Volg-Laden mit
integrierter Backerei-Konditorei.

Die Béckerei gehort mit zum Betrieb in Adelboden.
Vater Ueli fiihrt die Béckerei-Konditorei, seine
Frau Esther den Volg-Laden und auch Sohn Daniel
arbeitet im Betrieb mit.

Kunden werden
mit Namen begriisst

Im Boden, etwas abseits vom Dorfkern gele-
gen, schatzen Einheimische und Gaste die
Nahe des Dorfladens. Hier besteht auch die
Chance, fir den schnellen Einkauf einen
Parkplatz zu ergattern - zur Hochsaison ein
rares Gut driiben im Dorf. Egal, ob von Nah
oder Fern, im Volg in Adelboden werden
Stammkunden mit ihrem Namen begrisst.
Gut, dass Esther Oester ein herausragendes
Namensgedachtnis hat.

Wenn das Mami etwas braucht,
finden Finn und Len es im
Dorfladen. Den erreichen sie locker
zu Fuss und Julia Inniger weiss, was
sie den beiden mitgeben muss.

Dreimal mehr Umsatz _

Gut dreimal mehr Umsatz verzeichnet der Peter Germann lésst sich geme von
) ) N ) Esther Oester beraten. Hier im

Dorfladen in der Hochsaison. Daflr gilt Dorfladen schétzt er diesen Kontakt und
; ; ; er kommt jeweils zu Fuss in den Volg.

es, gewappnet zuA sein. (Das Sor.t'er.]ent {st i den Weg ins Dor? briuchts er
dasselbe, aber wir bestellen natirlich viel eigentlich den Bus, aber in dem hat es
mehr Ware und bestiicken da und dort die fiir ihn in der Hauptsaison zu viele Leute.
Gestelle anders. Geschmacksunterschiede
von Gasten und Einheimischen sind hochs-
tens beim bevorzugten Wein zu bemerken.
Unser Verkaufsteam ist im Sommer und

Winter dasselbe. Zur Ferienzeit gibt es halt

unsererseits keine Ferien - wir kompen-
sieren in ruhigen Zeiten, so Esther Oester.
Gleich darauf begrisst sie eine Kundin, die
den Laden betritt - natirlich mit Namen.

Aus dem beschaulichen Dorf
Adelboden im Berner Oberland
wird im Winter beinahe eine
Kleinstadt, denn es sind dann
viermal mehr Géstebetten belegt.



Wahre Lebensfreude: Unser moderner Wein-
genuss kommt aus Spanien und Suditalien. Sechs
ausgewdhlte Tropfen fiihren Sie auf eine Ent-
deckungsreise unter der Sonne des Mittelmeers.

In Aktion
auf Seite 15

In Aktion
auf Seite 15




Traditionelle Werte,
elegant und zeit-
gemadss interpretiert:
Die ausgesuchten
Weine von
«Bataillardy sind
modern vinifiziert
und stammen aus

den besten Weinbau-
regionen rund ums
Mittelmeer.

n Spanien werden bedeutende Rebsorten

in verschiedensten Stilen gekeltert. Obwohl

man Spanien eher als Rotweinland kennt,
sind rund 50% der Flachen mit weissen Reb-
sorten bestockt. Spanien ist einer der gross-
ten Weissweinhersteller der Welt.

Prickelnd und aromatisch
Das westliche Mittelmeer weiss Weinlieb-
haber zu begeistern. In der Provinz Valencia
im Osten Spaniens gedeiht ein lieblicher,
feinperliger und aromatischer Moscato-Wein,
ein Genuss wie prickelnde Kusse: der Besi-
tos Moscato D.O. Valencia. Zwischen Oran-
genbdumen gezogen, bringt der exquisite
Aperowein viel Slisse der Orangenbliten ins
Glas. Der weisse Spanier passt hervorragend
zu frischen Friichten oder Desserts.

Ein Klassiker Spaniens

Die grosste und bekannteste Weinregion Spa-
niens ist das Rioja. Ein schoner Vertreter ist
der Ursa Maior - ein Top-Wein, gekeltert aus
der typischen Tempranillo-Traube, Mazuelo-
und Garnacha-Traube. Nach dem 16-monati-
gen Ausbau im Eichenfass und 12-monatige
Lagerung in der Flasche betort der tiefrote
Tropfen mit intensivem Duft nach roten Beeren
und Vanille. Seine wirzigen Noten von reifen
Friichten, Schokolade und Rostaromen pas-
sen bestens zu Fleisch- und Reisgerichten.

* Die Aktion gilt vom 29. Februar bis 2. April 2016, solange Vorrat.

Qualitatswein aus Apulien

In Apulien, dem Stiefelabsatz Italiens, wird
Wein seit Uber 3000 Jahren angebaut. Hier
verschmelzen traditionelle Handwerkskunst
und modernes Weinschaffen zu tempera-
mentvollen, leidenschaftlichen Weinen. Der
I'amorino Negroamaro IGT Puglia ist ein
treffliches Beispiel dafur. Er betort mit seiner
weichen, fruchtigen Art.

Leicht wie das Leben
Vom Fusse der Abruzzen, aus Chieti, stammt
der 'amorino Bianco di Chieti IGT. Sein blasses
Gold spiegelt die Sonne, sein Duft betort die
Sinne mit Zitrone und einem Hauch exotischer
Frichte. Im Gaumen Uberrascht der innova-
tive Weisse mit seiner intensiven, fruchtigen
Spritzigkeit - ein ideales Geschenk fiir Verliebte.

Leuchtende Sterne des Stiidens
Gold und Silber verkorpern zwei weitere
Wein-Botschafter Apuliens. Der Stella
d’Argento Primitivo di Manduria DOC und
der Stella d’Oro Negroamaro Barrique IGT
Superiore reifen auf der Halbinsel Salento
und sind zwei fillige, kraftig-fruchtige Weine
mit viel Gehalt. Das ausgewogene Klima mit
vielen sonnenreichen Tagen und kihlen
nachtlichen Meeresbrisen steckt hinter dem
Geheimnis der besten und feinsten Rebqua-
litaten der Region.
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MOVENPICK

THE ART OF SWISS ICE CREAM

GONNEN SIE SICH
EINEN MGVENPICK
MOMENT FUR OSTERN

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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In eigener Sache sternstunden

(Ach, so ein dickes Couvert mit Werbungy, teresse gestossen. Uber 16 Prozent aller
dachte sich Gewinnerin Martha Renkewitz, verteilten Flyer wurden zuriick in die Urnen
als samstags ein einziger Brief im Kasten lag. der Volg-Laden gelegt und zuverldssig
Von wegen! Jetzt sitzt sie, zum ersten Mal als  an die Zentrale weitergeleitet. Er
Gewinnerin eines Wettbewerbs, in der Volg- schreitet zur Preisiibergabe und mit
Cafeteria und lauscht gespannt den Ausfiih- dem Siegerbild wird der gliick-
rungen von Katja Miller von den Sunstar liche Anlass festgehalten. Beim
Hotels. Gewinner Michel Parmelin hingegen offerierten Apero und zahlrei-
ist «immer dabei, wenn es einen interessan- chen, anregenden Gesprachen

ten Wettbewerb gibty. Es lohnt sich ganz of- erfasst die Gewinnerinnen und

fensichtlich, auch flr die Begleitpersonen. Gewinner die Vorfreude auf die

Markus Miller wird gemeinsam mit seinem gewonnenen, erholsamen Tage
Vater eine Destination auswahlen, denn es  erst richtig. Auch viermal 570 wei-
stehen mehrere Hauser der Sunstar-Gruppe tere Gewinnerinnen und Gewinner

zur Auswahl. dirfen sich freuen auf einen 50-Fran-
ken-Gutschein von Volg, eine Volg-
28000 Teilnehmende Geschenkbox im selben Wert, einen

Wie Volg-Verkaufschef Dieter Krdhenbiihl Wasserkocher von Trisa oder jeweils ein
bei der Preisiibergabe erwahnt, sind die Zeitschriftenabo.

= = i ion!
Volg-Sternstunden 2015 auf sehr reges In- Herzliche Gratulation! Ein tProsty den GeWinnerinnen und Gewinnern:
v.l.n.r Katja Miiller von den Sunstar Hotels,
Elena Fliick, Markus Miiller, Michel Parmelin,
Martha Renkewitz, Rosmarie Briihimann und

E r h 0] same St un d en f u r d .I e Dieter Kréhenbii, Chef Verkauf von Volg.

Ferien im 4-Stern-Hotel: Die gliicklichen Gewinner-
innen und Gewinner haben je 7 Tage Erholung

und Entspannung gewonnen. 5 Glickspilze holten
in Winterthur ihren Preis personlich ab.

- 0
Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch. M"
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w={ Volg Besuchstage

Immer am ersten Montag im Monat geben wir
Einblick in unsere Verteilzentrale Winterthur
und die Frischdienste Landquart und Oberbipp.

Besuchen Sie uns!

aglich werden alle rund 560 Volg-
Laden frisch beliefert. Deshalb
finden Sie jeden Tag frische
Produkte in Topqualitdt im Volg-Regal.
Dafiir verantwortlich sind die Verteilzen-
trale Winterthur und die Frischdienste

Anmeldungen fur die
Volg-Rundgange
h
t: 1. www.volg.c
e 2. Rubrik «Aktuel»

3. Vo\g-Rundg'énge

058 433 55 24 (Mo bis D‘o) .
corinne.hofmaenner@vo g.

n AG,
Vol Konsumware .
z H%i Frau Corinné Hofmanner,
ekretari tservice,
gekretariat Frontser
Deltastr. 2, 8401 Wmterthlt'gr

Telefon:
E-Mail:
Adresse:

Landquart und Oberbipp - eine echte
Meisterleistung. Ein Bild davon machen
kénnen Sie sich an einem der Volg-Rund-
gange.

Gut unterhalten
und verpflegt

Von der Warenannahme Uber die korrekte
Lagerung und das Wiederverladen bis
zum Recycling; an den drei Standorten in
Winterthur, Oberbipp und Landquart wer-
den Sie mehr erfahren. Zu Beginn wird
lhnen ein Kurzfilm Uber Volg préasentiert,
der Ihnen das Unternehmen néaherbringt.
Danach haben Sie beim rund einstindi-
gen Rundgang Zeit, die Standorte auszu-
kundschaften. Zum Schluss wartet ein
feiner Imbiss auf Sie. Wir freuen uns, Sie
bald bei uns begriissen zu durfen!

* im August wegen dem Nationalfeiertag am zweiten Montag des Monats. I °
Die Teilnehmerzahl ist auf 30 Personen pro Rundgang beschrénkt. Fiir gehbehinderte Personen ist die Besichtigung leider nicht geeignet. e~
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Volg-Rundgange 2016

Die Besichtigungen in Winterthur, Land-
quart und Oberbipp erfreuen sich grosser
Beliebtheit und sind teilweise lange im Vor-
aus ausgebucht. Nachstehend kénnen Sie
sehen, wo und wann 2016 noch Teilnahmen
moglich sind. Die Besichtigungen dauern
jeweils ca. 2 Stunden (inkl. Verpflegung).

