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Editorial

Was kochen wir zu Ostern? Die Frage stellen
sich vermutlich manche von uns jedes Jahr
wieder. Ostern ist eine jener besonderen
Gelegenheiten, um sich mit Familie und
Freunden an einem reich gedeckten Tisch

Was 2 versammeln. Das fangt am
Karfreitag an, dem Fischtag par
excellence, und geht bis Oster-
montag. Abwechslung wird da zum Muss.
Variantenreichtum ist in dieser Ausgabe un-
seres Kundenmagazins das grosse Thema:
farblich dekorativ, kulinarisch und 6nolo-
gisch. Denn Ostern und Wein sind traditio-
nell miteinander verbunden.

zu was?

Aber was trinkt man zu was? Welche Weine
passen etwa zu Spargeln? Oder zu Suppen?
Welche zu Slisswasser- und welche zu Mee-
resfischen? Auf diese Fragen antwortet un-
ser Weinfachmann Kurt Feser in einem der
10 Videoclips der neuen Staffel rund ums
Thema Wein. Auf www.volg.ch/weinwissen
zu sehen.

Ich wiinsche Ihnen frohe Ostern.

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig

Vorsitzender der
i & Geschéftsleitung
-

i

i
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Willkommen zu den Oster-Inseln

Oster-Vorfreuden

Kase aus der Hohle — Wein aus der Hohe }
Fur das konigliche Osterfest
[eln & Gl Kiiche aktuell

Was hinter dem blauen Sticker alles steckt

Weisse Zahne made in Switzerland

Vorzeige-Italiener zu Vorteilspreisen ey

Aus Liebe zum Wein: 10 neue Kurzfilme
Spannendes am laufenden Band
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Maximaler Genuss mit Kagi
«Furs Bindner Ambiente»

Alpine Durstléscher
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Nah & einfach
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Der Romeo unter den Schoko-Stangeln
Die Bierwelt aufmischen
Worlber Mann Bescheid wissen will

Hefeteigringli fir den Osterbrunch von
Helen Schmid

Vom Wurstesser zum Wurstproduzenten
Die Volg Erlebnishofe im Mai

Comix Fabrik — Bewege deine Comic-Figur *
Mach dein Velo startklar

Spinatsalat — ein guter Rat
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Feine Rezepte fir
warme Friningstase

Jerzt In Akdion!

259% Rabatt auf alle LEISI Blatterteige

Aktion giltig vom 4. bis 9. April 2017

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich



Ostern ist ein Fest der Traditionen. Oster-
feste miissen deswegen aber nicht immer
gleich sein. Lassen Sie sich von Speisen,
Stimmungen und Stilen unserer Oster-Inseln
zu neuen Ufern inspirieren.

Forellenrélichen mit
Kréutern auf
Zitronen-Spargel-
Risotto

Weil Fisch ein alter
Osterbrauch ist - und
ein guter dazu.

Croutons

z&hlt.

TIPP

Der rubinrote, nach Beeren,

dige Goldbeere G Cuvée

von Lammgerichten.

04 -

Weisse Spargel-
suppe mit griinen

05

Auch farblich eine
Augenweide - und
der erste Eindruck

Kirschen und Vanille duftende,
im Mund warme und geschmei-

Prestige ist ein idealer Begleiter

TIPP

Der fruchtige, erfrischende Goldbeere
G Cuvée de Blancs Prestige mit
Aromen exotischer Friichte und Kern-
obst eignet sich vortrefflich zu Fisch-
gerichten, Gemiise und als Aperitif.

u Ostern haben sich im Lauf der Zeit
zahlreiche Brauche entwickelt, die uns
lieb sind: kulturell und kulinarisch.
Trotzdem miissen Osterfeste nicht immer
gleich aussehen. Feiern Sie mit unseren

Farben und vieler feiner Zutaten, die uns die
Natur beschert. Das hat uns zu themati-
schen Inseln der Festtafel-Gestaltung inspi-
riert: nach Tageszeiten, Rezeptgruppen,
Farbstimmungen und, wie im «Mehr zum

Lammnierstiick auf Kartoffel-
taler mit Thymiansauce

Das traditionelle Osterlamm
ldsst sich auch unkonventionell
servieren.

Oster-Inseln. Ostern ist ja auch Frihlingszeit
- die Zeit der ersten Blumen, der bunten

Themay eingehend beschrieben, nach deko-
rativen Einheiten aufgeteilt.

0
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 65 oder unter www.volg.ch/rezepte uﬁ"



Der hellgelbe, griinlich reflektierende
VOLGAZ Vin Mousseux mit Noten
von Zitrusfrucht, Muskat, Holunder-
und Lindenbliiten passt hervorragend
zu Apero-Héppchen.

Morchel-Shot
im Glasli

Auf ein Glas Pilz
mit Familie und
Gésten

stern ist das Fest der Familie. Da

kommen diverse Generationen,

aber auch ganz verschiedene Ge-
schmacker und Vorlieben zusammen. Ge-
boten wird moglichst jedem etwas: von
Gross bis Klein und von Schleckmaul bis
Geniesser. Zu diesem Zweck haben wir
kleine Inseln geschaffen: farblich, dekora-
tiv und kulinarisch abgestimmt. Durchstrei-
fen Sie mit uns diese Oster-Inseln. Nehmen
Sie von jeder etwas mit, das Sie inspiriert.
Und widmen Sie Ihrer Familie zu den Fest-
tagen lhre eigenen kleinen Insel-Kreationen.

R W TVIERIS

i - mit Spargeln und Schinken

- Die gewinnende Spargel-
", Schinken-Kombination kann
auch mal anders zubereitet
werden.

Apfel-Ingwer-Limonade
Kein Fett, kaum Kalorien: ™~
der Rundum-Wohlfihl-Drink | S—
par excellence

Volg-Kochkurs im Mai:

Hier geht’s um die Wurst
Spétestens nach diesem Kursbesuch werden
Ihnen Wirste nie mehr wurst sein und die
Extrawlirste eine ganz neue Bedeutung fiir
Sie haben.

Infos dazu finden Sie auf Seite 55.
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.|. .|. — Marinierter Mozzarella
mit Rohschinkenchips

Mit dem gewissen Etwas an
Italianita wird jedes Essen
zum Vergniigen.

Gebratene Crevetten mit
Spargeln, Krdutern und Knoblauch
Wenn die Crevette auf

die Spargel trifft: ein Pfannen-
gericht der Extraklasse

Spargeln im Lamm
TIPP . - ; Ein Fest fiir Lamm- und
Der fruchtige und weiche, in Spargel-Liebhaber
Féssern zu seiner feinen Eleganz
ausgebaute Rioja DOCa La
Tonada 3 Bandas ist ideal zu
kréftigen, rustikalen Gerichten.

TIPP

Der dunkelrote Stella d’Argento
Primitivo di Manduria DOC
mit Aromen von Beeren, Dorr-
friichten, Steinobst und etwas
Wiirze harmoniert vorziiglich mit
Fleischgerichten.

Gewiirzkekse

Kdénnen zu wiirzigen wie
auch zu siissen Gerichten
oder Apero-Héppchen
serviert werden

D
Sémtliche Rezepte finden Sie ab Seite 65 oder unter www.volg.ch/rezepte uﬁ"



Landj3ager Schweinskoteletts
Uaverkennbar: 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.

Bavernschinken

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

Hand aufs Herz.
DafUr steht AGRI NATURA mit seinem guten Namen:
¥ Glickliche 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




Kochschule

SCHRITT

~ 2574 fir SCHRITT
4 Apero-Loffel

Gehobelte Randenscheiben in
Zucker-5alz-L6sung tauchen und
auf Backpaplerlegen

Im 100 °C heissen Ofen
1,5-2 Stunden trocknen lassen.

Apero-Léffel mit
Lachs und Kresse
Ein Loffel voll
Eleganz, Raffinesse,
Genuss

Schla-
raffenland in Sicht: Es ist die Insel der
kleinen Vorfreuden, der Apero-Happchen
und Amuse-Bouches - ein Muss fiir jedes
Fest. Dank der Anregungen und Anleitun-
gen sowie Tipps & Tricks unseres Kichen-
Experten werden Zubereitung und Prasen-
tation sehr schnell zum Spass fir jeden
Hobby-Koch. Und zur gelungenen Uberra-
schung fiir Familie und Freunde. Um mehr
Zeit mit ihnen als in der Kiiche zu verbrin-
gen, konnen diverse Vorbereitungsschrit-
te in aller Ruhe zu einem fritheren Zeit-
punkt durchgefihrt werden. Vorfreude ist
garantiert.

lo”
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TRICKS Y

von Jonas Schonberger

- Sobald die Spargeln im Wasser sind,
sollte eigentlich kein Deckel mehr
auf den Topf, da sie sich sonst
verfarben konnten. Zugedeckt oder
nicht zugedeckt ist letzten Endes 1
aber auch eine Frage der eigenen
Kochphilosophie.

= Mit Zitrone, Vanillestangeln oder
anderen Gewiirzen ergdnzter Sud gibt
dem Spargel eine {iberraschende, neue
Note.

- Das Verwenden des Einweichwassers
getrockneter Pilze wie beispielsweise
Morcheln wirkt Aroma verstérkend. Aber
wegen des sandigen Bodensatzes
unbedingt zuerst sieben.

Spargelragout
im Glasli
Schmeckt gut.
Sieht gut aus. Und
macht sich gut.

Spargelstiicke im Mehl wenden. Bemehlte Spargeln in Butter

goldbraun braten.

Real Thai steht furauthentische und

traditionelle Rezepturen der thaildandischen
Kuiche. Es werden nurauthentische Zutaten
eingesetzt, auf den Einsatz von kiinstlichen
Farbstoffen wird hierbei komplett verzichtet|
Das Sortiment beinhaltet Saucen, Pasten,
Nudeln und vieles mehr. Alle Real Thai
Produkte werden in Thailand produziert.



Kochschule

Lachsmedaillon

Lachs gehért zu den beliebtesten Fischen
der Schweizer. Sein zartrosa Fleisch ist
reich an ungeséttigten Fettsduren. Das
Allroundtalent ldsst sich gekocht, gebraten,
geddampft und gerduchert geniessen.

s \ ! " i

Forellenfilets (Zucht)
Siisswasser-Forellen
lieben kiihle, klare und
fliessende Gewésser
und kommen in
zahlreichen Arten vor.

.

il TIPP

Der Beaurempart Grande Réserve
Pays d‘OC mit Aromen von Schwarz-
kirsche, Heidelbeere, zarter Holz- r
wiirze, Caramell, Vanille und Kréutern

ist ein vielseitiger Begleiter.

Pangasiusfilet

Pangasius entspricht voll
und ganz dem Geschmack
der Schweizer. Dank
seinem festen, weissen

F’/‘?t beinah ohne Gréte und Lachs auf Spargeln im Pergament
seinem neutralen Ge- Karfreitag ist Fischtag - ein Festtag
schmack eignet er sich in jeder Beziehung mit diesem

fur die verschiedensten nicht sehr aufwendigen Gericht.

Zubereitungen.

Dorschfilet

Dorsch wird der junge
Fisch genannt, Kabeljau
der erwachsene. Das
fettarme, weisse Fleisch
hat einen eher neutralen
Geschmack und ldsst
sich vielseitig zubereiten.

Jetzt Frischfisch vorbestellen in lhrem Volg @

Profitieren Sie vom Volg Frischfisch-Aktionsangebot. Bestellen Sie friihzeitig den Frischfisch
Ihrer Wahl vor - und holen ihn bequem ein, zwei Tage vor Karfreitag in [nrem Dorfladen ab.
Bestelltalons und Angebots-Flyer mit Informationen zu den diversen Fischarten sowie Zuberei-
tungsanregungen liegen in jedem Volg auf.

Vorbestellungen werden bis spatestens Freitag, 7. April 2017, 12 Uhr
in lhrem Volg-Laden entgegengenommen.
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Alles, was lhre Ostertage noch
angenehmer und schéner gestaltet,
bietet Ihnen Ihr Volg.

In Ihrem Volg finden
Sie selbstver-
sténdlich auch
fixfertige, schmucke
Osternester.

Servietten mit Oster-
und Friihlingsmotiven
bedruckt - natiirlich

aus lhrem Volg

Die genussvolle = 1?'; ;
Leichtigkeit des Seins - 2

Gerade an
Festtagen kommt es immer wieder vor, dass es mal
schnell gehen oder gar improvisiert werden muss:
etwa bei unerwartetem Besuch. Ob Fisch, Fleisch oder
Salate - in Ihrem Volg finden Sie eine grosse Auswahl
an Produkten, die sich im Handumdrehen zu einer
ansprechenden Delikatesse zubereiten lassen. Sorgen
Sie am besten rechtzeitig vor und vergessen den
Last-Minute-Stress. Keinesfalls vergessen sollten Sie,
dass Karfreitag Fischtag ist - und Ihr Volg traditionell
mit einem Frischfisch-Angebot auf Vorbestellung auf-
wartet. Frohe Ostern.

MM—HLt Schweinsnierstiick-Steak des Monats April:

mit Barlauch-Marinade

Piinktlich zur Grillsaison wartet Ihr Volg mit Abwechslung
auf. Schweinsnierstiick-Steaks finden Sie nun jeden
Monat in einer andern Marinade in Ihrem Volg-KiihIregal.
Im April in einer exquisiten Barlauch-Marinade. Lassen
Sie sich auch kommenden Monat Uberraschen.




N ﬁ v , Wein- und Kaseangebot des Monats

Wein aus dem Hugelland
am Gardasee, Kase aus
Kaltbachs Sandsteinhohlen
— gemeinsam genossen:
phédnomenal.

ahin, dahin» wollte schon Goethes

Romanheld Wilhelm Meister ¢ziehny.

Ins Umland des betérend schonen
Gardasees mit seinem milden Klima und
Uppiger Vegetation: Da, wo Olivenbdume,
Palmen, Oleander, Zedern, «die Zitronen
blihny und schon die antiken Romer Wein-
berge anlegten, weil die Reben im leichten,
reichhaltigen Erdboden in Seendhe tief
wurzeln konnen.

RG]
KAaLTBACH

Spitzenwein von den Moranen-
hiigeln am Gardasee

In dieser atemberaubenden Gegend beginnt
auf weichen, dem Seeufer sanft zugeneigten
Moranenhugeln auch das renommierte Val-
policella-Anbaugebiet. Ein Weingut, das sich
seit funf Generationen um seine Weinberge
kimmert und edle Weine produziert, steht
in Bardolino: die Cantina Fratelli Zeni. Hier
keltert man den Valpolicella Ripasso DOC
Superiore nach klassischem Ripasso-Ver-
fahren: Dazu werden bereits vergorenem
Valpolicella Traubentrester vom Amarone
zugeflgt. Das verleiht dem Wein mehr Farb-
intensitat, Fllle und typische Amarone-Ge-
schmacksnuancen. Und verschafft lhnen
den Genuss eines Weins von Welt.

I

- r
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Valpolicella Ripasso
DOC Superiore Zeni,
2014, Italien
Charakter Dieser rubinrote
Italiener mit Aromen reifer Beeren
und Sauerkirschen entziickt den
Gaumen mit fiilligem Auftakt und
lang anhaltendem Abgang.
Trinken Bis 5 Jahre, bei 16-17 °C
Passt zu Grillfleisch, Pizza,
Pasta, Kase

4 Punkte 17.5*

3 =
L

Spitzenkdse aus den Sandsteinhdéhlen von Kaltbach

Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 2017» von Chandra Kurt.

Weit Uber unsere Landesgrenzen hinaus geschatzt wird
auch der Kaltbach Emmentaler AOP. Dieser schmack-
hafte Emmentaler hat eine Gesamtreifedauer von zwolf
Monaten. Neun Monate davon reift er in der mineralhal-
tigen Hohlenluft der Sandsteinhdhle von Kaltbach. Durch
diesen besonderen Reifeprozess entsteht die schwarze

Rinde - neben den typischen Lochern ein weiteres Merk-
mal dieses speziellen Kases. Wahrend dieses Reife-
prozesses bilden sich ausserdem weisse Kristalle und
Wassertropfen: die sogenannten «Freudentraneny.
Freuen wird sich auch Ihr Gaumen - umso mehr, wenn
dieser Spitzenkase von einem Spitzenwein begleitet wird.

Diese Aktion gilt vom 3. bis 29. April 2017, solange Vorrat.

* = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhdltnis, Jahrgangsanderungen vorbehalten



Goldbeere G Cuvée
de Blancs Prestige,
2015, Schweiz
Charakter Dieser fruchtige,
frische Weisswein besticht durch
dezentes Bouquet, harmonische
Struktur und Aromen exotischer
Friichte und Kernobst.
Trinken Jung trinken,

bis 3 Jahre, bei 8-10°C

Passt zu Aperitif, Eglifilets,
Poulethriistchen, Gemiise
Punkte 16.5*

Rioja DOCa

La Tonada 3 Bandas,
2013, Spanien
Charakter Dieser fruchtige

und weiche Rotwein aus auf lehm-

und eisenhaltigen Boden wach-
senden Reben wird in Fdssern zu
seiner feinen Eleganz ausgebaut.
Trinken Bis 5 Jahre,
bei17-18°C

Passt zu kraftigem, rustika-

Tem Essen, rotem Fleisch, Grilladen

Punkte 16.5

Goldbeere G Cuvée
Prestige,

2015, Schweiz
Charakter Dieser tiefrubin-
rote, nach Beeren, Kirschen

und Vanille duftende Tropfen ist
im Mund warm und geschmeidig.
Trinken Bis 4]ahre,
bei14-16°C

Passt zu Filets, Grilladen,
Wild, Lamm

Punkte 16.75*

Toro DO Seleccion
Solitario Oro,

2014, Spanien
Charakter Dieser dunkel-
rote, nach Aromen von Beeren
und Vanille duftende Tempranillo
ist kdrperreich, konzentriert und
hocharomatisch am Gaumen.
Trinken 6 bis 8 Jahre,

bei 16-18 °C

Passt zu Fleischgerichten,
Wild, Kase

Punkte 17.5*

Weinwissen

in Kurzfilmen

\Was kann man alles aus Weinetiketten erfahrgn? Wie
steht es um Rotwein zu Fisch? Anworten auf diese und
andere Fragen zu Wein erhalten Sie bequem auf PC,
Tablet oder Smartphone. Sehen Sie die entspre_chenden
Filmclips mit Kurt Feser, dem anerkan'nten Wemexperten
und Leiter Weinkulturen der VOLG Wemkengrelen, unter
www.volg.ch/weinclips oder auf YouTube. Viel Spass.
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Amarone della
Valpolicella DOCG
Zeni, 2012/13,
Italien

Charakter Dieser edle, rote
Veroneser verfiihrt mit feinen
Aromen von Pflaumen, Brom-
beeren, Bittermandeln und
Schokolade.

Trinken Bis 8 lahre,
bei17-19°C

Passt zu Rindsfilets,
Schmorbraten, Rehpfeffer, Kase
Punkte 17.75

VOLGAZ

Vin Mousseux,
Schweiz

Charakter Dieser hellgelbe,
griinlich reflektierende Schaum-
wein zeichnet sich durch Noten von
Zitrusfrucht, Muskat, Holunder-
und Lindenbliiten in der Nase aus.
Trinken Jung trinken, bei 8 °C
Passt zu Aperitif, Kise
Punkte 17.5*

_ Meine Bestellung

Stella d’Argento
Primitivo di Manduria
DOC, 2014/15, Italien
Charakter Dieser dunkel-
rote Wein gldnzt durch sein
Bouquet von Beeren, Dérrfriich-
ten, Steinobst, etwas Wiirze und
dezentem Rostaroma.
Trinken Bis 5 Jahre,

bei 16-18°C

Passt zu Risotto, Pasta,
Pilz- und Fleischgerichten,
Schokoladedesserts, Kase
Punkte 175

Beaurempart Grande
Réserve Pays d’OC,
2015, Frankreich
Charakter Diese Assembla-
ge aus Merlot und Cabernet Sau-
vignon beeindruckt mit Aromen
von Schwarzkirsche, Heidelbeere,
zarter Holzwiirze, Caramel,
Vanille, Krautern.