Montag, 4. April

Landquart 16.00 Uhr

Montag, 2. Mai

Landquart 16.00 und 17.30 Uhr
Montag, 6. Juni

Landquart 16.00 und 17.30 Uhr
Montag, 4. Juli

Winterthur 19.00 Uhr
Landquart 16.00 und 17.30 Uhr
Montag, 8. August*
Landquart 16.00 und 17.30 Uhr
Oberbipp 16.00 und 17.30 Uhr
Montag, 5. September
Landquart 16.00 und 17.30 Uhr
Montag, 3. Oktober
Winterthur 17.30 und 19.00 Uhr
Landquart 16.00 und 17.30 Uhr
Oberbipp 16.00 und 17.30 Uhr
Montag, 7. November
Winterthur 17.30 und 19.00 Uhr
Landquart 16.00 und 17.30 Uhr
Oberbipp 17.30 Uhr

Montag, 5. Dezember
Winterthur 16.00 und 19.00 Uhr
Landquart 16.00 und 17.30 Uhr



Wochenangebot
THOMY Produkte 20% gunstige

vom 21. bis 27. Marz 2016
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Start

Gute Orientierungshilfe: Mit
interaktiven Karten oder einer
Navigations-Applikation
finden Sie sich schnell in Ihrer
Umgebung zurecht.

um
eMma
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Einfach und fein: Mit dem
1 Spezialtoast und den gefiillten
§ Eiern haben Sie fiir die ganze -'\
o & Familie das Richtige dabei.

ie warmen Temperaturen laden

formlich zu Ausfligen ein. Entde-

cken Sie mit der ganzen Familie
oder mit lhren Freunden die Umgebung
vor lhrer Haustlire einmal anders. Ob der
Ausflug ein eher kulturelles oder sportli-
ches Gewicht hat, entscheiden Sie. Wir
geben Ihnen auf den nachfolgenden Sei-
ten Anleitung und Ideen, wie Sie lhren in-
dividuellen Ausflug zusammenstellen. Von
Posten zu Posten folgen Sie dabei den
ausgewahlten Koordinaten.
Sie kennen Ihr Dorf wie Ihre eigene Wes-
tentasche oder wollten schon immer ein-
mal einen bestimmten Ort entdecken? An
Méglichkeiten fehlt es nicht. Tauchen Sie
ein ins Freizeitabenteuer. Wir haben die
Anleitung bereit, wie Sie Neues entdecken
und lhr Ausflug gelingt. Wichtig beim Frei-
zeittrip ist natlrlich die Verpflegung: Auch
da stehen feine Snacks bereit.

———

Volo



MEHR ZUM THEMA: FAMILY ON TOUR -"
| B

Lutaten fiir 4 Personen:

1ELSenfund 1 EL Butter gut verriihren. 8 Toast-
scheiben damit bestreichen, auf ein mit Backpapier
bedecktes Blech geben. Je 4 Scheiben mit je 1
Tranche Schinken belegen. 2 feingehackte
Essiggurken und % fein gehackte Zwiebel auf den
Schinkentranchen verteilen. Dariiber je einen
Scheiblettenkase legen. Im vorgeheizten Ofen bei
200 °C Oberhitze 5 Min. backen. Aus dem Ofen
nehmen, die angerdsteten Toastscheiben auf den
geschmolzenen Kdse legen und etwas andriicken.
Gleich geniessen oder fiir den Transport verpacken.
Zubereitung: 15 Min.

as steht da eigentlich auf der

Tafel am Gemeindehaus? Wer

war die Person auf dem Denk-
mal beim Dorfplatz? Warum heisst diese
Gasse «Kuferweg»? Selbst im eigenen Dorf
lassen sich Geschichte und Geschichten
entdecken.

_—
—

Ein Ausflug kann viel spannender sein, als
zunachst erwartet. Wer staunt nicht Gber
die Geschichten, die es zu markanten Ge-
bauden, Strassen oder Flurnamen zu ent-
decken gibt. Manchmal steht zwar am
«Mihlewegy langst keine Mihle mebhr,
aber vielleicht lassen sich noch ihre Spu-
ren finden, beispielsweise anhand eines
alten Wasserkanals. Bereiten Sie zu den
Etappenorten lhrer Erkundigungen kurze,
knackige Informationen vor.

Bald jedes Dorf hat ein Museum. Auch diese
eignen sich, umin den Ausflug eingebaut zu
werden. Warum nicht mit der ganzen Gruppe
selber Papier schopfen? Es gibt viele Hand-
werksmuseen in unserem Land, die sich

bestens eignen fiir einen Ausflug.

stz und sahangvv\'frali -iten

\ /s ™ entdecken

Zutaten fiir 16 Stiick:
4 Pouletbriiste in 2 EL heissem 01 von jeder Seite
5-6 Minuten braten. Wiirzen und auskiihlen
lassen. 1 Pack Tortilla-Wraps beiseite stellen.

2 Knoblauchzehen schdlen, pressen. Zusammen
mit 1 Bund fein geschnittenem Schnittlauch,

2 EL Mayonnaise, 120 g Natur-Jogurt und der

halb abgeriebenen Schale einer Zitrone

verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Toasthrotscheiben fein wiirfeln. In 1 EL heisser

~ Butter résten, auskiihlen. 1 Mini-Lattich in feine
Streifen schneiden. Pouletbriiste ldngs halbieren,
in diinne Scheiben schneiden. Alles mit 50 g |
gehobeltem Shrinz und Sauce, bis auf

- 8 EL, mischen. Wraps jeweils mit 1 EL Sauce
bestreichen, etwas Salatmischung darauf geben,
dabei rundherum einen Rand frei lassen.
Aufrollen, schrag halbieren. In Pergament

wickeln und mit Kiichengarn festbinden.
Zubereitung: 45 Min.
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geben, mit kaltem Wasser auffillen.

Weniger weit zuriick, aber kaum weniger
spannend sind Geschichten, die sich mit
historischen Verkehrswegen in Verbindung
. bringen Tassen. Warum gibt es womaglich
| mittenim Ort und weitab der Landesgrenze
. einZollhaus?

Wo steht ein Bahnhof, den 1angst kein Zug
mehr erreicht? Welchen Weg fuhr man wohl,
bevor die Autobahn vorbeibrauste? Auch
Kirchen, Kapellen oder Ruinen stehen iiberall
in unserer Gegend. In vielen Orten liefert

die Gemeindechronik die nétigen Fakten.

Mit etwas Fantasie lassen sich selber

ganze Geschichten konstruieren. Lautet

dann ein alter Flurname etwa «Galgenacker»,
kann daraus auch eine «schaurig schdne»
Geschichte werden.

Zutaten fiir 1,51 Konzentrat (61 fertiger Eistee):
1,5 L Wasser aufkochen. Je 2 Teebeutel Hagenbutten-,
Pfefferminz-, Eisenkraut-, Lindenbliiten-, Friichte- und
Schwarztee dazugeben und 5 Min. ziehen lassen. Tee-
beutel gut ausdriicken. 185 g Zucker in den Tee geben und
gut verriihren, damit er sich aufldst. 1 gewaschene Bio-
/itrone auspressen und den Saft gleich mit in den Tee
geben. Auskiihlen Tassen, absieben und in eine Flasche
fiillen. Diese im Kiihlschrank aufbewahren und wie Sirup
verwenden. Etwas vom Konzentrat in die Trinkflasche

Zubereitung: 15 Min. + 1 5td. auskiihlen lassen

Mit den richtigen Vorbereitungen legen Sie den
Grundstein fiir spannende Trips:

- Startkoordinaten: Ausgangspunkt der Tour.
- Koordinaten fiir erste Etappe: Wo ist unser nachster Halt;

Hinweis, wie wir dahin kommen (Fussmarsch, Velo, OV, Schiff).

- Lum ersten Posten: Was gibt es zu diesem Ort zu erzdhlen; Zeit

fiir Zwischenverpflegung oder Getrankepause einrechnen.

- Koordinaten: Wo ist der ndchste Halt; mit Hinweis, was wird

bendtigt, um dorthin zu gelangen.

- Zum zweiten Posten: Was gibt es hier zu sagen; gibt es eine

Aufgabe zu 16sen?

- Die Tour kann beliebig verlangert werden; Zeit und Intensitdt

sind den Bediirfnissen der Teilnehmenden anzupassen.

- Pausen: Da es bei Aussichtspunkten und in jeder Gemeinde

offentliche Grillstellen oder Rastplatze hat, kann der Idngere
Mittagshalt dort gut eingeplant werden.

- Vielerorts gibt die Gemeinde-Website Auskunft iiber Orts-

museum und Ortschronist.



e liChe Landkarte kann bei der Suche

Lutaten fiir 1 Liter:

11 Wasser aufkochen, 2 Bouillonwiirfel
dazugeben, aufldsen. Abschmecken mit
Pfeffer und Muskat. In die Thermoskanne
filllen, gut verschliessen. 1 Pack Backerb-

Gute Orientierungshilfe: Mit inter-

aktiven Karten wie «Google Maps» sen und 4 Tassen und 4 Loffel einpacken.
oder einer Navigations-Applikation Unterwegs die Tassen mit Bouillon fiillen,

wie «Navigon» oder «GPS Scout>» Backerbsen dazugeben und geniessen. I
finden Sie sich schnell in lhrer Um- Lubereitung: 10 Min.

—

gebung zurecht. Auch die herkémm-

der Posten hilfreich sein.

Als Ausdauer-Ziele fir den sportlichen
Postenlauf eignen sich lange Treppen, Bache
und Seen, «alte Wege» und historische Platze,
Aussichtspunkte oder bekannte, alte Ubergén-

ge, vielleicht ein ehemaliger Schmugglerpfad. '\

Lutaten fiir 4 Stiick:

4 hart gekochte Eier schdlen und
halbieren. Eigelb mit einem Loffel
rauslgsen und mit 2 TL Mayon-
naise verriihren. 2 TL Krauter
(Schnittlauch, Peterli, Thymian)
darunter mischen und die Masse
wieder in die Eier fiillen. Je 2
Eihdlften aufeinanderlegen und
mit Haushaltsfolie satt einwickeln.
Lubereitung: 15 Min. |

¢
Beachten Sie bei der Streckenwahl, dass 0 : C k —-6]6]"
Ausdauer in Abwechslung mit Geschicklich- @]@f\l l H_G F“ OK»V\ |
keit oder Spiel stehen, angepasst an das

schwdchste Mitglied der Gruppe. Spiele an

Etappenorten sind spannend und geniigend
Zeit fir die Zwischenverpflegung ist wichtig.

\ -

Kleine Herausforderungen ans Gleichgewicht
oder Posten von Vita-Parcoursstrecken lassen
sich gut einbauen, um etwas Geschicklichkeit
und Spass dabei zu haben. Es gibt sie iiber-

all und mit etwas Kreativitat fallen lhnen
unzdhlige Posten in lhrer Umgebung ein.




Zutaten filr ca. 20 Stiick: | ¥
Teig: 450 g Mehl und 1 TL Salz mischen, 4 TL 01 darunter '}
rihren. 1,8-2 dl warmes Wasser hinzuriihren, bis ein glatter i
Teig entsteht. Auf Teicht bemehitem Tisch kneten, bis er
geschmeidig ist. Zugedeckt 15 Min. ruhen lassen.