Trinken Bis 4Jahre,
bei16-18 °C

Passt zu rotem Fleisch,
Eintdpfen, Schmor- und Pilz-
gerichten, Pasta, Kdse
Punkte 17.5*

Ein silbern strahlender

Stern im Magnumformat

Stella d’Argento
Primitivo di
Manduria DOC,
2015, Italien
Charakter Dieser dunkelrote
Wein gldnzt durch sein Bouquet von
Beeren, Dorrfriichten, Steinobst,
etwas Wiirze und dezentem Rostaroma.
Trinken Bis 5 Jahre, bei 16-18 °C
Passt zu Risotto, Pasta, Pilz-
und Fleischgerichten, Schokolade-

desserts, Kdse
Punkte 17.5

-30%

150cl, statt Fr. 35.-

Fr.24.50

—__ Anzahl 6er-Karton GOLDBEERE G CUVEE DE BLANCS PRESTIGE, 75 cl, statt Fr. 81.- nur Fr. 63.-

—— Anzahl 6er-Karton VALPOLICELLA RIPASSO DOC SUPERIORE ZENI, 75 cl, statt Fr. 93.- nur Fr. 71.40

— Anzahl 6er-Karton GOLDBEERE G CUVEE PRESTIGE, 75 cl, statt Fr. 89.40 nur Fr. 71.40

—— Anzahl 6er-Karton AMARONE DELLA VALPOLICELLA DOCG ZENI, 75 cl, statt Fr. 165.- nur Fr. 135.-

—— Anzahl 6er-Karton STELLA D'ARGENTO PRIMITIVO DI MANDURIA DOC, 75 cl, statt Fr. 105.- nur Fr. 83.40
—— Anzahl 6er-Karton STELLA D'ARGENTO PRIMITIVO DI MANDURIA DOC, 150 cl, statt Fr. 210.- nur Fr. 147.-
— Anzahl 6er-Karton BEAUREMPART GRANDE RESERVE PAYS D'0C, 75 cl, statt Fr. 58.80 nur Fr. 46.80

—— Anzahl 6er-Karton RI0JA DOCA LA TONADA 3 BANDAS, 75 cl, statt Fr. 59.70 nur Fr. 45.-

—— Anzahl 6er-Karton TORO DO SELECCION SOLITARIO ORO, 75 cl, statt Fr. 81.- nur Fr. 59.40

—— Anzahl 6er-Karton VOLGAZ VIN MOUSSEUX, 75 cl, statt Fr. 77.40 nur Fr. 63.-

Name:

Vorname:

Telefon:

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach rund 14 Tagen ist Ihr Wein im Laden abholbereit.
Jahrgangsdnderungen vorbehalten. Diese Aktion gilt vom 3. bis 29. April 2017, solange Vorrat.

Volo



* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.



Einfach zubereitet - kdniglicher
Geschmack. Die Charlotte Royal Charlotte Ro y al
krént Ihr Osterfest. 1 Himbeer-Roulade in diinne Scheiben

schneiden. Eine Schiissel mit 1 Liter Inhalt
mit Klarsichtfolie auskleiden. Die vorber-
eitete Form dicht mit Rouladenstiickchen
auslegen. 1 Pack Vanille-Pudding gemdss
Packung zubereiten und kurz auskiihlen
lassen. Wenn die Masse zu stocken beginnt,
sorgfaltig in die vorbereitete Form giessen
und fiir 1-2 Std. kalt stellen. Auf eine
Tortenplatte stiirzen mit Beeren, Toping und
Pfefferminze garnieren und servieren.
Zubereitung: 30 Min. + 1-2 Std. kalt stellen

In Ihrem Dorfladen
erhéltlich: alle
Zutaten fiir den
Kénigs-Dessert
Charlotte Royal

n Ostern verwohnen wir uns gerne

mit etwas extra Feinem - und Ausge-

fallenem. Unser Tipp: der konigliche
Torten-Dessert Charlotte Royal - benannt
nach der Konigin Charlotte von Grossbritan-
nien im 18. Jahrhundert. Die Torte ist nicht
nur ausgefallen, sondern auch extra einfach
in der Zubereitung. Fruchtig leichte Himbeer-
Roulade trifft auf cremig-siissen Vanille-
Pudding - ein royales Dessertvergniigen,
das jeden osterlich-kulinarischen Anspri-
chen gerecht wird.

In kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhaltlich.



NATUR PUR _[riﬁ'eitcﬁ

»immer frisch im Kiihlregal « as Appenzeller Original

seit mehr als 20 Jahren
echte Frische und 100% natiirlicher Genuss
... mmmhhhh lecker!

frifrench GmbH ¢ Rémsen 653 « CH-9063 Stein AR ¢ Telefon +4171367 18 90 * info@frifrench.ch

Ihre Zunge wird Augen macher ...
und Ihr Gaumen wird sprachlos sein/




ideles Eiermalen gehdrt zum Oster-
fest wie die ersten Blumen des Jah-
res zum Marz. Klar, dass es zu Ostern
einiges an bunten, hart gekochten Eiern zu
verzehren gibt. Was die Tradition verlangt,
muss aber nicht zu Uberdruss und Ver-

Handumdrehen ausgefallene Leckerbissen
zubereiten. Zum Beispiel zaubern Sie mit
Krauter-Eiern auf Toast einen schmackhaf-
ten, leichten Oster-Imbiss auf den Tisch.
Auf volg.ch/rezepte finden Sie weitere
Ideen fiir 6sterlichen Eierschmaus.

16 -
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schwendung fihren. Mit sehr kleinem Auf-

wand lassen sich aus gekochten Eiern im Alle Zutaten fiir die
Kréuter-Eier auf Toast finden

Sie in Ihrem Volg.

Krduter-Eier auf Toast

4 Picknick-Eier halbieren, das Eigelb mit einem Loffel
herausnehmen und mit der Gabel zerdriicken. 2 EL
Mayonnaise, 1 EL gehackte Krduter, Salz und Pfeffer
vermischen. Die Masse durch eine Sterntiille in die
Ei-Halften dressieren und bis zum Servieren kalt
stellen. Aus 2 Toastscheiben 4 Kreise ausstechen und
diese auf einem mit Backpapier belegten Blech im
Backofen kurz beidseitig rosten. Die Eier auf
die Toasts legen und servieren.
Lubereitung: 15 Min.

Mayonnaise und Ei - das Traumpaar -
serviert auf knusprig geréstetem Toast.

Mit Verantwortung i Y | 3 1'!

geniessen.

_ RTINS sy sowear-vemue o
In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht.erhaltlich. ,l'! or AUS APFELSAFT UND FRUGHTWEIN — AM BESTEN AUF EIS! o




\. Vorteil Volg

e
bl Mit dem
VAT

Einkavfstour.

Finkaufen im Dorf ist bequem, umweltfreund-
lich und zeitsparend. Nahe bedeutet bei Volg
personlicher Kontakt zwischen Kunden, Laden-
personal und lokalen Produzenten. Wer das
schétzt, weiss: Gébe es den Dorfladen nicht,
man miisste ihn erfinden!




as Velo von Barbara Ries ist top-

modern - komplett ausgerustet

mit Leuchten, Radschutz, Re-
flektoren und extrabreitem Gepéacktrager
mitsamt praktischem Einkaufskorb. Fur
die dreifache Mutter ist ein zuverldssiges
Velo wichtig, schliesslich macht sie in ih-
rem Heimatdorf Eiken, wo sie aufgewach-
sen ist und heute noch mit ihrem Mann
wohnt, alle Arten von Besorgungen mit

«Nah einkaufen schont
Umwelt und Portemon-
naie und man bleibt auf

dem Laufenden.»
Barbara Ries

dem Zweirad. «Unsere Kinder sind ausge-
zogen, doch als aktives Mitglied in einem
Verein bin ich immer noch viel unter-
wegsy, sagt die Turnerin und Lagerkochin.
Auch fur die Eink&ufe im Volg nimmt sie
das Velo. Dass Barbara Ries nicht mit
dem Auto einkaufen gehen muss, findet
sie gleich doppelt gut. So schont sie die
Umwelt und kann sich an der frischen
Luft bewegen. Als aktive Kinderturnver-
antwortliche ist sie gerne sportlich unter-
wegs. «Das Auto nehme ich nur selten
zum Einkaufen. Zum Beispiel flir grosse
Rollen Haushaltspapier, die mir auf dem

)
-’_.

-~ "

Bgrbara Ries fiillt ihren praktischen
Einkaufskorb, den sie einfach an ihp
Velo schnallen kann.

Velo schon mal in die Radspeichen gera-
ten sindy, sagt Barbara Ries und lacht.
Sie findet auch, der Volg sei speziell fur
Kinder und Menschen, die nicht motori-
siert sind oder nicht Velo fahren, ein Se-
gen. Effizient um die Ecke einkaufen
konnen - dieses Bedirfnis gibt es nicht
nur in der Stadt, sondern auch in landli-
chen Gebieten. Volg macht dies moglich.

Jjeher Volg-Kundin

Der nahe Dorfladen ist fir Barbara Ries
aber nicht nur aus logistischer Sicht ein
grosser Vorteil: Im Volg in Eiken trifft sie
téglich Freunde und Bekannte, die eben-
falls aus der Ndhe kommen, und tauscht
sich Uber das Vereins- und Dorfleben
aus. «Auch die Mitarbeitenden im Volg
sind privat in der Gemeinde aktiv. So ist das
Einkaufen spannendy, erzahlt sie.

«Besorgungen im Dorf mache ich am
bequemsten mit dem Velo. Auch das
Einkaufen im nahen Volg-Laden.»

Barbara Ries, Velofahrerin und seit

Nah und deshalb
fiir jedermann ein
Ort des Zusammen-
kommens und
Austauschs — der
Dorfladen in Eiken
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o Aktueller Tipp

Der Name

- Chiquita steht auch

fiir schrittweise

Plantagenrege-

. ' d |

Den blauen Sticker "32’%%2%23 £

auf Chiquita-Bananen

kennen alle: als Sym-
bol fiir Qualitat und

Geschmack. Was hier-
fiir alles hinter dem

berihmten Sticker
steckt, wissen jedoch

die wenigsten.

ten blauen Sticker auf den Chiquita-

Bananen. Doch wenige wissen, was
hinter dem Sticker alles steckt: etwa die
Bemihungen, beste Bananenqualitat und
grossartigen Geschmack zu gewahrleisten
bei gleichzeitigem nachhaltigen Anbau mit
Ricksicht auf Umwelt, Mitarbeitende und
die lokale Bevolkerung. Um all das zu errei-
chen, verfolgt Chiquita drei Hauptansatze.

Jeder kennt ihn - den 1963 eingefiihr-

Initiative «Hinter

dem blauen Sticker»
Die Initiative konzentriert sich auf eine
schrittweise Regenerierung der Plantagen
sowie auf Material- und Prozessoptimierun-
gen wie etwa biologische Bodenkontrollen
oder Innovationen in der Farmen-Bewirt-
schaftung und Logistik, um Abfélle,
CO9-Emissionen und den Wasser-Fussab-
druck zu verringern.