Filllung: 400 g Kartoffeln klein wiirfeln, knapp weich
kochen. 1% TL Kreuzkiimmel und % TL Koriandersamen bei
niedriger Hitze rgsten. Im Mdrser fein mahlen. %2 gehackte
Zwiebel in 1 TL 01 diinsten. % TL Kurkuma, % TL Garam
Masala mitdiinsten. 2 gehackte Peperoncini mit Kartoffeln
und 3 cm gehacktem [ngwer ca. 1 Min. mitdiinsten. Pfanne
vom Herd nehmen. 1% EL Zitronensaft und 2 EL gehacktes
Koriandergrin hinzugeben, salzen. 80 g aufgetaute Erbsen
darunter mischen. Teig ca. 3 mm dick auswallen. Kreise von
‘ 10-12 cm @ ausstechen, etwas Fiillung in die Mitte geben. "
Rand mit Wasser anfeuchten, zusammenklappen und fest ;f#f_.'\‘
andriicken, zudecken. Frittierdl auf 180 °C erhitzen. ;
Samosas portionenweise goldgelb frittieren, auf Haushalts-

Tubereitung: 1% Std. ' -~ %%h" i _
emeinsa oo

- ung akhv entdecken g

~ Umgebung. ok

.'.rd"
]

Je nach Maglichkeiten haben Sie die
Wahl, den Weg mit einem 6ffentlichen
Verkehrsmittel wie Bus, Bahn, Tram,
Luftseilbahn, Standseilbahn abzukiirzen.

\.‘I Nehmen Sie ein einfaches Puzzle (mit hichstens 20 Teilen)
oder Memory-Karten mit. Sie kdnnen die Spiele bei einem
Posten einbauen. Lassen Sie die Teilnehmer die einzelnen
Teile Giber eine kurze Strecke einsammeln und an einer vor-
| gegebenen Stelle zusammensetzen. Oder 1assen Sie lhre
Kinder in der Nahe eines Waldes aus Naturmaterialien ein
kleines Hiittchen oder Bild bauen.

N

twas Fitness flr alle und Spannendes
hautnah erleben. Nichts geht lber Ab-
wechslung auf einem Ausflug mit Kin-
dern. Dieser Postenlauf ist daflir genau richtig.

Der Fussmarsch, die Rollbretter, Inline-
skates oder das Velo eignen sich je nach
Distanz und sportlicher Fitness der
Teilnehmer als Forthewegungsmittel
zwischen den Posten besonders gut.

tauglichen Karte und setzen Sie weitere Etap-
penziele bis zum Endziel fest.

Im Mérz und April kann das Wetter schnell
andern, darum empfiehlt sich, ein Rucksack

Gut geplant, passend ausgerustet und richtig
verpflegt steht einem tollen Tag nichts im
Weg. Nun gilt es, lhren Startpunkt und die
Etappenorte zu definieren: Ein bis zwei Pos-
ten am Morgen und zwei am Nachmittag rei-
chen meistens, je nach Alter und Interesse
der Kinder. Kleine Kinder haben lieber kurze
Distanzen zwischen den Posten. Definieren
Sie den ersten Ausgangspunkt mit der GPS-

mit Regenschutz nebst Proviant mitzuneh-
men. Die Kinder tragen ihren eigenen, in dem
auch das Plischtier, die Trinkflasche und viel-
leicht ein Packchen «Gummibarliy als Motiva-
tionsspritze Platz haben. Als Snack eignen
sich einfach zu verpackende, gefillte Pick-
nick-Eier. Uberraschen Sie lhre Kinder mit ei-
nem selbstgemachten Eistee, denn der ist im
Handumdrehen zubereitet.
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MEHR ZUM THEMA: FAMILY ON TOUR

Zutaten fiir ca. 30 Stiick (Blech von 20x30 cm):
Ofen auf 180 °Cvorheizen, Form einbuttern.
270 g Mehl, 300 g gehackte Schokolade, % TL
Zimt, 300 g Zucker, 1 Pr. Salz, 1 TL Backpulver,
150 g grob gehackte Baumniisse, 3 EL Sulta-
ninen in einer Schiissel mischen. 150 g weiche
Butter und 4 verquirlte Eier beigeben und mit
dem Handriihrgerdt so lange riihren, bis der
Teig gut gemischt ist. In Form fiillen und

ca. 30 Min. backen. Brownies diirfen innen noch
etwas feucht sein. Auskiihlen lassen und in
Quadrate schneiden (ca. 5x5 cm).

Zubereitung: 1 5td.

Fiir Kurzentschlossene:

34 - 35

portlich unterwegs mit der ganzen

Familie: Mit Geschicklichkeit, Aus-

dauer, Spiel und Spass geht es auf
Entdeckungstouren, bei denen Gross und
Klein gleichermassen auf ihre Rechnung
kommen. Wer fiir einmal etwas anderes
sucht, als alles selbst zu planen, kann auf
digitale Angebote zurlickgreifen.

Chance, mit der Familie tierisch

Spass zu haben
(Foxtraily ist eines der bekannteren kom-
merziellen Angebote. Dabei lernen die
Besucher bekannte Stédte oder Regionen
wie Basel, Luzern, Zirich oder im Aargau
zum Beispiel das Schloss Lenzburg von
unbekannten Seiten kennen. Das Ange-
bot richtet sich sowohl an Einzelpersonen
als auch an Familien oder Gruppen und
kann bequem mit den Offentlichen
Verkehrsmitteln erreicht werden. Es funk-
tioniert als Fuchsjagd: Der Fuchs legt zu-
vor seine Spuren aus, denen die Besu-
cher mit Hilfe von Teamarbeit und Spiel
folgen. Das Angebot kann einfach via
www.foxtrail.ch oder via FoxApp gebucht
werden.

Geocaching

Sachen suchen, spannende Wege be-
schreiten oder Ausdauer beweisen: Bei
Geocaching ist man ausgeristet mit einem
GPS-Empfanger und Koordinaten, die man
im Internet findet, und geht auf die Suche
nach dem versteckten Schatz. Die Ziele fir
Abenteuer konnen auf die jeweilige Gruppe
ausgerichtet bestellt werden. Ihr personli-
ches Benutzerkonto im Geocaching-Intro-
App oder auf www.geocaching.com ist der
Start: Wahlen Sie aus, wohin Sie navigiert
werden sollen - in der Schweiz oder welt-
weit.

Bei der Familientour werden (nebst vielen
lehrreichen Inhalten) samtliche Ubrigen
Sinne angeregt und sie wird dem Bewe-
gungsbedirfnis der Jugendlichen gerecht.
So ist beispielsweise der NATURENA
Sinnespfad in Buchs SG ins Geo-
caching-Abenteuer
eingebunden.

T
1

}[
i
ll]
ftle

|

Eine tolle Ubersicht iiber die in vielen
Gemeinden verfiigharen SBB-Tageskarten
bietet: www.tageskarte-gemeinde.ch. Die
Karten kénnen nur von den Einwohnern der
entsprechenden Gemeinde bezogen werden.
Friihe Reservation ist Bedingung!

il
]
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Jetzt profitieren!

tL. nicht erhaltlich.
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NESCAFE
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DE LUXE

nd Sérén

NESCAFE GOLD Finesse u

CHF 9.95

anstatt CHF 11.90
auf alle NESCAFE
GOLD 180g vom

7. bis 13. Marz 2016

It all starts with a

NESCAFE.




< Wettbhewerb

In den neuen HIESTAND
Steinofen-Zwirbelbroten
steckt jede Menge Tradition —
fiir einen unverfilschten und
knusprigen Brotgeschmack.

-
Iy =
L]

Das Backen im
Steinofen macht die
HIESTAND Steinofen-
Zwirbelbrote so
besonders knusprig.

Al

IESTAND verwendet seit der

Griindung des Vereins IP-SUIS-

SE im Jahr 1989 konsequent IP-
SUISSE-Mehl fir die Herstellung ihrer
Brote. Fir das Steinofen-Zwirbelbrot
geben die Backermeister nur noch
Wasser, Hefe, Sauerteig und Salz dazu
und lassen den Teig bis zu 24 Stunden
ruhen. Mit viel Gefihl und in Handar-
beit verleihen sie den Broten die typi-
sche, gedrehte Form und backen sie im
Steinofen vor. So entstehen wie von
friheren Béacker-Generationen herge-
stellte, unverfélscht einzigartige Brote.
Mit einem Pluspunkt gegeniber friher:
der Ofenfrische. Sie erhalten die Brote

Die Mitarbeitenden von Aryzta Food Solutions Schweiz AG und der Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

teinofen-Zwir

Scheibe fiir Scheibe ein Genuss

o [+

OFEMFRISCHE - UMSER HAMDWERE

c:

TN

dank dem Fertigbacken in Ihrem Volg
immer und jederzeit ofenfrisch und
knusprig.

Unverfalschter,

knuspriger Brotgenuss
Die als helle und dunkle Sorten erhaltli-
chen Spezialbrote passen hervorragend
zu slssen und herzhaften Speisen. Der
Genuss beginnt mit dem Duft in der
Nase und dem Knacken der Brotkruste
beim Schneiden der Brotscheiben. Und
als Gewinner eines exklusiven KAI-Shun
Messers aus Damaszener-Stahl und ed-
lem Pakka-Holzgriff geht das Brotschnei-
den wie von selbst.

36 - 37

WETTBEWERB

Was macht die HIESTAND-
Zwirbelbrote so extra knusprig?

A: Sie sind von Hand gedreht.

B: Sie werden im Steinofen
gebacken.

C: Sie werden mit IP-SUISSE
Mehl hergestellt.

Zu gewinnen: Messer aus Japan von
der ersten Adresse fiir hochwertige
Messer und Kiichenhelfer
www.welt-der-messer.ch

1 « Preis im Wert von

Fr. 1634.-

Ein exklusives, 4-teiliges Messerset
KAI Shun Premier «Tim Mdlzer» mit
aufwandiger Hammerschlagoberflache,
inklusive Messerblock und Brothrett
«Surf» aus nachhaltig angebautem
Schweizer Ahornholz

2. Preis im Wert von

Fr. 1474.-

Ein exklusives, 4-teiliges KAl Shun-
Messerset aus 32 Lagen japanischem
Damaszener-Stahl und Pakka-Holzgriff,
inkl. Messerblock und Brothrett «Surf>»

3. Preis im Wert von

Fr. 587.-

Ein exklusives, 2-teiliges KAl Shun-
Messerset aus 32 Lagen japanischem
Damaszener-Stahl und Pakka-Holzgriff,
inkl. Messerblock und Brotbrett «Surf>»

4. - 10. Preis im Wert

von je Fr. 259.—

Je ein hochwertiges KAl Shun-Brotmesser
aus 32 Lagen japanischem Damaszener-
Stahl und Pakka-Holzgriff

1 1. - 40. Preis im Wert
von je Fr. 89.—

le ein KAl Wasabi Black-Brotmesser, mit
rostfrei polierter Edelstahlklinge

- Mitmachen & Gewinnen

Teilnahme Wettbewerb vom 25. Februar
bis 24. Mdrz maglich

Online: unter www.volg.ch/volg-magazine
Per Telefon: 0901 240 340, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie den Ldsungshuch-
staben, Name und Adresse auf das Band.

Per SMS: SMS mit dem Keyword VOLGW und
Lésungsbuchstabe an 4636, fiiir 90 Rp./SMS
Per Post: Losung bis 20. Marz 2016 auf Postkarte
(keine Briefe) an Volg Konsumwaren AG,
«Hiestand », Postfach 344, 8401 Winterthur

Volo



Bull Vodlka

—

www.bullvodka.ch



Feins vom

Silvia Oesch backt mit Vorliebe den «Fanta-
kucheny aus dem «Landfrauen Backbuchy der
Aargauer Landfrauen. Mit dem Rapsol von
Philipp Fehlmann bekommt der Blechkuchen
ein besonders gutes Aroma.

«Rzgaonalz, Produkte, 2U /zau#w
it mir wichtig)

einfach Uber die Strasse einkaufen

gehen und das Auto stehen lassen.

Diese Nahe zu ihrem Volg-Laden ist
fur Silvia Oesch in vielerlei Hinsicht ein
Geschenk. Sie geniesst die personliche
Begriissung und den freundlichen Um-
gang im Laden, weil man sich kennt. Das
Rapsol kauft sie, weil sie Philipp Fehl-
mann kennt und lokal hergestellte Pro-
dukte schatzt. Mit dem feinen Ol bereitet
sie besonders gerne Salatsaucen zu.

Kunden suchen
regionale Produkte
Landwirt und Olproduzent Philipp Fehl-
mann freut sich, dass er als Moriker einer-
seits im Volg-Laden seine taglichen Ein-

Dorf

Volg-Kundin Silvia Oesch

kdufe tatigen und andererseits seine
beiden Ole verkaufen kann. Der Jungbau-
er, welcher vor rund zwei Jahren den elter-
lichen Betrieb iUbernommen hat, bietet im
Volg neben Ol auch Wein und Schaum-
wein an. Fir ihn als Produzenten ist es
wichtig, dass seine Produkte eine breite
Kundschaft ansprechen, daher freut er
sich, dass sie im Volg verkauft werden.
«Unsere Kunden kommen extra in den
Laden, um das Ol bei uns zu kaufeny,
erzahlt Ladenleiterin Claudia Scharer vom
Volg Moriken. Das Rapsdl sei auch als
Geschenk beliebt, so Scharer. «Unsere
Kunden schatzen es, Produkte zu kaufen,
welche im Dorf angebaut und verarbeitet
werden.»

38 - 39

Volg-Ladenleiterin
Claudia Schérer
verkauft das Raps- und
Sonnenblumenél von
Philipp Fehlmann gerne.

| Sie weiss, dass diese

| Produkte aus dem Dorf
kommen und kennt ihren
Lieferanten bestens.

RO\ N VMJ gvm\enb\mmev\g\

TN Bhlipp Tehlmon
"i{rh-f oy OflkCV\ AG

Silvia Oesch kauft «ihr»
Rapsol im Dorfladen ein.
Sie bevorzugt lokal an-
gebaute Produkte wie das
Ol der Familie Fehlmann
aus Moriken AG.

Produkte wit Lokonlchowornkler !

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

Zum Raps- und Sonnenblumendl von Philipp
Fehlmann gibt es im Volg Mériken den Schaum-
wein Rose brut, sowie Rot- und Weisswein. Dazu
findet man im Sortiment Eier der Familie Huber,
Schloss Wildegg, und der Familie Beyeler aus
Oberflachs, sowie Honig der Familien Odermatt
aus Moriken und Miller aus Granichen.

Volc



ﬁl Novissimo

eim Frihstlick im Freien, beim F

Brunch mit der ganzen Familie,

beim petit déjeuner unter Gour-
mets - Uberall herrscht Freude. Selbst
bei den bis gestern noch ewig Unschlis-
sigen: Butter? Margarine? Das wird nie
mehr die Frage sein. - Die neue Melange-
Variante «Rama mit Butter» verbindet mit
21% Butteranteil und hochwertigem Pflan-
zen0l das Beste der Butter mit dem Guten
der Rama. Die innovative Kombination
schmeckt nicht nur kdstlich, sondern ist
auch gekihlt streichzart und macht Brot,
Toastbrot, Brotchen oder Croissants zu
einem noch grosseren Genuss.

Butter? Margarine? - Warum nicht
gleich beides! Die neue «(Rama

mit Buttery verbindet das Beste der
Butter mit dem Guten der Rama.

Nicht nur Brotaufstrich

Die neue (Rama mit Butter» bereichert
jedoch nicht nur Friihstlickstische. Sie
eignet sich genauso gut zum Braten,
Backen und Verfeinern warmer Gerichte.
Bon appétit.

=

Rama mit Butter

im Becher, 225 g Ein eini ’ Fru
72.80 "

F
, Da freuen sich alle. Besonders die
Unschliissigen: Butter? Margarine?
s — Das ist hier nicht mehr die Frage:
«Rama mit Butter» vereint die Vor-
zluge von Butter und Margarine.

s RE ar
[l Lo imil e

statt Fr. 3.30

statt Fr. 10.95

Fr.9.85
>

Die Power-Bombe Die Zartschmelzenden Eine Gaumenfreude Die kleinen Nussigen Die Glutenfreien
*Energy Milk High Protein  Lindt Lindor Erdbeere Lindt Batons Vieille Kégi Hazelnut Minis, 125 g Barilla Glutenfrei
Erdbeer/Vanille, 3,3 dl und Rahm, 200 g Prune, 125 g Penne Rigate & Spaghetti, 400 g

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einflihrungspreise sind ab 29. Februar bis 3. April 2016 giltig.
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Die Gesamtlosung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeitende von ROMERTOPF® Keramik

und Volg sind nicht teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.

‘!

Der Seidigsamte

La Semeuse Mocca,
33 Kapseln

statt Fr. 3.75

Das Dampfgegarte

Whiskas 1+ Gefllgel
Auswahl in Gelée

Whiskas 1+ Fisch
Auswahl in Gelée

.
*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich M‘

41

. ¥ Fakul- feine ¥ magische ¥ |oriech. |Fremd- ¥ italie- | kurze ¥
Teil- tatsvor- Gewebe- verriickt Silbe der Vorsilbe: | wortteil: nisch: | Filmein- | 5&-
stiick steher Brah- tonun
(Mz.) 19|art manen gleich | zwei drei stellung 9 ®
\ \j \J =

Kern Fleisch- R -
einer - cpeise =] =
Sache 1 P 5 = <
. - Ver- Vorname = =
Fleisch- positives . i von 2 =
scheiben Ergebnis Einklang - heira Schwei- = —
14 tete ger = Ogo_
\ griechi- \ \ S S
niemals D sche =\ = =
. . (an]
Vorsilbe: = =
3 aussen 15 = S
A\ . - - &
obst | 30x ein ROMERTOPF® £_ I
- . o
pfliicken 10 «Swing» Starter-Set r 6 55 .
im Wert von je Fr. 78.90 _ =9 &
Strom Stadtin = © o
unver- durch Kali- oz =
falscht Basel fornien S = =
ase (Abk.) 17 EX TS
}’I";'Ig's Kurzform| 7 italie- Arbeits- € o S
iotar. | €Hlauben von - nischer p- gruppe = &3
Geister Eduard Artikel (engl) 23 I
schweiz.: v Gift des M S g - §
Speise- p- Fliegen- s E=SE
eis 12 pilzes |—> t=< 3
Kon- wegge- \ schweiz. Getrénk 2E&e
trolle brochen |Kosewort mit NS 9=
der Seh- fiir Milch- E . 2
schirfe (ugs.) = Vater serum 2 5&E =
i \ \ \/ 28 5%
kleine Fliess- _— g PRy
Strasse z:m\g ™ Die neue ROMERTOPF-Generation «Swing» Fischdl b 232
besticht durch zeitlos elegantes Design ES %
eng- K‘L’t‘; und ist grosser, flacher, leichter im Ver- = s goE
lischer p- kenn- ™ gleich zum Klassiker. Unverandert ist die Hohn | £ < 5
Artikel zeichen 8| Tatsache, dass selbst ungeiibte Kdche aro- 13 gss58
. matische, vitaminreiche Gerichte damit Spalt- . s =2
:c:weg.. zubereiten kénnen. Das Starter-Set be- V‘t’?:,:"' werk- Taowerk =288
|—> 7 anrra steht aus «Swingy-Brater, Kochbuch «Lust statte zeug auwer 11 = <= ;
Hack- Insel der Abk. Y auf Genuss), Topflappen-Paar. Weitere I'ortpei Y Y c ga®
ﬂeiscﬁ- griech. Volt- b Preise sind funf Volg-Einkaufsgutscheine a | Bern mit | O q,_i o £ 2
ericht Zauberin - 3 - Flug- o - g
ieana) Zaub ampere Fr. 50.- und zehn & Fr. 20.-. hateh 20 § 5 o
Ver- i schweiz. s>
brecher, | Brenn- v 'S"t'“ von V' |[Staats- 8 3 2=
Delin- stoff y mann o ER
quent 18 (franz.) 1 (Nello) 4 ST w
1 )
gefro- H'"f(‘ Weste ss ==
renes p- liant = ohne p 3w 3
o s 2
Wasser 2 [Zeichnen Armel 9 g S5 3
schweiz. Fremd- £ 225
Parla-  p- wortteil: p- E—-oa
ent 16 Milch S555

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 |11 12 13 14 (15 (16 |17 18 19 |20

6

5

9

3

4

5

1

9

7

4

3

Die Ldsung finden Sie ab 31. Mérz 2016 online

unter www.volg.ch/volg-magazine im Archiv.
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In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich. www.ritzag.ch

Zeit zum Verwohnen.
Feines aus Laupen
mit besten Zutaten...

F Ba('k 5il,(ée

e it s de

- - Cheesecake einfach gemacht

ORIGIN,

PHILADELPHIA
\_-/-\

Zubereitungszeit: 30 Minuten 1 Kiihlzeit 3 Stunden | Portionen: 16

Zutaten

150 g Loffelbiskuits 3EL  Zitronensaft

1259 Butter 1 Pck. gemahlene Gelatine (oder 6 Blatt)
3 Pck. Philadelphia Nature (a 200 g) 759  Zucker

3009 Joghurt Friichte zum Dekorieren
Zubereitung

1 Léffelbiskuits in einen Gefrierbeutel fiillen und den Inhalt mit einem Nudelholz oder den
Handen zerbroseln. Butter schmelzen, mit den Brdseln vermischen und alles in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform (26-28 cm) driicken.

2 Philadelphia, Joghurt und Zitronensaft mit dem elektrischen Handriihrgerat vermengen.
Gelatine in 150 ml kaltem Wasser 10 Minuten einweichen. Zucker hinzufiigen und alles
unter Rihren erwarmen, bis sich die Gelatine und der Zucker gel6st haben. Ziigig unter
die Philadelphia-Creme riihren.

3 Die Philadelphia-Creme auf den Bréselboden in die Springform geben und die Torte fiir
mindestens 3 Stunden kiihlen. Dann ist sie wunderbar cremig und gleichzeitig stand- und
schnittfest — also rundum perfekt. Vor dem Servieren die Torte
nach Belieben mit frischen Friichten dekorieren.

Erfahren Sie mehr unter: www.philadelphia.ch
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Molkerei Biedermann AG
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Feine Mi Ichprodukte.

"I

Die feinen, cremigen Schafmilch-Jogurts
der Molkerei Biedermann gibt es als
natiirlich-frisches Naturejogurt oder fruchtig
mit Himbeeren und exotisch mit Mango.

Schafmilch ist bekommlich und hat eine
rahmige Konsistenz mit einer feinen, milden
Note nach Mandeln. Zudem hat sie deutlich
mehr Spurenelemente als Kuhmilch.

mal anders»
y oL

ogurt aus Schafmilch gibt es im Volg

in drei Varianten: als Nature, mit Him-

beeren oder mit Mango. Was zunéchst
als eher exotisch erscheint, macht bei na-
herer Betrachtung durchaus Sinn: Schaf-
milch besticht durch ihre Reichhaltigkeit.
Ihr Anteil an Fett, Eiweissen und Mineral-
salzen ist deutlich hoher als bei Kuhmilch.
Die Zusammensetzung und Art der Eiweis-
se machen sie zudem auch fiir Menschen
mit einer Kuhmilchallergie vertraglich.