«Ein guter Nachbar sein»

Chiquita setzt alles daran, ein guter Nach-
bar zu sein. Daflr wird in den Anbauldndern
auch in diverse Projekte investiert wie
etwa Schulinfrastrukturen, um Ausbildung,

Wussten Sie, dass Chiquita Umweltbewusstsein und gesellschaftliche
* jedes Jahr 6700 Tonnen Plastikfaden und 1150 Tonnen Plastiktaschen recycelt? Selbstbestimmung zu férdern, oder in Na-
* dank spezieller Recycling- und Verarbeitungssysteme jahrlich tber turschutzprojekte zur Wahrung der Biodi-
1800 Millionen Liter Wasser spart? versitat fir zukinftige Generationen.
* dank Flottenmodernisierung bis Ende Jahr 25% mehr Schiffscontainer
besitzt, gleichzeitig aber 11% weniger Energie verbrauchen wird? «For a Greater Good»
e dank Sicherheitsvorkehrungen am Arbeitsplatz die Zwischenfélle an Zur Sicherstellung einer auch in Zukunft

Schiffshafen in den letzten 2 Jahren auf beinah O reduzierte?
 durchschnittlich 50% hdhere Lohne im Vergleich
zu den lokalen Mindestlohnen bezahlt?
* seit Uber 10 Jahren Biodiversitatsprogramme in ‘
Lateinamerika unterstitzt?
o

rentablen globalen Bananenindustrie bin-
delt Chiquita gleichzeitig Ressourcen und
Know-how fiir ein branchenweites Streben
nach einem noch besseren Produkt.

T ———
. ' ° 0
Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch uﬁ‘



I Trisa AG forscht unentwegt an
: Innovationen. Qualitétsexperte
Joseph Ottiger analysiert im
Labor die Beschaffenheit der
Borstenenden.

Adrian Pfenniger
fiihrt in vierter Generation
mit seinem Bruder Philipp
Pfenniger das Familienun-
ternehmen Trisa AG.

Vier Fragen

an Adrian Pfenniger

Herr Pfenniger, was ist die Trisa AG?

«Die Trisa AG ist ein bald 130 Jahre altes Fa-
milienunternehmen mit Wurzeln in Triengen
LU. Gestartet als Biirstenfabrik mit sechs Mit-
arbeitenden, sind wir heute als Trisa Gruppe

Erich Dillier (iberldsst nichts !
dem Zufall. Bevor eine Zahn- :
birste in die Produktion geht,
muss sie den simulierten 1
. Dauergebrauchstest bestehen. 1

ein weltweit fithrender Anbieter von Produk-
ten in den Bereichen Mund-, Haar-, und
Kérperpflege. Wir beschiftigen an mehreren
Standorten in der Schweiz iiber tausend Mit-

arbeitende und exportieren Produkte in iiber
80 Linder auf allen Kontinenten.»

Was sind die Stirken Ihres Unternehmens?
«Was uns ausmacht, ist unsere Innovations-
stirke und unser nachhaltiges Handeln - 6ko-
nomisch, 6kologisch und sozial. Bei der Trisa
AG spiirt man, dass wir iiber Jahrzehnte hin- __
weg mit langjihrigen Mitarbeitern gewachsen : T el e, R T oo
sind. Das gibt uns die Méglichkeit, hohe ] - 1 ; . "
Kompetenzen aufzubauen und innovativ zu Vi & |”|'| ‘.\I'.l 11 ¢ Zggﬁijf[%ﬁujgorm fir 1
sein. Auch die Zusammenarbeit mit Fachins- st ety \\.
titutionen und bis zu 100 Jahre alte, auf J — ||\\l\‘ \1
Leistung und Vertrauen basierende Kunden- i

Zahnbiirstengriffe.

Partnerschaften machen uns stark. Sozial
engagieren wir uns auch ausserhalb der
Firmengrenzen: Jihrlich verschenken wir
100000 Qualititszahnbiirsten an benachtei-
ligte Kinder.»

Was verbindet Sie mit Volg?

«Mit Volg haben wir eine langjihrige, solide
Partnerschaft. Genau wie Volg sind wir in der
Schweiz verwurzelt. Hier produzieren wir,
hier schaffen wir Arbeitsplitze. Dank Volg
finden unsere Zahnbiirsten ihren Weg nicht
nur in die ganze Welt, sondern auch in entle-
gene Schweizer Dorfer.

Was ist das Besondere an

den Trisa Zahnbiirsten?

«Wie bei allen unseren Produkten stehen auch

bei den Zahnbiirsten ein gutes Preis-/Leis- A

' Ganz wichtig: die

Vordergrund. In den Trisa Zahnbiirsten stecken [ Stichprobenprifung. Mit

jahrelange Forschung und Entwicklung. Wir 1 i{eubtem Blick kontrolliert
1 lgor Barbarez Farbtreue

arbeiten stindig an Innovationen und sind der 1 und Form des Produks.

tungsverhiltnis und der Kundennutzen im

Konkurrenz somit stets einen Schritt voraus.» R L R a
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Seit vier Generationen sorgt
.- die traditionsreiche Trisa AG
' mit Sitz in Triengen LU fiir

" Hygiene ist oberstes | saubere Zahne — mit viel

' Gebot, auch fiir :

' Arjeta Bajrami und sozialem Engagement und
1 Besmiro Demhasej typisch schweizerischem

1 beim Verpacken.

1 Uber eine Million Innovationsgeist.

1 Zahnblirsten ver-

I lassen die Fabrik - —

! pro Tag!

-

[

Y
i [}
L

I Diesen Sommer feiert 1
I dlie Trisa AG ihr i
130+éhriges Bestehen.

JAHRE
ANS
ANNI
YEARS

O F SWITZERLAND

N

Was ist «Typisch Schweiz —
typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz - Typisch Volg» be-
zeichnet Erzeugnisse, die in der Schweiz hergestellt
werden. Darum sind die Transportwege kurz. Die
kleinen, mittleren und grossen Betriebe arbeiten
sorgfaltig und qualitdtsbewusst. Die Produkte sind
unverwechselbar schweizerisch und der Entscheid
fur «Typisch Schweiz - Typisch Volgy-Artikel sichert
Arbeitsplatze.

DANKE - MERCI - GRAZIE - THANK YOU
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BAROLO DOCG SCARRONE BAVA,
2009, ITALIEN

Die Trauben fiir diesen wundervollen Barolo, den Kénig der
Weine, stammen aus den Weinbergen der Cru-Lage
Scarrone der Familie Bava. Granatrot mit reiffruchtigen

B AV Aromen von Lorbeer, Champignons, Erde und Holz.

Passt zu Rindsfilet, Braten, Wildgerichten, Brasato
al Barolo mit Polenta, Spaghetti mit Meeresfriichten,
reifem Hartkdse

Im 6er-Karton (6x75 cl) 61 70

40 nur Fr. 161.
statt 1. 201880 26,95 statt . 36

(FIaschenpreis:

-25%

BARBERA D’ASTI DOCG PIANO
ALTO BAVA, 2011, ITALIEN

12 Monate lang in franzésischen Eichenféssern ausgebaut.
Das Resultat ist ein Spitzenwein mit Aromen von Vanille,
Zimt und schwarzen Beeren.

T 1 Passt zu rotem Fleisch und Kése

/)
Im 6er-Karton (6 X 75¢

statt Fr. 147.- nur rr. 107.F7g4
(Flaschenpreis: Fr. 17.95 statt Fr. 2%

-26%

-4 ;" Italienische Weine Exklusives Spezialangebot

Profitieren Sie vom exklusiven
Spezialangebot grosser Weine aus
den Weingiitern Bava und Zeni.
Dieses spezielle Angebot zum Akti-
onspreis gilt nur fiir kurze Zeit
(3.-29. April 2017), nur solange Vor-
rat und ausschliesslich bei Online-
Bestellung mit anschliessendem
Abholen im Laden.

n der Geschichte der Familie Bava nimmt
Wein seit jeher einen zentralen Platz ein.
Dokumente belegen, dass die Familie be-
reits im 17. Jahrhundert im Besitz von Wein-
bergen war. Anfang 20. Jahrhundert griindete
Pietro Bava in Cocconato das noch heute in
vierter Generation tatige Familienun-
ternehmen, das sich seit 1911 mit
2 dem Bau der ersten eigenen Kellerei
e sowohl dem Weinbau als auch dem
Bﬁtﬂﬁ Weinhandel widmet. Traditionen halt
PIEMONTI das Weingut auch weiterhin aufrecht:
steht fiir Pro?u?iert wird ausschlie‘sslich nach
Weinkultur natirlichen l\/lethoden., mit besonde-
rem Augenmerk auf die Umwelt. Das
macht Bava heute zu einem absoluten Top-
Produzenten im Piemont, der die Welt der
Kenner und Geniesser stets mit grossen

Weinen beglickt.

-26%

MOSCATO D’ASTI DOCG
BAVA, 2015, ITALIEN

Dieser Apero- und Dessertwein ist natiirlich weich,
slss und leicht spritzig mit sanften und blumigen

Noten von Akazien und Salbei sowie fruchtigen
Aromen von Pfirsich und Ananas.

* Passt zu Aperitif, leichter Kiiche, Desserts,
Kuchen und diversen weiteren Siissigkeiten

Im 6er-Karton (6 X 75 cl)
statt Fr. 69.- ‘nur
(Flaschenpreis: Fr.

r. 91.—
8.50 statt Fr. 11.50)



-26%

COSTALAGO BIANCO DELLE
VENEZIE IGT ZENI, 2015,
ITALIEN
Die Rebsorten Garganega und Chardonnay dieses
strohgelben Tropfens bestechen durch einen
intensiven Auftakt, einen gehaltvollen Kbrper und
eine Aromavielfalt reifer Friichte mit lang anhalten-
dem Abgang.
Passt zu Fischvorspeisen, Krustentieren,
Fischrisotto, weissem Fleisch, Lasagne mit
Meeresfriichten, Aperitifgebédck

Im 6er-Karton (6 X 75 cl) 70

¢+ Fr. 73.20 nur Fr.
?ﬁatschenpreis: Fr. 8.95 statt Fr. 12.20)

eni zahlt heute zu den renommiertes-
ten Weinproduzenten des Veneto. Den
Grundstein zur Erfolgsgeschichte des
Familien-Weinguts legte im Jahr 1870 Barto-
lomeo Zeni, Maler aus Leidenschaft und
Fuhrmann von Beruf, der neben Nahrungs-
mitteln auch Weine von den Higeln um den

tierte und spéater auch vermarkte-

Gardasee in die Dorfer transpor- W

te. Mittlerweile widmet sich die

Familie in flinfter Generation dem Lhr\ 1

ST

Rebbau und der Weinproduktion. schreibt

Die heutige Cantina Fratelli Zeni Weingeschichte

steht auf den Higeln Gber Bardoli-

no, von wo aus man einen atemberaubenden
Blick auf den Gardasee geniesst. Hier wer-
den die Trauben strikt nach Anbaugebieten
getrennt gekeltert und ausgebaut, um Einzig-
artigkeit und Qualitat der einzelnen Wein-
baugebiete und gebietsspezifischen Weine
zu wahren: ein Eckpfeiler der Produktion von
Spitzenweinen aus dem Hause Zeni.

AMARONE DELLA VALPOLICELLA

DOCG BARRIQUE ZENI, 2011,
ITALIEN

Der rubinrote Amarone della Valpolicella DOCG Barrique Zeni
mit Aromen von Kakao, Gewdlirzen, schwarzen Beeren und

Vanille wird nur aus den besten, handverlesenen Trauben
gewonnen. Ausgebaut wird dieser Edelwein bis zu 24 Monate

lang in franzésischen Barriques.

Passt zu kréftigen Fleischspeisen, frischen Feigen,
T Wildgerichten, gereiftem Parmesankése, Schmorbraten

mit Polenta

'm er-Karton (6 x 75 ¢l)

statt Fr. 297~
(Flaschenpreis:

Fr. 36.95 statt

-25%

nur Fr. 221.70

Fr. 49.50)

24 - 25

-25%

BARDOLINO DOCG SUPERIORE
CLASSICO ZENI, 2014, ITALIEN
Der rubinrote Bardolino duftet verfiihrerisch nach
schwarzen Kirschen, Pflaumen, Brombeeren, Wiirze
und beeindruckt mit einem fiilligen, eleganten Kérper,
dezenter Séure, harmonischen Tanninen und einem
splirbar fruchtbetonten Abgang.

Passt zu Antipasti, Penne all'Arrabbiata, Spa-
* 1 ghetti Bolognese, Kalbsschnitzel mit Schinken

und Salbei, rezentem Kése

Im 6er-Karton (6 X 75 cl) 71.40

statt Fr. Fr. 95.40 nur Fr.

(Flaschenpreis: Fr. 11.90 statt Fr. 15.90)

Die Volg Wein PickApp gibt es fiir iPhone, Android und Windows Phone,
im jeweiligen Store einfach gratis herunterladen.

ANDROID APP BEI

» Google play

0
Jahrgangséanderungen vorbehalten. Diese Aktion gilt vom 3. bis 29. April 2017, solange Vorrat. uﬁ"



Sitzhase
«Alex»
Babyhase &
a
Milch «Laura 2.60
2009
1.70

m Camille Bloch
Lindt 5 Cognac Eili
~ Goldhasen A im Sdckli
¢ Beutel é’ g&%ase 100 g
83 5 100g 4.70
‘ 4.20
Riieblihase

«lvan»
3209
»
Lindt Gold Bunny 9.60 3
Easter Nest
1439

9.95




Cailler
Bunny-Hase Pralinés-
«Dominik» mit hdschen
Mandel/Honig 1109

Splittern a“‘h 1 9.95

380g

10.60

Lindt

Lindor Eili
33Xf1 L:) 5 Oster-
mischung

10.60

5009

e Cailler Eili
~.— assortiert
;,":..-';”'.? '}" 182¢

Hase Berni,
Milch, bemalt
2909

8.95

F 'h¢ﬁ;nﬂ | ili Mi
e i Eili Milch
.J_ﬂ'ﬁ%:\ul. M } :'. 500¢g

A2 10.50
B

Lindt Connaisseurs
Pralinés-Ei
2359

m...:i 18.95

A
frisch und friindlich



*Solange Vorrat. Taglich 140 HUG’s bis 31. Oktober 2017. Codes gibt es auf den HUG Standard
und Dessert Produkten. Weitere Infos und Teilnahmebedingungen auf www.hug-luzern.ch.
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In eigener Sache weinciips

Vertiefen Sie Ihr Wissen rund ums Thema

: Wein mit der neuen Kurzfilm-Staffel. Ab sofort
10 nevwe Uleinfilime wnd auf www.volg.ch/weinwissen zu sehen.

» Welcher Wein passt zu welcher Speise

» Wein-Tipps fir Gastgeber

* Aperoweine

* Lagerung

* Die Bedeutung von Cuvée und
Assemblage

* Weinaromen erkennen

* Wann sind Weine trinkreif

e Einfluss von Gerbstoffen und Tanninen
auf die Weine

* Woran erkennt man einen trockenen
Wein

» Bedeutung des Weinausbaus

Weine und
Weinwissen
- Volg bietet
beides.

elche Weine eignen sich zu wel-  Sie werden zum beeindruckenden Weinwis-
chen Speisen? Was bedeutet Cu-  senden im Kreise von Familie und Freunden.

vée bei uns, was in Frankreich?

Wie lagert man am besten welche Weine bis Weinwissen vom
zur Trinkreife und wie lange? Auf diese sowie Weinexperten
auf weitere oft gestellte Fragen geben die  Durch die 10 neuen Kurzfilme fihrt erneut
neuen Kurzfilme Uber Wein Auskunft. Kurt Feser, Leiter Weinkulturen der VOLG
Weinkellereien und branchenweit aner-
Auf YouTube und kannter Experte, der es ausgezeichnet ver-
www.volg.ch/weinwissen steht, den Zuschauer ebenso kompetent

Die zweite Staffel Weinfilme konnen Sie  wie verstandlich in seinem Wissen zu be-
jetzt auf YouTube oder www.volg.ch/wein- statigen oder ihm neue Erkenntnisse zu
wissen abrufen. Nur wenige Minuten - und  vermitteln.

10 neue Kurzfilme rund
ums Thema Wein

Volo
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DAS NEUE PLENTY
SO STARK
WIE NOCH NIE!
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w={) Volg Besuchstage

Was braucht es alles, damit die
Ware im Dorfladen iiber das Kassen-
band lduft? In Landquart, Oberbipp
und Winterthur bieten wir IThnen
Einblick in die Logistik hinter
dem Service.

aben Sie sich beim Einkaufen in

Ihrem Dorfladen auch schon ge-

fragt, was es alles braucht, damit
Sie im Volg jeden Tag finden, was Sie einkau-
fen mochten? Wie das Gemdise und die
Frichte Tag fur Tag frisch in die Verkaufsre-
gale kommen? Und wie selbst die entlegens-
ten Dorfer taglich zuverldssig die bestellte
Ware erhalten?

Kurzfilm, Rundgang, Imbiss

Die Antworten - und natlrlich viele weitere
interessante Volg-Fakten - erhalten Sie an
unseren Besuchstagen in den Frischdiens-
ten Oberbipp und Landquart sowie in der
Verteilzentrale Winterthur. An jedem ersten
Montag im Monat haben Sie die Moglich-
keit, von Volg-Mitarbeitenden durch die Be-
triebe geflihrt zu werden und dabei einen
spannenden Blick hinter die Kulissen zu
werfen. Nach einem Kurzfilm begeben Sie
sich auf den zirka einstindigen Rundgang.
Danach geniessen Sie ein feines Zvieri oder
Znacht. Wir freuen uns auf Sie!

Wie kommen die Produkte frisch und

plinktlich in Ihren Volg? Sie erfahren
es an den Volg-Rundgéngen.
Volg-Rundgange 2017
Die Rundgénge in Winterthur, Landquart und Oberbipp erfreuen sich grosser Beliebt-
heit und sind teilweise lange im Voraus bereits ausgebucht. Sichern Sie sich am besten AnIHeIdu
gleich lhren Besichtigungstermin. Dauer: jeweils ca. 2 Stunden (inkl. Verpflegung). n

N i
°19‘-Rundg;;ingfeur die

Montag, 12. Juni Montag, 6. November ’”ternet- ]

Landquart, 16.00 und 17.30 Uhr Landquart, 16.00 und 17.30 Uhr © - Www.volg.ch
e Oberbipp, 16.00 und 17.30 Uhr 2. Rubrik «Aktuelly
Landquart, 16.00 und 17.30 Uhr Montag, 4. Dezember : 8. Volg-

Oberbipp, 16.00 und 17.30 Uhr Landquart, 16.00 und 17.30 Uhr

Montag, 4. September Oberbipp, 16.00 und 17.30 Uhr

Landquart, 17.30 Uhr

Montag, 2. Oktober
Landquart, 16.00 und 17.30 Uhr Im Juli werden keine Rundgénge durchgefiihrt.

o 0
Die Teilnehmerzahl ist auf 30 Personen pro Rundgang beschrénkt. Fiir gehbehinderte Personen ist die Besichtigung leider nicht geeignet. m
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Blutorangensaft und Multifruchtsaft Exotic in kleineren ) Entdecken Sie das vollstandige
Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich Sortiment von ANDROS auf www.andros.ch
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DAS THEMENHEFT IM «OISE LADE» 04/17

Viel Spass beim Inselhiipfen der
osterlichen Art. Stiissen Genuss und

stimmungsvolle Dekoration, das bie-
ten wir auf den folgenden Seiten.

SCHRITT
fir SCHRITT

Ostereier Blumen-
zweige

Das kunstvolle Zuckerge-
bilde auf der Torte wird im
Backofen hergestellt und
mit Zitronenzeste verfeinert.

nsere Dessert-Oster-Inseln

. . Material: Eierkarton, gedffnete Eier-
versprechen siisses Geniessen.

schalen, Satinbdnder, Krokusse,

Auf den hier prdsentierten Primel oder Veilchen, 3-4 Zweige
Inseln hat es von der grinen Marzi- (ev. etwas friiher besorgen und in
pantorte  mit dem auffallenden der Warme zum Blihen bringen),

Wasserfarbe, Cutter, Leim, Klebe-
hand, Sche_re, Pinsel

Zuckerdekor bis zum berraschen-
den Caramel-Meersalz-Muffin span-
nende Rezepte fir ein gelungenes
Osterdessert. Passend zum Anlass
basteln wir auf den folgenden Seiten
Hasen und Vogel, die sowohl lhren
Ostertisch verschonern oder prak-
tisch als Einladungskarte eingesetzt

Die Hocker mit einem Cutter aus-

werden konnen. Das Rezept der gri- schneiden und mit Wasserfarbe
nen Marzipantorte finden Sie Ubri- bemalen. Versetzt, links und rechts
gens unter Www_vo|g.ch/rezepte des Spickels ein Loch stechen und

das Satinband durchziehen. Band an
die eingestellten Zweige hinden.
Gedffnete Eierschalen in Hocker
setzen, mit Blumen bestiicken.