Vitamine und mehr
Schafmilch ist leichter verdaulich, da ihre
Fettmolekile eine geschmeidigere Struk-
tur als bei Kuhmilch aufweisen. Der beson-
dere Clou ist jedoch der Vitaminreichtum.
Die Vitamine A, D, E, das Riboflavin wie
auch die Vitamine B6 und B12 und zuletzt

42 -

Es steckt viel
natiirliche Kraft in
den Schafmilch-
Jogurts der Molkerei
Biedermann.

Beste, natiirliche Qualitit: Das Bio-Knospe-
Label steht fiir ein gesundes Tierwoh! und
garantiert hochste Produktionskriterien -
Qualitét, die man mit jedem Loffel schmeckt.

auch das Vitamin C sind gute Argumente
fur die bekdmmliche Schafmilch. Wer das
«Bockelny flirchtet, sei hier beruhigt: Das
daflr verantwortliche Eiweiss ist in der
Schafmilch nicht vorhanden.

Kontrollierte Qualitat

Alle Landwirte, von welchen die Molkerei
Biedermann ihre Schafmilch bezieht, erfll-
len die strengen Kriterien des Schweizer-
Bio-Knospen-Labels. Dank der Erfahrung
der Molkerei Biedermann gelingt es ihr,
den unverkennbaren Geschmack der
Schafmilch in ihren Produkten dezent zur
Entfaltung zu bringen.

°
in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich u‘
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FUR JEDES ESSEN
IN JEDER FAMILIE

*In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich.

© 2016 The Coca-Cola Company. Coca-Cola, Coca-Cola Life, Coca-Cola zero, Coca-Cola light, the Contour Bottle and the Dynamic Ribbon are registered trademarks of The Coca-Cola Company.



jung, fit &
frindlich

ie bald 18-jahrige Zlrcheroberlande-
D rin richtet ihr Leben zurzeit ganz auf

den Sport und die Schule aus. «Sport
ist meine Leidenschaft und neben der Schu-
le bestimmt sie meinen Alltagy, meint dazu
die Nachwuchs-Triathletin. Sie besucht die
dritte Klasse des Sportgymnasiums Rami-
bihl in Zlrich - wenn sie nicht gerade trai-
niert. Fur Ihre Wettkampfdistanzen von 750
m Schwimmen, 20 km Velofahren und 5 km
Laufen fallen in der Woche einige Stunden
Training in der Halle und in der freien Natur
an. Gerade die unterschiedlichen Anforde-
rungen der Trainings bieten Jasmin Weber
den Ausgleich und die Vielfalt, die sie liebt.

Volg unterstitzt seit Jahren
junge Einzelsportler aus
verschiedensten Sportarten
als Sponsor. Es sind alles
engagierte Jugendliche,

die sich klare sportliche
Ziele gesetzt haben, inten-
siv dafiir trainieren, aber

ihr Hobby noch mit Lust und
viel Freude ausuben. Im
«Oise Ladey stellen wir regel-
massig einen Nachwuchs-
sportler vor.

Jasmin Weber:
«Ich gehe in den
Volg einkaufen,
wo man mich seit
meiner Kindheit
kennty.

44 . 45

Vorbilder wie Nicola Spirig oder Daniela Ryf

zeigen Jasmin Weber auf, dass auch

Schweizerinnen international erfolgreich -
mithalten kénnen. Das motiviert sie.

£

Triathletin

mit viel Talent

Spitzenathletin sucht

den Vergleich im Ausland
Neben den Ausbildungsclubs trainiert die
junge Sportlerin mit dem Verband Swiss
Triathlon fir Wettkampfe im In- und Aus-
land. Da sie vergangene Saison in ihrer
Alterskategorie in der Schweiz regelméas-
sig zu oberst auf dem Podest stand, sucht
sie den sportlichen Vergleich auch im
Ausland. Ihre Ziele sind die Qualifikation
fUr die Junioren Europameisterschaften in
Lissabon und, wenn es gut lauft, die Qua-
lifikation fur die Junioren Weltmeister-
schaften in Cozumel, Mexiko. Natirlich
: will sie auch ihren 4. Schweizermeister-
titel in Serie gewinnen.

Volo



Q Jassturniere «Oisi Briitich»

Wer Lust am geselligen Jassen hat,
macht beim Volg-Jass auf den vier
NATURENA-Erlebnishofen mit.
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assen ist eine lebendige Schweizer

Tradition, die Generationen verbin-

det. Auf den Volg Erlebnishoéfen wird
diese auch 2016 weitergelebt. Im grossen
Volg-Jassturnier treffen sich von April bis
November an vier Samstagen Jassfreunde
jeden Alters zum geselligen Wettkampf.
Ob Sie bei einem Morgen- oder Nachmit-
tagsjass teilnehmen, entscheiden Sie.
Nach dem Jass verwohnt Sie die Bauern-
familie bei volkstimlicher Unterhaltung
mit einem feinen, regionalen Essen.

Jassen und gewinnen
Gesellige Gemliitlichkeit und spannende
Turniere: Beim Volg-Jassturnier kommen
alle Teilnehmerinnen und Teilnehmer auf
ihre Rechnung. Die drei Jasser mit der

.
A

Lebendlge T?adltlon

am Jasstisch

hochsten Punktzahl gewinnen attraktive
Preise vom Bauernhof. Die Erst- und Zweit-
platzierten vom Morgen- wie vom Nachmit-
tagsjass reisen am 5. November ans Finale
in Huttwilen, wo sie um Feriengutscheine
im Gesamtwert von Uber Fr.2000.- spielen.

Eroffnungsturnier
im Zugerland

Am 16. April laden Gastgeber Bernadette
und Hermann Hotz die Jasserinnen und Jas-
ser ein auf ihren Erlebnishof in Baar. Zur
Begriissung spielt Alphornbléser Franz Kel-
ler. Kobi Frih, der bereits mit grossem Ein-
satz die Turniere 2014 und 2015 geleitet hat,
ist auch diesmal der kompetente und sym-
pathische Turnierleiter. Zur Unterhaltung
und zum Tanz spielt das Trio «Blgelspezy.

F et

Programm 16. April in Baar

Morgenturnier

8.30 Uhr
9.00 Uhr
9.15 Uhr

10.15 Uhr
10.30 Uhr
11.45 Uhr
12.00 Uhr
13.00 Uhr

Empfang mit Alphornklédngen
Begriissung

Start Jassturnier, gespielt werden
zwei Runden

Pause

Jassrunden drei und vier
Siegerehrung, Trio «Buigelspez»
Mittagessen

Ende des Morgenturniers

Nachmittagsturnier

13.30 Uhr

14.00 Uhr
14.15 Uhr

15.15 Uhr
15.30 Uhr
16.45 Uhr
17.00 Uhr
18.00 Uhr

Empfang mit Unterhaltungsmusik
vom Trio «Blgelspez»
Begriissung

Start Jassturnier, gespielt werden
zwei Runden

Pause

Jassrunden drei und vier
Siegerehrung, Trio «Biigelspez»
Mahlzeit

Ende des Nachmittagsturniers



Unser bewéhrter Turni

nser be urnierlei

/‘job/ Friih begleitet den eter
olg-Jass auch in diesem Jahr.

«Qisi Bruuch»

Anmeldund, Regeln & Infos

Gespielt wird ein Einzelschieber {iber vier Runden. Alles wird einfach ge-
zahlt, ohne «Stock und Wyys» Es wird mit deutschen Karten gejasst, im
i '_fricktal mit franzosischen. Die drei Teilnehmer mit der hochsten punktzahl
“gewinnen Preise vom Bauernhof. Die Erst- und Zweitplatzierten vom
Morgen- wie vom Nachmittagsjass erhalten SBB-Gutscheine und reisen
am 5. November 2016 ans Finale nach Huttwilen ins Seebachtal.

Teilnehmende: max. 24 Personen pro Jasshalbtag, ab 16 Jahren
Morgenjass: 09.00 - 13.00 Uhr

Nachmittagsjass: 14.00 - 18.00 Uhr
Kosten: Fr. 50.- pro Jasshalbtag, inkl. feinem Essen

Anmeldung: Telefon: 058 433 55 35/Volg Konsumwaren AG,
Kundendienst (Oisi Briichy, 8404 Winterthur
h, Rubrik «Oisi Briatich»

opline: www.naturena.c ~
.I_._

ﬂ www.facebook.com/
naturena.erlebniswelten

NATURENA

Sahauag
Sohavsnial Metur — Maturma

hoarlelian

Urchig-liipfige
Unterhaltung mit
| Klarinette,
Schwyzerdrgeli
uqd Bass vom
Trio «Bligelspezy.

-

Samstag, -16, Juli

Anmeldeschluss: 24. Juni

Familie Gabathuler, Bii
; , Biielstei
Winkelstrasse 20, 9479 Obell!;g’lan

- |.__;|i |I i |'1.“ .. o ___“-.- v
W !.h l»ﬁ R,
13 il RS <N

1 1 .
Samstag, 8. Oktober

Anmeldeschluss: 16. September

Familie Jager, Hald
8536 Hiittwilen e

i
|

Sa msté
g, 5. Novem
Morgenjass per
ll-:\.nmeldeschluss: 14. Oktober
inale am Nachmittag mit 16 Jassern

46 - 47



7z SPARGELN LIEBEN KNORR

AKTION VOM 29.02.2016 - 05.03.2016

JETZT ZUGREIFEN! "

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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€« Ristorante.

So fein wie in Ihrer Pizzeria.
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—% Freizeit Kochkurs im April

Planen Sie
Thren Kochkurs
h heute
nrzlo::nelden Sie VORSCHAU
sich rasch an- HAUPTSACHE VORSPEISE

Vorspeisen machen Lust auf mehr, das
ist kein Geheimnis. Die Zahl 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-
sachlich erkldren. Anspruchsvoll oder
einfach? Auf jeden Fall perfekt!

10. MAI IN GOSSAU

10. MAI IN WANGEN AN DER AARE

24. MAI'IN OERLIKON

25. MAIIN AARAU

DAS A UND @ DER NORDISCHEN KUCHE
Steht der Elch auf lhrem Fuss und das
Smarrebrad will lhnen nicht mehr aus
dem Kopf? Dann herzlich willkommenin
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. JUNI'IN GOSSAU

7. JUNIIN WANGEN AN DER AARE
7.JUNIIN OERLIKON

8. JUNIIN AARAU

50 \nelfaltlg ist die
Schwelzer Kliche

Genug von der Bundner Gersten-
suppe, den Waadtlander Saucis-
son oder Tessiner Polenta? Es gibt
auch noch andere Klassiker aus
diesen Regionen. Im Kurs lernen
. Sie Feines von Berg und Tal in der
Schweiz kennen: in Gossau vom
Biindnerland, in Wangen a. A. von
der Romandie, in Oerlikon aus
dem Tessin und in Aarau aus dem
Jura. Lassen Sie sich auf die Viel-
falt der Schweizer Kiiche ein und
" nehmen Sie an der Tour de Suisse
. durch Schweizer Kochtopfe teil.

SOMMERBUFFET DER FERIENTRAUME
Sonne, Meer und der verfiihrerische
Duft wiirziger Speisen: Rund um die
Agais - und mittendrin - warten kulina-
rische Schatze darauf, entdeckt zu werden.
Honig und Jogurt, Tomate und Aubergi-
ne, Fladenbrot und Gyros zaubern siid-
liche Sonne und Ferienstimmung auf lhr
Sommerbuffet. Machen Sie mehr aus
Ihren Ferienerinnerungen und tauchen
Sie in einen Abend ein voller tiirkisch-
griechischer Geniisse.

22. JUNI'IN AARAU

4. JULI'IN GOSSAU

5. JULI IN WANGEN AN DER AARE

5. JULI IN OERLIKON

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.-

COOKUK IN AARAU
MIT SUSANNE VOGELI:

; %
PETER'S KOCHSCHULE IN
GOSSAU MIT PETER GACHTER:

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

4. April, 18.30-22.30 Uhr
Anmeldung:
www.peters-kochschule.ch
oder Telefon 071 383 27 17
Peter’s Kochschule

6. April, 18.30-22.30 Uhr
Anmeldung:
www.culinea-kochstudio.ch
oder Telefon 044 388 44 66
Culinea Kochstudio

27. April, 18.00-22.00 Uhr
Anmeldung:
www.volg.ch oder
Telefon 062 823 52 92
Cookuk

26. April, 18.30-22.30 Uhr
Anmeldung:
www.tatort-kochschule.ch
oder Telefon 032 682 00 08
Tatort-Kochschule

pro Person. Anmeldungen iiber die
Volg-Homepage oder direkt beim
jeweiligen Kochstudio — via Internet
oder Telefon. Die Rezepte werden
den Kursteilnehmenden schriftlich

Tellstrasse 4b Affolternstrasse 52 Schachenallee 29 Vorstadt 13 abgegeben
0200 Gossau SG 8050 Ziirich-0erlikon 5000 Aarau 3380 Wangen an der Aare ’
E-Mail: E-Mail: E-Mail: E-Mail:

info@peters-kochschule.ch

info@culinea-kochstudio.ch

mail@cookuk.ch

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

info@tatort-kochschule.ch

Aktualisierte Infos auf www.volg.ch

VOO



f www.facebook.com/caotina

Genuss in 3 Sorten

Verfiihrerische Vielfalt aus
feinster Schweizer Schokolade

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdltlich
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Freizeit Die Volg Erlebnishofe im April

Fricktal:
Nostalgische Schilder

© Fr, 29.04.16, 10-16% Uhr
© Sa, 30.04.16, 10-16% Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Schilder im Shabby-Look
sind zurzeit total angesagt. In diesem
Kurs haben Sie die Moglichkeit, ein
bis zwei Holzbretter fachgerecht zu
bearbeiten, damit diese den trendigen
Gebraucht-Look erhalten. Danach wird
die Schrift mit einer speziellen Technik
aufgetragen. Ob beim Hauseingang, als
Deko auf einer Kommode oder aufge-
héngt an der Wand, mit den nostalgi-
schen Schildern setzen Sie zu Hause
tolle Akzente.

Teilnehmer: 12 Personen ab 15 Jahren
Mitbringen: Haarféhn, nach Wunsch
eigene alte Bretter in der maximalen
Grosse eines A4-Blatts und zwei Zen-
timeter Dicke

[deidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt.
Leitung: Tina Imhof, Ehrendingen,
www.bsundrix.ch

Preis: Fr. 150.- pro Person, Mittag-
essen und Getrénke sowie das Material
flr ein bis zwei Schilder inklusive

Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hiittwilen
Aus farbigem Blachenstoff
néhen Sie ein individuelles «Zniinitdsch-
liy fir Ihr Kind, Paten- oder Enkelkind.
Bei der Gestaltung der praktischen
Umhéngetasche kénnen Sie auch die
Vorlieben des Kindes einfliessen las-
sen. Die lassige Kindergartentasche ist
leicht zu reinigen, sehr robust und trotz-
dem nicht schwer. Dank der funktiona-
len Grosse und Einteilung ist sie auch
flr die Spielgruppe geeignet.
12 Personen ab 14 Jahren
Nahmaschine mit Jeans-
nadeln und evtl. Teflonfuss, Nahsachen,
Biiroklammern, Massstab, Zentimeter-
Massband, Schere, Bleistift, Kugel-
schreiber, Notizpapier, Ideen flr die
Bildgestaltung, evtl. Geodreieck, Cutter
und Schneideunterlage
Warme Arbeitskleidung,
der Kurs findet in einer Remise statt.
Anita Schoch, Hinwil,
www.chiaras.ch
Fr. 120.- pro Person, Mittages-
sen und Getrénke sowie das Material
flr Ihre Kindergartentasche inklusive

Volg Erlebnishof, Winkelstrasse 20,
9479 Oberschan
Wie die Grossen, so die
Kleinen. Die niedlichen Schiihchen im
Converse-Style sind der absolute Ren-
ner. Unter Anleitung hékeln Sie ein
Paar Baby-Turnschuhe, dabei kdnnen
Sie aus einem breiten Angebot an far-
biger Wolle Ihre Wunschfarben aus-
wéhlen. Die Mini-Converse sehen
nicht nur herzig aus, sie geben den
Baby-Fiisschen auch wunderbar warm.
15 Personen ab 16 Jahren
Hékelnadel Nr. 4.5, sofern
vorhanden
Warme Kleidung, der Kurs
findet in einer Remise statt.
Nadine Hornung oder Cecile
Schwyter, www.woll-in.ch
Fr. 90.- pro Person, Mittages-
sen und Getranke sowie das Material
flr 1 Paar Baby-Turnschuhe inklusive

50 -

il
Zugerland:
Trockensteinmauern

© Fr, 22.04.16, 9-17 Uhr
© Sa, 23.04.16, 9-17 Uhr

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

Programm: Mdéchten Sie lhren Gar-
ten mit einer Trockensteinmauer ver-
schonern? In diesem Kurs erhalten
Sie alle wichtigen Tipps dazu. Der
erfahrene Kursleiter und Steinhauer
zeigt |hnen den Bau des Funda-
ments, den Aufbau der Mauer, Mauer-
abschluss und statische sowie
Okologische Aspekte zum Thema.
Beim praktischen Arbeiten lernen
Sie das Verarbeiten von Naturstein
und den richtigen Umgang mit den
entsprechenden Werkzeugen.
Teilnehmer: 20 Personen ab 16 Jahren
Mitbringen: Arbeitshandschuhe
[leidung: Warme, der Witterung
angepasste Kleidung, der Kurs findet
teilweise im Freien statt.

Leitung: Michael Bauer, Bauersteine
GmbH, Teufen, www.bauersteine.ch
Preis: Fr. 140.- pro Person, Mittages-
sen und Getrénke sowie Werkzeug und
Material fir das praktische Arbeiten
inklusive

Anmeldungen fiir Kurse und Workshops

Internet:

www.facebook.com/naturena.erlebniswelten

NATURENA

Telefon:
Adresse:

Sohavusnial MEatur — Maturmah arlalzan

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. Marz 2016
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Cetra
Alimentari

PARMIGIANO

REGGIANO
KEILSTUCK, ca.250g

B DIEBESTEN
ITALIENISCHEN KASE,
| FUR SIEAUSGEWAHLT
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NATURENA Mein Rezept ol
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ql-- Jeden Monat stellt eine Bduerin der
2, vier Volg NATURENA-Erlebniswelten
im Fricktal (AG), Seebachtal (TG),
Werdenberg (SG) und Zugerland (ZG)
im «Qise Ladey ein Rezept mit einer
: personlichen Geschichte vor. Auf
' dem rollstuhlgéngigen Erlebnishof in
) Baar von Bernadette und Hermann
] Hotz-Mathis erwarten Sie Einblicke in
"} den Obst- und Beerenanbau sowie
.'-'d-f" die Verarbeitung und Weitervered-
¥ ' lung der Friichte zu Spezialitaten.
Auch bietet die Familie Géstebe-
wirtung mit Farm-Safari und Schau-
brennen an.

NATURENA | |
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Folgen CSie FELIX und cpielen Sie mit
ihm da¢ ganze Jahr auf
S PURINA |

www.facebook.com/Felix.Qwitzerland

Your Pet, Our Passion:.




Lassen wir einen Konig, ein wildes Tier oder
einen Helden aus der Kiste! Wir bauen ein
Kistentheater. Davon gibt’s keine eckigen
Augen und das Programm bestimmen wir
selber. Alles was wir brauchen, sind eine
Kartonkiste (Keine da? Frag doch einfach
in deinem Volg danach), ein paar Spiess-
chen oder Holzstabchen und Spielfiguren.

Die Geschichte ist das A und O
Das Wichtigste jedes Theaters ist die
Geschichte. Vielleicht fallt einem nicht
sofort eine ein. Dann kennt ihr bestimmt
ein Mérchen, welches sich nachspielen
lasst. Als Spielfiguren eignet sich fast

~alles: Stofftiere, Playmobil oder auch
selbstgebastelte Figuren. Hier sind der
Fantasie keine Grenzen gesetzt. Und die
Aufmerksamekeit ist euch sicher, wenn es
heisst: Vorhang auf!

I

/\‘,
1 Y
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. sich selber ein tolles Biihnenbild.

Jetzt wird’s bunt!
Dasg neue HEY ist da!

Ganz schon farbig ist das neue HEY geworden. Kein Wunder,
denn wir erforschen die Farben des Regenbogens. Farbige
Kugeln sind beim Boccia im Spiel - wir waren beim Training

dabei. Der Laubfrosch ist zwar meistens griin, aber ein
Uberaus spannendes Tier. Dies und viel mehr Buntes und
Farbenfrohes gibt’s im neuen HEY in eurem Volg. Dort liegt
es - farbig wie immer - zum Abholen bereit.

Wir haben eine Gemdiisekiste
gefunden. Dieser schneiden wir den
Boden so auf, dass zwei Tiirchen
entstehen - statt eines Vorhangs.

Biihnenbild: Wenn’s schnell gehen
soll, hilft ein Bild aus einer Zeitschrift
oder das Landschaftsbild von einer
Volg-Einkaufstasche. Kiinstler malen

Figuren ausdrucken, auf Karton
kleben, ausschneiden und mit einem
Spiesschen versehen werden sie
= Theaterpuppen. Aber auch eine
bemalte WC-Rolle, eine ausgestopfte
Socke oder gar Schwesters Barbie
kénnen eine Rolle in deinem Kisten-
theater tibernehmen.
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Feldschlésschen Braufrisch 6x50cl:
GUltig von 28.03. — 02.04.2016 (solange Vorrat)
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Feldschlosschen
verbindet Neugierige

Weitere Infos unter www.feldschloesschen.ch
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Herrliche Kombination:
Das Bérlauch-

Pesto harmoniert
bestens mit dem Lachs.

Lachs mit Barlauchpesto

Zutaten fiir 4 Personen:
50 g Bdrlauch sehr fein schneiden,

50 g Mandelstifte hacken und mit 50 g
geriebenem Shrinz und 1 dl Rapsol

. mischen. Mit Salz und Pfeffer abschme-

y cken. Lachs mit Haushaltspapier trocken
tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

LEL Erdnussdlin einer Bratpfanne erhitzen,
1TL Butter dazugeben. Lachstranchen

. beidseitig anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Ofen bei 80 °C durchziehen
lassen. Lachs auf den Tellern anrichten,
mit Pesto garnieren und servieren.
Lubereitung: 45 Min.

Tipp: Mit einem Risotto servieren!