Ve




MEHR ZUM THEMA: SUSSE OSTERN

LEMON PIE
Zutaten fiir 1 Stiick a @ 27 cm:

Fiir den Boden aus 125 g Butter, 100 g Puderzucker, 1 Pr. Salz, 250 g
Mehl, 2 Eigelbe, 2 EL Wasser einen Miirbeteig kneten, eine Form damit
auslegen und fiir 20 Min. kiihl stellen. Anschliessend bei 180 °C fiir 12
Min. vorbacken. Fiir die Creme 170 g Zucker und 4 Eier gut schaumig
riihren, 1,75 dl Rahm und Saft von 5 Zitronen (oder 2 dl Zitronensaft)
dazugeben. Von 2 Zitronen nach etwas Schale dazureiben. Auf den
vorgebackenen Boden verteilen und 40-45 Min. fertig backen.
Zubereitung: 1,5 Std.

Tipp: nach Beliehen mit kandierten Zitronen dekorieren (Rezept dafiir
siehe volg.ch/Rezepte)

Spielen Sie mit
den Bliiten und
zaubern Sie auf 7
Ihren Ostertisch =

ein B/Utenmee_r.'_r = Lt

Ly

q SCHRITT
I fur SCHRITT

Hasen als
ﬂ% Tischdekoration

Papier der Lange nach falten, Form

j mit der Nase des Hasen auf
Bruchkante legen. Form aufzeichnen
und ausschneiden. Nasenverbin-
dung nicht durchschneiden. Augen

* mit Cutter ausschneiden. F

n y

Mit Puderzucker und
kandierten Zitronen

- lgsst sich die Lemon Pie
- Ton in Ton dekorieren.

ol

Material: 3-4 Farben Seidenpapier ~ Mehrere kleine und grossere

oder feines Krepppapier, Leim, feine Blumen ausschneiden. 2-3 Lagen

Perlen, Schere Blumen im Zentrum aufeinander
kleben. In der Mitte einige Perlen
ankleben.

uch wenn der Friihling vielleicht ei-

nen kalten Start zu Ostern hinlegt -

mit unserer Blumendekoration bliht
der Ostertisch in den leuchtendsten Frih-
lingsfarben. Stimmen Sie den Farbton auf
lhre Tischwésche ab: So zaubern Sie den
Lenz auf lhre Festtafell Die farbenfrohen
Bliten kdnnen aber auch ganz anders einge-
setzt werden: Kleben Sie die selbst gemach-
ten Blumen beispielsweise auf ein Magnet
und der Frihling hélt auch an Ihrem Kuhl-
schrank Einzug.



SCHRITT
fir SCHRITT
Kiken-Mobile

Material: je ein Blatt eines
Halbkartons, Metallreif ca. @ 20 cm,
10 cm lange Buchszweige, feiner
Draht, ca. 3 m Satinband, Pfeifen-
putzer, dicke Wolle, grosse Perlen,
Flaumfedern, Bleistift, Klebestrei-
fen, Cutter, Schere

Metallreif mit ca. 10 cm langen
Buchszweiglein tberziehen und mit
feinem Draht befestigen.

¥
2 kleine und 3 grosse Kiiken

ausschneiden, am Kopf zentriert
Loch fiir Band stechen. Je 2 Augen,

1 Schnabel und 2 Flaumfedern pro
Kiiken aufkleben. Bei den grassen
Kiiken Pfeifenputzerfiisse und bei
den kleinen Kiiken Beine aus dickem
Wollfaden mit Perlenfiissen auf der
Riickseite mit farbigem Klebestrei-

Im Dreieck Satinband an Reif
befestigen, um diesen aufzuhdngen
(Lénge je nach Raumhahe).
Dazwischen die Kiiken verteilen und
die Bander mit einem Knoten
befestigen.

34 .

in Genusserlebnis der (berraschen-
den Art ist der erste Bissen in ein
Caramel-Meersalz-Muffin. Das siiss
wirzige Gebéack eignet sich sowohl fir ein
Dessert wie auch als Zwischenverpflegung.

"".’t Das Ostermobile ist dafir ein echter Hin-
s = gucker. Die farbigen Kiiken bringen pure
A4 Lebensfreude ins Wohnzimmer. Offnen Sie

das Fenster und lassen Sie die Kiiken im
Frihlingswind tanzen.

Das Rezept fiir die Caramel-
Meersalz-Muffins finden Sie unter
www.volg.ch/rezepte

35



MEHR ZUM THEMA: SUSSE OSTERN

uf unseren siissen Oster-Dessert-

Inseln verwenden wir die traditionel-

len Ostersymbole wie Hasen und
Eier und setzen diese dekorativ zusammen.
Der Osterhase aus Moosgummi zum Bei-
spiel sitzt in seinem Nest aus grinem
Osterstroh auf einem Karton-Osterei. Diese
einfache Tischdekoration eignet sich als
Tischkarte oder als einzelnes Dekoelement
auf lhrem Esstisch. Der Hase kann aus bun-
tem Karton, Moosgummi oder steifem Filz
hergestellt werden. Die abgebildete Hasen-
vorlage auf die gewiinschte Grosse anpas-
sen und in der zur Einrichtung passenden
Frihlingsfarbe anfertigen.

W S

R i

=" ’;
qq SCHRITT
i’ fiir SCHRITT

Osterhasen
Tischdekoration

Material: Filzplatte (fest, 3 mm, A4),
farbige Halbkartonresten (fiir
Osterei), griine Holzwolle, Japan-
papier, Federn oder Pfeifenputzer,
Bleistift, Leim, Cutter, Schere,
Nagelschere

Hase aufzeichnen und ausschneiden,
inklusive Augen und Schatten der
QOhren

-
-
-

Mini-Pompon oder Federbiischel auf
der Riickseite als Schwanz ankleben

OSTER-TARTELETTES e
Zutaten fiir 4 Stiick:

| 200 g Weizenmehl, 0,5TL Salz, 100 g Butter, 40 ¢
Lucker, abgeriebene Schale % Zitrone und 1
verquirltes Eiin die Kiichenmaschine geben und
kneten. Formchen mit Teig auslegen und kiihl stellen.
Fiir die Fiillung 4 d1 Milch in einem Topf aufkochen.

1 Pr. Salz und 55 g Griess einriihren. 15-20 Min. auf
kleinstem Feuer kocheln lassen, gelegentlich rithren.
Backofen auf 220 °C vorheizen. Abgeriebene Schale
und Saft ¥ Zitrone, 50 g Butter, 45 g Zucker, 40 g
Rosinen und 20 g gemahlene Mandeln unter den
Milch-Griess riihren. Etwas abkiihlen Tassen.

3 Eigelbe unterriihren, 3 Eiweisse zu Schnee schlagen
und unter die Masse heben. Teighoden mit 3 EL
Aprikosenkonfitire bestreichen und Filllung
dariibergiessen. Tartelettes ca. 30 Min. backen. Den
ausgekiihlten Kuchen nach Belieben mit Puderzucker
bestreuen.

Zubereitung: 30 Min. +30 Min. backen

Beim Hasen die zwei Zusdtze unter
den Fiissen je nach hinten und vorne
klappen und auf das ausgeschnitte-
ne Osterei kleben, sodass der Hase
darauf steht

Bei den Fiissen des Hasen etwas
griine Holzwolle drapieren und nach
Belieben Zucker- oder Schokoladen-
Eili platzieren

In jedem Osternest gern gesehen:
Die beliebten Rocher-Ostereier gibt’s
in lhrem Volg.
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KLEINE (SCHILECKERLI

Zutaten fiir 15 Stiick:

Aus 1 hellem Biskuithoden 30 Rondellen
ausstechen. 150 g weiche Butter riihren, bis sich
Spitzchen hilden. 115 g Puderzucker, ausge-
schabtes Mark 1 Vanillestangels, abgeriebene
Schale von 1% Orangen oder Zitronen und 1% EL
Saft davon dazugeben. Mit dem Mixer hell und
luftig schlagen. Die Fiilllung zwischen die
Biskuit-Rondellen streichen, Oberfliche mit 50 g

Material: Ostereier, kleine Sukku-  Eischale am spitzeren Ende mit einer Eierschale mit Wasserfarbe

N . ; . N lenten, Wasserfarben, Bordiiren- Nadel anstechen und leicht einfdrben und trocknen lassen.
erwdrmter Aprikosenkonfitiire hestreichen. Fiir o S " . o -
. . reste, Blumentopfli aufbrechen. Eiin einem Gefdss Kleinen Topf mit einer Bordiire
die Glasur 500 g Puderzucker, 3 EL Zitronensaft, .. .
- . auffangen, Schale auswaschenund  bekleben. Eiin Topf setzen und mit
2 EL Wasser und einige Tropfen rote Lebensmit- N
trocknen lassen. Sukkulente bestiicken.

telfarbe verriihren. (Sch)Leckerli auf ein
Kuchengitter stellen, Glasur dariibergiessen,
abtropfen und antrocknen lassen und nach
Belieben garnieren. Vollstandig trocknen lassen
und his zum Servieren kiihl stellen.
Zubereitung: 1 Std.

Tipp: mit Silberkiigelchen, Dekorzucker oder
Zuckerbliimchen garnieren

Ein Augen- und
Gaumenschmaus sind
die hiibsch dekorierten
Oster(sch)leckerli.

Ei, Ei, Ei - % 'y .
- Uberraschung i
/ .

ber die Ostertage gibt es Ofter Be-

such. Mit den kleinen (Sch)Leckerli

sind Sie bestens vorbereitet. Deko-
riert und auf einem Teller oder einem Torten-
stander présentiert, verfihren sie sowohl
das Auge wie auch den Gaumen. Passend
dazu ist die vielseitig einsetzbare Dekoration
aus Ostereiern im Topfli. Bepflanzt mit
einem kleinen Hauswurzgewéchs, Kaktus
oder mit Blumen: ein Blickfang uber die
Ostertage.

5 L
R

I

Fiillen Sie die Ostereier-
vasen nach Belieben mit
Blumen oder Pflanzen.



VERLEIHT JEDEM
MOMENT ETWAS
BESONDERES

MOVENPICK

THE ART OF SWISS ICE CREAM

ENTDECKEN SIE DIE = A
NEUHEITEN VON MOVENPICK* "ooa

MOVENPICK MOVENPICHK

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

WWW.MOEVENPICK-ICECREAM.COM
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EIERCOGNAC-MUFFINS

Zutaten fiir 12 Stiick:

Fiir den Teig 2 Eier mit 100 g Zucker und 1 P. Vanillezucker schaumig riihren.
Nach und nach 50 g Sonnenblumendl und 1,5 dI Eiercognac unterriihren.

150 g Mehlund 1,5 TL Backpulver mischen und ziigig unter die Zuckermasse
rithren. 40 g Sultaninen und 40 g Schokostiickchen unterheben. Papierback-
férmchen in die Mulden eines Muffinblechs setzen und Teig einfiillen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 20 Min. backen und auskiihlen lassen.
125 g gesiebten Puderzucker mit 3-4 EL Eiercognac zu einem Guss verrihren,
die Muffins damit iberziehen, Guss etwas antrocknen lassen und nach
Belieben mit Zuckerstreuseln hestreuen.

Zubereitung: 1 5td.

Naschkatzeninsel
‘lasst grussen

"

inladungskarte oder Tischkarte: Unser f'

Tipp ist einfach und vielseitig einsetzbar.

Ein Blatt falten, das gewiinschte Sujet
aufzeichnen und ausschneiden. Wichtig dabei
ist, dass das Papier an einer Stelle nicht
durchgeschnitten wird - so haben Sie rasch §
und einfach eine Karte flr diverse Gelegenhei-
ten. Die einfache, aber originelle Idee funktio-
niert bei einer Ostereinladung mit einem Ei |
oder Hasen, wie im Heft gezeigt. Verwendet
man aber ein anderes Sujet, kann diese prak-
tische Karte fiir weitere Feierlichkeiten einge-
setzt werden. Zu welchem Anlass auch immer
- eine kleine Zwischenverpflegung ist will-
kommen, die feinen Eiercognac-Muffins eig-
nen sich bestens dafir!

Material: Karton, Stifte, Glitzer oder Ei und «Bruchteil» aufeinander «Bruchteil» und Ei aufeinander legen
Bander zum Verzieren, Satinband legen, oben durch beide Teile ein und mit Satinband verschniiren
zum Aufhdngen Loch stechen und nach eigenen

|deen verzieren




Energizer

HORGERATEBATTERIEN

D s
e e

Qualitatsbatterien von Energizer mit der
einfachen Turn & Lock Mechanik

Verbrauchte Batterien missen der Verkaufsstelle zurtickgebracht werden.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.

&

Mehr Leistung, mehr Verantwortung”

venel

* Im Vergleich zu Standard Alkali; gilt fiir Energizer Max, Energizer EcoAdvanced, Energizer Lithium.
Verbrauchen Sie weniger Batterien, verursachen Sie weniger Abfall.

TECHMOLOHY

£nergizes, +POWERETIH

-
Z€/  Kein Auslaufen.

: Garantiert.”

Schiitzt’ Inre Gerate und speichert Power auf Dauer -
bis zu 10 Jahre einsatzbereit.”
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Mehr Leistung, mehr Verantwortung®

-|mb.

*Bei vollstéandig entladenen Batterien bis zu 2 Jahre lang kein Auslaufen in Inrem Gerét. **Lagerfahigkeit
***Im Vergleich zu Standard Alkali; gilt fir Energizer Max, Energizer EcoAdvanced, Energizer Lithium.
Verbrauchen Sie weniger Batterien, verursachen Sie weniger Abfall.




Wettbewerb

WETTBEWERB

Welches Kagi-Produkt sorgt
seit Neuestem fiir maximalen
Schokoladengenuss?

A: Kagi Wow
B: Kagi Max
C: Kégi Super

1 « Preis im Wert

von F'Y. 4536.—

4 Ubernachtungen fiir 4 Personen im
4-Sterne Superior Congress Hotel Seepark,
Thun inkl. Friihstiick, Wellness und
Ausflugsgutscheine

2.—3. Preis im Wert

von je Fr. 350.—

je eine Gutscheinbox, einlgshar fiir das
gesamte Angebot von weekend4two.ch

4.—5. Preis im Wert

von je Fr. 325.—

je eine Ubernachtung fiir 2 Personen im
Wellnesshotel Swiss Holiday Park,
Morschach

6. Preis im Wert

von F'Y. 300.—

eine Ubernachtung fiir 2 Personen in der
Atzmannig Lodge, inkl. Rodeltickets und
Mittagessen

7.—8. Preis im Wert

von je Fr. 200.-

je ein Familienticket (2 Erwachsene,
2 Kinder) fiir das Erlebnishad Alpamare

9.—18. Preis im Wert

von je Fr. 100.-

je eine Gutscheinbox, einlgshar fiir das
gesamte Angebot von weekend4two.ch

19.— 40. Preis im Wert
von je Fr. 21.—-

je ein feines Kdgi-Probierpaket

- Mitmachen & Gewinnen

Teilnahme Wetthewerb vom 30. Mdrz 2017
his 24. April 2017 mdglich

Online: www.volg.ch/volg-magazine

Per Telefon: 0901 240 340, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie den Losungshuch-
staben, Name und Adresse nach dem
Signalton.

Per SMS: SMS mit dem Keyword VOLGW und
Losungshuchstabe an 4636, fiir 90 Rp./SMS
Per Post: Lasung bis 20. April 2017 auf Post-
karte (keine Briefe) an Volg Konsumwaren AG,
«Kdgi», Postfach 344, 8401 Winterthur

Der Hauptgewinn:
Kurzferien im Hotel
Seepark Thun fiir Sie
und lhre Liebsten,
spannende Ausfliige
inklusive

40 - 41

Kégi erzeugt Glicksmomente. Sei
es beim Geniessen des neuen Kagi
Max oder beim Entspannen im

Thuner Design- Lifestyle-Hotel See-
park. Beides konnen Sie gewinnen.

llck ist ein Kagi. Der Toggenburger

Guetzlispezialist produziert mit bes-

ten Rohstoffen und traditionellen
Rezepturen knusprig feine Schokoladenwaf-
feln und begeistert mit immer neuen Gliicks-
variationen. Auch das neue Kagi Méax ist
100% Swiss made. Knusprige Waffeln und
eine feine Cremeflllung, umhdllt von einer
dicken Schicht hausgemachter Schokolade.
Die luftig slissen Kagi Max eignen sich
perfekt als gliicksbringende Begleiter auf
Schweizer Erkundungstouren fir den maxi-
malen Genuss.

Die Mitarbeitenden der Kégi Séhne AG und der Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Zum viertagigen Aufent-
halt im Hotel Seepark Thun
gehort auch das belebende
Vital-Friihstiick vom Buffet.

Eine Mdoglichkeit zum genussvollen Entspan-
nen bieten Kurzferien im Hotel Seepark
Thun, die Sie mit ein bisschen Gliick bei die-
sem Wettbewerb gewinnen. Das 4-Sterne-
Superior-Hotel verspricht spannende Bike-
Erlebnisse, verwohnende Gastronomie und
pure Erholung - direkt am Thunersee gele-
gen mit Blick auf Eiger, Monch und Jungfrau.
Entdecken Sie von dort aus die vielféltige
Ferienregion Thunersee und wenn der
Schoggihunger Sie dabei packt, greifen Sie
zu einem Kagi Méx.

Neu in Ihrem Volg:
das Kégi Méx fiir maxima-
len Schokoladengenuss
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Der Andeerer
Hotelier und Koch
Benedikt Joos
schwéarmt von der
Steinbock-Pasta

- und verwdhnt
damit seine Géste.

Weil das schone Biindnerland bekannt ist

fiir Steinbocke, gibt es im Volg Andeer GR

die feine Steinbock-Pasta. Eine «Feins

P{oJuHc wmit Lokolchowonkter

In allen Volg-Laden sind unter der Bezeich-
nung «Feins vom Dorfy lokale Spezialitaten
erhéltlich, die aus dem Dorf oder der
nachsten Umgebung stammen. Ob frisches
Brot oder knackiges Gemuse: Hinter jedem
Produkt steckt ein lokaler Produzent, den
man oft sogar persdnlich kennt. Das Ange-
bot ist von Volg zu Volg unterschiedlich.
Neben der Steinbock-Pasta der Familie
Grischott gibt es im Volg Andeer auch den
Albiner Kase von der Familie Michael aus
Andeer, den Kése «Andeerer Traumy von
der Familie Bienerth-Meyer aus Andeer,
Freilandeier von der Familie Kunfermann
aus Rongellen und Kuhmilch-Ziger von Tina
Jenny aus Zillis zu kaufen.

vom Dorf»-Spezialitat, die Kunden — und
Gaste — liberzeugt.

enedikt Joos wohnt in Andeer und ar-

beitet direkt gegeniiber vom Dorf-

laden. Nicht nur waltet er im dortigen
Hotel Post Andeer als Hotelier - er ist auch
gleich noch der Chefkoch. Fiir seine Gaste
bereitet er regionale Spezialitdten zu - mit
Zutaten aus dem Volg. Darunter die
feine Steinbock-Pasta der Familie Grischott,
benannt nach dem anmutigen Bindner
Wappentier. Ihr Teigwaren-Sortiment umfasst
feine Bérlauch-Tagliatelle, Safran-Nudeln
oder die charakteristischen Steinbock-
Hornli. «Die Grischotts sind gute Freunde.
Ihre Steinbock-Pasta passt wunderbar zum
Ambiente, zum Biindnerlandy, sagt der ge-
birtige Andeerer.

Benedikt Joos weiss, wie man Gaste ver-
wohnt. Der gelernte Hotelier hat mehrere
Jahre in London und in Asien gearbeitet.
Seit der Neuerdffnung vor zwei Jahren fiihrt

.. D
Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch uﬁ"
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Produzentin Andrea Grischott
liberreicht Volg-Ladenleiterin Céline
Kdnigsrainer ihre Steinbock-Pasta.

-F.-"," - Sfcv'n';-ock po\sb\

\C.rf"ﬂ"- Foum. GQerschott
FORF ue Andeer G(Rsc ’

Volg-Kunde Benedikt Joos

er nun das Hotel Post Andeer, das langere
Zeit leer stand, bis er es 2015 ibernommen
und neu eingerichtet hat. «Andeer soll le-
bendig bleiben. Dazu trégt neben den Ho-
tels auch der Volg-Laden bei, der fur die
Dorfbewohner ein Treffpunkt ist und Besu-
cher flr ihre Wanderungen durch das wun-
derschdne Bundnerland mit Lebensmitteln
ausrUstety, ist Benedikt Joos Uberzeugt.