Friihlingsgefiihle

in der Kiiche: Mit
Bérlauch lassen
sich unzéhlige
Gerichte verfeinern.
Ein selbstgemach-
tes Bérlauchpesto
ist schnell gemacht
und verzaubert
Ihre Géste.

er Barlauch ist die Frihlingspflanze

par excellence - auch weil er wegen

seines typischen Knoblauchgeruchs
vielseitig in der Kiche eingesetzt werden
kann. Klassiker sind Barlauchspatzli, Bar-
lauchkrauterbutter oder schlichtweg Bar-
lauch als Schnittlauchersatz. Die Pflanze,
welche noch ganz andere Namen tragt wie
Knoblauchspinat, wilder Knoblauch, Wald-
knoblauch, Hundsknoblauch, Hexenzwiebel,
Zigeunerlauch und Ramsen, I&sst sich auch
sehr gut mit Fisch kombinieren - als Pesto.

Frischer Bérlauch sorgt fur Frihlingsstm-  Im Frithling ist er -g

mung in der Kiiche. Sein intensiver Duftregt  da und hinterlidsst in |

dl? Sinne an - und die Verdauung. Er galt Waldstiicken seinen = #\,“,.,&M

friher als beliebtes Hausmittel bei entspre- e

chenden Beschwerden. Wo immer Sie ihn unverkennbaren Duft: == - I‘ ﬁ ﬂ'

verwenden, bringt der Barlauch eine gute Der Barlauch. Genau : "f 4 : -

Portion Frihlingsfrische in jedes Gericht.

Wahrschaft als kraftige Zutat in einer Rosti Knobl hduft aibt Ob in der Salat dor im simi
o . I noblauc u i in der Salatsauce oder im sémig-
oder delikat in einer Terrine, mit Barlauch g wiirzigen Weichkése: Feines mit Bérlauch

wird jedem Geniesser klar: Der Friihling hat es auch im Volg. finden Sie zu jeder Jahreszeit in Ihrem Volg.
begonnen!

diesen wirzigen

° 0
Weitere Bérlauch-Rezepete finden Sie in unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch/rezepte. LL&-



Heineken 6 x 25 c EW" 1 Heineken 6 x 50.¢/ DS

CHF 6.50 sl ' CHF 10.90

staft CHF 8.10 statt CHF 14.40

JETZT ZUGREIFEN!

] ®
Heineken
"Heineken 6 x 25  EW nur regional erhdltlich open your world

WwW.jagermeister.com
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Schweinssteak auf Frihlingsgemiise mit Barlauchbutter

Lutaten fiir 4 Personen:
Barlauchbutter:
100g Butter, weich
Y. TL Salz
1 Knoblauchzehe
1TL Zitronensaft
' Litronenschalenpaste
2 EL Bdrlauch, gehackt
Steak und Gemiise:
2 Zucchetti
2 Fenchel
1Bd. Frihlingszwiebeln
1EL Olivendl
4 Schweinssteak
1TL Senf
2 EL Erdnussol
Salz, Pfeffer

Pouletbrust im Blatterteig
Lutaten fiir 4 Personen:
Fiir die Pouletbriiste: 1.

Zubereitung:

58 - 59

Lubereitung:

1. Butter mit Salz verriihren, bis sich Spitzchen bilden.
Knoblauchzehe pressen, dazugeben und mit Zitronen-
schalenpaste und Zitronensaft unterriihren. Barlauch
daruntermischen, Butter zwischen zwei Backpapier-
bdgen 2 cm dick ausrollen und kalt stellen.

2. Gemise in gleichméssige, feine Streifen schneiden,
im Olivendl andiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dinsten, bis es knapp weich ist.

3. Steaks mit Senf einreiben, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, im Erdnussol rundum scharf anbraten und im Ofen
bei 120°C 20 Min. durchziehen lassen. Gemiise auf
Teller anrichten, Steaks auf Gemiisebeet geben.

4. Aus der Butter Hasen ausstechen, auf die Steaks
geben und sofort servieren.

Zubereitung: 50 Min.

Tipp: Anstelle von Bdrlauch Basilikum verwenden.

nehmen. Gehackte Zutaten und Krauter im

Pouletbriiste wiirzen, beidseitig gut anbraten ~ Speckfett 5 Min. diinsten, erkalten lassen. Speck

4 Pouletbriiste, ajeca. 130 g
Salz, Pfeffer
1EL Bratbutter
320 g Blatterteig,
viereckig ausgewallt

und abkuhlen lassen.

2. Fir die Masse Steinpilze 10 Min. einweichen.
Pilze und Zwiebel fein hacken. Specktranchen in
einer Bratpfanne knusprig braten und heraus-

1 Eigelb
Masse:
2 EL Krduter, gehackt
(Peterli, Schnittlauch, Mayoran)
209 Steinpilze, getrocknet
1 Zwiebel
4 5ch. Bratspeck
1759 Brdt

Ostertortli mit Vanillesauce
Zutaten fiir 8 Formlia 10 cm o:
Butter fiir die Formli
1 Miirbeteig, ausgewallt

Puderzucker
Luckereili fiir Garnitur
Fillung: Fiir die Sauce:
6dl Milch 1 Vanilleschote
1Pr. Salz 1,5dl Milch
90 g Hartweizengriess 1,5dl Rahm
3 Eier 20g Zucker
120 g Mandelblattchen 3 Eigelb

759 Sultaninen
1 Msp. Zitronenschalenpaste
1009 Zucker

Zubereitung:

1. Formli ausbuttern. Aus dem Teig Kreise aus-
schneiden, die etwas grosser sind als die Formli.
Teigrondellen in die Formli legen, Boden mit
einer Gabel einstechen und kiihl stellen. Ofen auf
200 °C vorheizen.

2. Fur die Fillung Milch und Salz aufkochen.
Griess einrlihren und auf kleiner Hitze unter stan-

digem Rihren einige Minuten kochen lassen, bis
ein dicker Brei entsteht. Leicht auskihlen lassen.
Eier teilen, Eigelb, Mandelblattchen, Sultaninen
und Zitronenschalenpaste unter den Brei rithren.
Eiweiss steif schlagen, Zucker langsam einrieseln
lassen und so lange weiterschlagen, bis die Mas-
se fest ist und glanzt. Eischnee sorgfaltig unter
den Griess ziehen. Flllung auf Kuchenbdden ver-
teilen. In der unteren Ofenhélfte ca. 20-25 Min.
backen.

3. Herausnehmen und etwas auskihlen lassen.
Tortli aus den Formli nehmen und auf Kuchen-
gitter vollstandig auskuhlen lassen. Mit Puderzu-
cker bestauben und mit Eili dekorieren.

4. Vanilleschote langs aufschneiden und das
Mark mit einem Loffel herauskratzen. Vanille-
mark und Schote mit der Milch und dem Rahm in
einen Topf geben und aufkochen. Einige Minuten
kocheln, die Milchmischung von der Herdplatte
nehmen und ziehen lassen. Das Eigelb mit dem
Zucker vermischen und leicht schaumig schla-

fein zerbroseln. Alles mit dem Brat mischen.

3. Teig auslegen und in vier Rechtecke teilen.
Halfte der Bratmasse auf die Oberseiten der
Pouletbriste streichen. Mit der bestrichenen
Seite nach unten auf die Halbseite der Teigecken
legen und mit der restlichen Masse bestreichen.
Die freien Teighélften satt Uber das Fleisch
legen, die R&nder gut andriicken.

4. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen,
mit Eigelb bestreichen und mit der Gabel etwas
einstechen. In der unteren Halfte des auf 200 °C
vorgeheizten Ofens ca. 30 Min. backen, heraus-
nehmen. Vor dem Aufschneiden 5 Min. ruhen
lassen.

Zubereitung: ca. 40 Min. + Backzeit ca. 30 Min.

gen. Die Vanilleschote aus der Milch nehmen
und die Eigelb-Zuckermischung unter stdndigem
Rihren in die Milch geben. Die Milch darf beim
Einrlihren des Eigelbs nicht kochen. Die Vanille-
sauce erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen.
Etwas abkihlen lassen.

5. Tortli auf Teller anrichten und mit Vanillesau-
ce servieren.

Zubereitung: ca. 45 Min. + ca. 25 Min. backen




Zutaten fiir Cakeform von 30 cm Ldnge:

420 g
% EL
309

3,5d

220 ¢

1 Ei, verquirlt
2EL

Butter fiir die Form
Zopfmehl

Salz

Hefe

Milch

Butter, fliissig

Thymianblatter, frisch

6 Lattich-

oder Kopfsalathldtter

3 Bauernbratwiirste

3EL

Lutaten fiir 4 Personen: i i Lutaten fiir 4 Personen:
1 Bldtterteig, ausgerollt : A 1 Kopfsalat, geriistet
1 Eigelb € o 1 Zwiebel, fein gehackt
300 Spargeln griin, al 1EL Senf
gekocht* ] 3 : 1EL Mayonnaise
509 Butter 4" F 2 EL Rapsdl
1 Zwiebel, gehackt | » a i 2 EL Condimento
2TL Mehi L Balsamico Bianco
2dl Spargelsud - Salz, Pfeffer
2dl Rahm 5] - 6 EL Grano Padano, gerieben
Salz, Pfeffer L 2 5ch. Schinken,

Senf
Rahm

Lubereitung:

Lubereitung:

Cakeform einbuttern. Mehl und Salz in Schissel
mischen, eine Vertiefung machen. Hefe mit Milch
auflosen und samt Butter, Ei und Thymian in die Ver-
tiefung geben. Mit einer Kelle von der Mitte aus zu

Lubereitung:

L fein gewirfelt

einem glatten Teig verrihren. Zugedeckt bei Zimmer-
temperatur aufgehen lassen.

Mittelrippe bei Lattichblattern entfernen. Blatter in
kochendem Salzwasser kurz blanchieren, heraushe-
ben, eiskalt abschrecken und auf sauberen Kiichenti-
chern abtropfen lassen. Wirste mit Senf bestreichen
und in Lattich einwickeln. % des Teigs in Cakeform
geben. Wirste hineindricken. Restlichen Teig dariiber
legen. Zugedeckt nochmals ca. 20 Min. aufgehen lassen.

Ofen auf 200°C vorheizen, Wurstcake in der
Ofenmitte ca. 40 Min. backen. Herausnehmen, Cake-
oberflaiche mit Rahm bestreichen, auskihlen lassen.

Lauwarm zum Apero oder zusammen mit einem Salat als
Hauptmahlzeit servieren.

Aus dem Blatterteig Hasen ausstechen, auf ein mit Backpapier
bedecktes Blech geben, mit Ei bestreichen und im Ofen bei 185 °C
12 Min. backen.

Spargeln in 2 cm lange Sticke schneiden. In einem Topf Butter
erhitzen, Zwiebeln und Spargeln dazugeben, kurz anziehen.

Mit Mehl bestauben, mit Sud abléschen und etwas kdcheln las-
sen. Rahm dazugeben, mit dem Mixstab fein pirieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und nochmals mit dem Mixstab aufschaumen.

Mit Blatterteig-Hasen garnieren und servieren.

* Spargelsud nach dem Kochen auf die Seite stellen.

Zwiebel in eine Schissel geben, Senf, Mayonnaise, Ol und

Essig zu einer Sauce verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schinken und Kase vermischen. Backofen auf 200 °C vorhei-

zen, Blech mit Backpapier auslegen. Aus der K&se-Schinken-
Mischung mit gentigend Abstand Dreiecke ausstreuen, fiir 4-5 Min.
in den vorgeheizten Ofen schieben, bis der Kése geschmolzen ist.
Herausnehmen und Uber dem Wallholz zu «Hasenohreny formen.
Liegen lassen, bis der Kase erkaltet und fest ist.

Salat mit Sauce vermischen und auf Teller anrichten. Salate mit

(Hasenohreny garnieren.

e e
i =

[RUE*TASTE

Drink responsibly




Schweinsfilet mit Krauterfillung

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Schweinsfilet

609 getrocknete Tomaten, in 0l
3TL Creme fraiche
1%, EL Parmesan, gerieben
1TL Paniermehl
3EL Peterli, glattbldttrig, grob gehackt

1 Zwiebel, fein gehackt
4 5ch. Rohschinken
250 g Cherrytomaten, halbiert
Salz, Pfeffer
Bratbutter

Lubereitung:

1. Filet langs bis zur Mitte einschneiden
und aufklappen.

2. Tomaten abtropfen, Ol auffangen. Toma-
ten fein hacken und mit Creme fraiche, Par-
mesan, Paniermehl und 1 EL Peterli mischen.
3. Schweinsfilet mit Rohschinken belegen,
Masse auf dem Schinken verteilen, zuklap-
pen und mit Kiichenschnur binden.

4. Bratbutter in der Pfanne heiss werden
lassen, Filet rundum anbraten. Auf ein mit
Backpapier bedecktes Blech legen, im auf
200 °C vorgeheizten Backofen 15 Min. garen.
5. 1 EL OL der eingelegten Tomaten in der
Pfanne erwarmen, Zwiebeln darin andinsten.
Cherry Tomaten beigeben, gelegentlich hin und
her schwenken, nicht zu heiss werden lassen.
Pfanne vom Herd nehmen, mit 2 EL Peterli mi-
schen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Filet etwas abstehen lassen, tranchieren
und mit den Cherrytomaten servieren.
Lubereitung: 50 Min.

Schweinsnierstiick mit Spargelfiillung

Zutaten fiir 4 Personen:
1kg Schweinsnierstiick
5 Knoblauchzehen
3 Rosmarinzweige
250 g Spargeln, griin, geschalt
4 5ch Toast, gerieben
4 EL Olivendl
1 Zwiebel
2,5dl Weisswein
Bindeschnur

Lubereitung:
1. Schweinsnierstiick einschneiden. Innen und
aussen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einem
Zweig die Rosmarinnadeln abstreifen und diese
hacken. Knoblauch schalen und hacken. Beides
ins Nierstlck geben. Spargeln und Toastbrot
ebenfalls in die Mitte geben und Nierstiick mit
Klichenschnur zu einer Rolle binden.

2. Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Ol in
einem Brater erhitzen und das Fleisch darin bei
mittlerer Hitze rundherum anbraten. Zwiebel

Kotelett-Piccata auf Krauternudeln
Zutaten fiir 4 Personen:
2 FEier
4 EL Reibkdse
2EL Mehl
4 Schweinekoteletts
2 EL Brathutter
500 g Tagliatelle
20g Butter
2 EL Krauter, gehackt
(Peterli, Schnittlauch, Basilikum)
2dl Tomatensauce
Salz, Pfeffer, Muskat, Paprika

1. Eier und Reibkéase in einer Schissel vermi-
schen, mit Pfeffer, Muskat und Paprika wirzen.
2. Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen, im
Mehl wenden, durch die Kasemasse ziehen
und in Bratbutter beidseitig goldbraun braten.
Im Ofen bei 80 °C warm stellen.

60 - 61

schélen, achteln, mit dem Ubrigen Rosmarin da-
zugeben, mit Weisswein abloschen. Im Ofen bei
180 °C ca. 1 Std. garen, nach 30 Min. wenden.
Gelegentlich mit Bratfond begiessen und bei
Bedarf etwas Wasser nachgiessen.

3. Den Braten herausnehmen, zugedeckt 10
Min. ruhen lassen. Bratensatz mit etwas Wasser
loskochen und durchsieben. Braten in Scheiben
schneiden und mit Sauce servieren.

Zubereitung: 30 Min. + 1% Std. im Ofen garen

3. Nudeln in reichlich Salzwasser al dente
kochen, mit Butter und Krautern vermischen.
4. Nudeln auf Teller anrichten, Piccata darauf
geben. Tomatensauce erhitzen und Uber Nu-
deln und Piccata verteilen.

Zubereitung: 50 Min.

)
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Ala tschertga

In salid
rumantsch

Uss ési prest puspé Pasca ed ils uf-
fants pon ir a la tschertga da la lieur e
da las tschigulattas ch'ella ha zuppa.
Las decoraziuns da Pasca, las lieurs
da tschigulatta ed ils gnieus da strom
ma regordan al temp che jau era anc
ina pitschna e gieva mezza a la tscher-
tga. Da mattettas gievan mia sora ed
jau la sonda sontga gia tut agitadas a
durmir. Nus savevan numnadamain
tge che spetgava nus |'autra damaun.
La dumengia da Pasca, cura che nus
pudevan or da letg e giun stiva chat-
tavan nus il bler in plan rudla en ed
embelli cun in bel bindel. La lieur - u
plitost sia buna gidantra - aveva zup-
pa dapertut en chasa pitschens
gnieus e malegia in plan per che nus
possian ans metter a la tschertga dad
els. Sut pigna, en furnel, en truclets,
dapertut eran zuppads dus, trais ovs
u ina lieuretta da tschigulatta. Jau na
sai betg da tge che nus avevan dapli
plaschair, da las tschigulattas chatta-
das u da I'aventura da leger il plan e
studegiar, nua ch'il stgazi pudess es-
ser zuppa. Donn che mes dun da le-
ger chartas e da s'orientar € 1 a per-
der cunils onns.

dala lieur

Restadas én dentant las quaidas da
tschigulatta e d'ovs da zutger ed il
plaschair da seser ensemen cun la
famiglia e giudair in pér bels dis da
festa cun bunas tratgas.

Jau As giavisch ina bella Pasca e buna
fortuna da tschertgar da la lieur.

T s

Marina Wyss

<\ Herausgepickt
|". - F

Wussten Sie, dass ¢ ¢ ¢

® @ o wieder Spielplane fiir lhre Kleinen
gratis aufliegen im Volg?

«Volgi & Volgine auf dem Zeltplatzy - «Volgi & Volgine
im Gemusegarteny - «Volgi & Volgine am Rheinfally -
Die bei Kindern so beliebten Spielbdogen liegen jetzt
wieder gratis in Ihrem Volg aufl Zu den Kulissen
«Zeltplatzy, «Gemisegarteny und «Rheinfally gibt es
selbstverstandlich auch die passenden Holzfigirli.
Bei jedem Einkauf im Volg erhdlt jedes anwesende
Kind gratis das Figurli seiner Wahl. Denn
was unter all den zahlreichen Figuren am
besten zu «Zeltplatzy, «GemUsegarteny oder
«Rheinfally passt - das Uiberlassen wir besser
der unbegrenzten Fantasie der Kinder.

® ® O in Seedorf BE und in Eggersriet SG
je ein neuer Volg-Dorfladen eréffnet wurde?

Die Einwohner von Seedorf diirfen
sich seit dem 18. November 2015,
jene von Eggersriet seit dem 16.
Dezember 2015 iber ihren Dorf-
laden freuen. In beiden Ortschaf-
ten konnte Volg eine Versorgungs-
licke schliessen: mit einem
umfassenden Sortiment und attrak-
tiven Offnungszeiten.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch.




Ruckschau «

Novissimo Je ein Bréter von Le Creuset im Wert von Fr. 339.- geht an Hanni Wernli
aus Asp, Heidy Bischof aus Teufen, Jirg Dosch aus Chur, Monika Pace

P HTI- . o .
gwi?r?r?spiel aus Embrach, Rudolf Utz aus Rittenen, Annemarie Friedrich aus Manne-
vom Volg dorf, Stefan Schreier aus Biberist. Je einen Volg-Einkaufsgutschein a

Fr. 50.- gewinnen Hans Bréandle aus Elm, Werner Baur aus Winterthur,
I[rene Arber aus Grénichen, Max Huber aus Fehraltorf, Anita Benz aus Altstatten. Und an
weitere zehn Personen geht je ein Volg-Einkaufsgutschein a Fr. 20.-.

Losungswort 01/16: «Vorwaschgangy

Auflosung des Energizer-Wettbewerbs aus «Qise Laden 12/15: Antwort A, Auslaufschutz

W Markus Berger aus
Bertschikon, der Gewinner
des Hauptpreises, bei der
Preisiibergabe mit Herrn
Claudio Crippa von Marchon/
Energizer SA (I.) und
Volg-Produktmanager Josef
Miihlebach (r.).

Sie sind griin, sie sind gesund und lecker
sind sie dazu, unsere Salate. Raffiniert
garniert und herzhaft angereichert, sind
die vermeintlichen Beilagen die Co-Stars
zu unseren Gerichten oder Grilladen.

Der 1. Preis, ein Flyer E-Bike RS 7.00 im Wert von Fr. 3°300.-, geht an Markus Berger
aus Bertschikon. Uber den 2. bis 11. Preis, je ein Bose SoundLink Mini Bluetooth Spea-
ker Il im Wert von Fr. 200.-, diurfen sich Nathanael Bertschi aus Brugg, Gaby Eberle
aus Gais, Isabelle Krummenacher aus Ennetbirgen, Claudia No6tzli aus Niederglatt,
Christina Pleisch aus Ascharina, Claudia Niggli aus Grisch, Mona Gambon aus Luzern,
Daniela Tresch aus Zofingen, Rebekka Baselgia aus Tagelswangen, Daniela Wiiest aus
Eschenbach freuen. Und nochmals 20 Personen haben ein Energizer-Paket im Wert
von Fr. 85.10 gewonnen. Je ein Reisegutschein der SBB im Wert von Fr. 50.- geht an
weitere 20 Personen.

Esgruntund . _
spriesst so schon ...

Immergriine Pflanzen sind eine
Augenweide und geben Struktur im
Raum. Wir stellen verschiedene
Pflanzen fiir unterschiedlichste
Anspruche vor. Dazu nehmen wir auch
griine Kostlichkeiten wie Sprossen,
Kresse, Kduter und Co.

De gruen Duume

Der Frihling kommt, die warmen Frihlings-
tage stimmen zuversichtlich und die Uber-
winterten Friihjahresbliher erfreuen uns.
Je nach Temperatur kdnnen Sie die Winter-
und Frostschutz-Massnahmen von den
Pflanzen entfernen und mit dem Anlegen
der Gartenbeete beginnen. Lockern Sie
den Boden mit verschiedenen Harken auf,
diingen Sie am besten mit reifem Kompost.
Im Ziergarten dirfen Sie nun robuste Sommerpflanzen einpflanzen oder aussden und Knol- Mehr Informationen zu BEA unter

len- und Zwiebelgewdchse einsetzen. Mehrjéhrige Krauter schneiden Sie jetzt zuriick. Wer . ecvero.chofer Tl. 036 444 22.22

]

auf der Terrasse oder auf der Fensterbank ein freies Platzchen hat, zieht dort feine Krauter: boise -Iade
Majoran, Thymian, Lavendel, Schnittlauch und Peterli oder Kresse, Sprossen, Zucchini, Me- gedruckt in der
lonen, Tomaten und Paprika. Endlich beginnt sie wieder, die Gartensaison! Schweiz

" ° 0
Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch. hﬁ"



HAPPY EASTER
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Gutschein-Code
im Wert von CHF 20.-*
online einlésen auf
www.fotokasten.ch/lindt
*3"'::; 1 Fotobuch Gutschein W fotokasten

auf |edem GOLDHASE Milch 100g & 200g *Maximal 1 Einlésung pro Kunde. Solange Vorrat.