Ausgezeichnet vom

Naturpark Beverin
Martin und Andrea Grischott fiihren in
Andeer das Hotel Piz Vizan und produzieren
die weitherum beliebte Steinbock-Pasta.
Mit viel Leidenschaft und Liebe zum Detail
und - wann immer moglich - mit Produkten
aus der Region. «Wie der Volg wollen auch
wir die regionale Wertschopfung starken,
sagt Andrea Grischott. Davon zeugt neben
dem «Feins vom Dorfy-Kleber auf der Ver-
packung auch das Label vom Verein des lo-
kalen Naturparks Beverin, der nachhaltige
Produkte auszeichnet.
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mit Schweizer
Rindfleisch
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Der beliebte Familienschmaus seit Generationen. Die bewédhrten FINDUS®-Rezepte verwenden nur ausgesuchte, natiirliche Zutaten

mit Schweizer Fleisch und sind herrlich im Geschmack. Weitere Klassiker und leckere Inspirationen finden Sie auf www.findus.ch.



Ié Aktueller Tipp
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Der vollmundige, malzbe-
tonte Brandldscher mit leicht
slisslichem Geschmack ist
nur regional im Volg erhéltlich.

ereits in flinfter Generation ruft die
B Brauerei Locher im schoénen Appen-

zellerland unverkennbare Biere aus
Schweizer Rohstoffen ins Leben. So auch
das Quollfrisch - ein Name, der fir Genuss,
Natur und Schweizer Qualitdt steht. Ge-
braut aus klarem Alpstein-Quellwasser und
mitunter aus Qualitdts-Braugerste von
Bindner Berggebieten. Ihre Saat pflegen die
Schweizer Bergbauern vor traumhafter Berg-
kulisse zwischen 1200 und 1400 Metern
Uber Meer - auf den héchstgelegenen Brau-
gerstenfeldern Europas. Die Gerste reift

Das intensive Bergwetter ist nicht jeder-
manns Sache. Bierliebhaber begriissen
es — das Quollfrisch enthélt Braugerste,
die von widrigen Hohenbedingungen
vitalisiert wird.

APPENZELLER BIEE
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durch das raue Bergwetter langer, wachst
bei hohem Sonnenstand und nimmt intensi-
veres Sonnenlicht auf.

Von den Bergen traumen

Das Quollfrisch hell aus drei verschiedenen
Hopfensorten uberzeugt - fruchtig und mit
extra hefigem Charakter. Mit seinem voll-
mundigen, frisch-fruchtigen und hefebeton-
ten Aroma passt der sattgelbe Gerstensaft
zu einer Vielzahl unterschiedlicher Speisen
wie Suppen, kalte Platten, Canapés, Pasta,
wiirziger Braten und vegetarische Gerichte.
Quollfrisch erfreut Gaumen und Gemiit -
und ladt ein, von der schonen, naturbelas-
senen Bergwelt zu traumen, wo es entstan-
den ist. Die Brauerei Locher beglickt
Bierliebhaber aber noch mit weiteren un-
konventionellen Bieren - wie mit dem
Brandloscher. Rostmalz verleiht diesem
vollmundigen Lagerbier eine belebende,
leicht siissliche Zusatznote.

Das helle
Quodlifrisch in der
0,5 dl Dose finden
Sie in lhrem
Dorfladen - auch
im praktischen
Sechserpack.

. ' o o
Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Ldden finden Sie unter www.volg.ch LL&«




ﬁ! Novissimo

Die neuen Minor Split

sind fiir jeden Nuss-
Liebhaber eine Gaumen- b
freude. Und eignen

Die slisseste Variante, seit es
das Wort Danke gibt: die neuen
Mini Minor Nusssténgel.

sich vortrefflich, um .
auch anderen Freude
zu bereiten.

Minor Split, 250 g
Minor Split, 5x22¢g

statt Fr. 4. 20

73,75 |

statt Fr. 7.55

Fr.6.80

leine Glicksmomente zum Ver-
Kschenken: an alle, die uns am Herzen
liegen, und an uns selber - als klei-
nes Dankeschon. Die neuen Minor Split
Nussstangel werden eingeschworene Nuss-
und Schoggi-Schwérmer genauso in ihren
Bann ziehen wie die Liebhaber siisser Ges-
ten. Zarte Nusscreme, darun-
ter delikate dunkle Schokolade
und, Uberall darin verteilt,
knackiger Haselnuss-Krokant
und fein gerdstete Haselnuss-Splitter
machen diese Weltneuheit zum unver-
gleichlichen Gaumenzauber und unver-
gesslichen Glicksmoment.

Verfiihrerische, siisse
Italo-Schweizer

Minor Split werden zu 100% im Land der

Schokolade hergestellt, in der Schweiz.

Aus besten natlrlichen Zutaten. Das eigent- .

liche Geheimnis des feinen Aromas birgt : statt Fr. 3.60

. . . Fr.3 25
jedoch der Kern der Minor Split. Jeder o

einzelne Haselnuss-Splitter stammt aus

dem Land der zig Genlsse und Geniesser: Die Kokosnuss-Kracher Die Naturfeinen Die Knusper-Cracker

Italien. Minor Split - treffliche Kombinati- Kambly Bretzeli Kokosnuss, Knorr Natiirlich Fein! Zweifel Cracker crispy+thin salt, 90 g

on Schweizer Schokoladenkompetenz mit 115¢g Rinds Bouillon, 5x22g  Zweifel Cracker crispy+thin paprika, 95 g

italienischer Verfiihrungskunst.
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Die Hardliner

Zweifel Corn Chips Seeds,
125g

statt Fr. 13.70

statt Fr. 1.40

Fr. 1,20

Die Mit-Allem-Drin
Capri-Sun multi-vitamin, |

L

o o

=

Der Flecken-Knacker
Maga Universal compact,

990g/18 Waschgange 330 ml

D
Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfiihrungspreise sind vom 2. April bis 30. April 2017 giiltig. h‘

9 5 8

4

2 4

Die Lésung finden Sie ab 27. April 2017 online
unter www.volg.ch/volg-magazine im Archiv.
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100 g
statt CHF 2.00
nur CHF 1.70

IN AKTION

DIE WIRKLICH FEINEN
GOLDRESERVEN KOMMEN AUS

DEN KELLEN IMT

.
STRAHL KASE AG, CH-8573 SIEGERSHAUSEN, WWW.STRAEHL.CH |Stra hl
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Hausmarke

Die Bierwelt

aufmischen

Das zitronige Bier-
mischgetrank Panasch
ist weitherum bekannt.
Aber haben Sie schon
mal gehort von Bier

mit Grenadine-Sirup
oder Bier mit Stlissmost?
Auch das gibt es!

/‘

Bier mit Siissmost
Des Schweizers Ueb\mgs—‘
frucht gibt dem hopfigen
Gerstensaft eine feine,
sauersusse Zusatznote.

Volg Lager-Bier, 5d/

Lager-Bier
y].':;n e I";l

B .
Bier mit Grenadine-Sirup

Fruchtiges Aroma und erhabenes Rot

- Bier mit Grenadine-Sirup tragt in

der Gastronomie den royalen Namen

«Monaco».

b zum Durstléschen am verdienten

Feierabend, zum Anstossen mit

Freunden oder als spritzige Beglei-
tung zu feinen Speisen - Biermischgetran-
ke gehdren heute zur Trinkkultur wie das
Bier selbst. Meist helles Bier, gemischt mit
Citro, Cola, Stissmost, Mineralwasser, Gre-
nadine-Sirup oder sogar Tomatensaft er-
freut sich immer grosserer Beliebtheit.
Auch das helle Volg Lagerbier mit angeneh-
mem Hopfenaroma eignet sich ideal zum
Mischen allerlei Biervarianten.

«Wurstwasser» und
«Schneewittchen»

So vielféltig die Mischmdglichkeiten, so un-
terschiedlich die individuellen Vorlieben.

. ' ° 0
Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch h-ﬁ'

Bier mit Cola
Erfrischend und sffig ist
das Colabier — bekannt

auch als «Diesel», «Kalter
Kaffee» oder «Schussbier».

48 - 49

So erfrischend wie ein kiihler Schluck Volg-Bier,

so lberraschend die Bier-Mix-Varianten.

e ey,

T

Meist besteht ein Biermischgetrank zu min-
destens 60% aus Bier. Dem Kneipen- oder
Freizeitwirt ist das Mischverhaltnis aber
selbst Uberlassen. Auch wie er seine Kreation
nennt, ist Geschmacks- und nicht zuletzt
Herkunftssache. Was wir in der Schweiz als
Panasch kennen, heisst in der Biernation
Deutschland Radler - oder etwas origineller:
(Wurstwasser). Auch bei der Benennung von
anderen Biermischgetranken sind unsere
nordlichen Nachbarn einfallsreich. Bier mit
Cola bekommt, wer einen Kalten Kaffeey
ordert. Bestellen Sie in einer deutschen Bar
ein «Schneewittcheny, erhalten Sie ein Bier
mit Mineralwasser. In Sidfrankreich zele-
briert man die Sommerlaune gerne mit dem
«(Monaco», einem Bier mit stisser Grenadine.




Stella d'oro steht fiir Tradition
und Besténdigkeit:

Fiir jene kostbaren Augenblicke,
in denen sich die Welt

ein wenig langsamer dreht.

i

Drink Responsibly
© perschweiz

A
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WP Freizeit Minnersache

rich Beeler liebt es, sich und seine

Géaste zu Hause mit exquisiten Grill-

Spezialitaten zu verwohnen. «Ein gu-
tes Stiick Fleisch vom Grill und dazu ein Glas
Rotwein - mehr brauche ich nicht fiir den
perfekten Feierabendy, sagt der Volg-Ver-
kaufsleiter. Er ist gerne kreativ, probiert auf
dem Grill immer wieder Neues aus. Inspirati-
on dafir holt er sich in Koch- und Fachmaga-
zinen wie dem BEEF! und dem «Qise Lade.
«Ich koche gerne die Rezepte nach und infor-
miere mich Uber die neusten Trends.» Man )
lerne ja nie aus, meint er. Wie Erich Beeler .
mit seinem Gusto fiir feines Fleisch gehen g ' g
viele Ménner ihren Interessen nach, indem [ b
sie spannende, inspirierende Fachmagazine .
lesen. Schliesslich gibt es {iber Mannerthe- &%
men immer wieder Neues zu erfahren. Wir %
stellen Ihnen vier Magazine vor, die den
Mann auf dem Laufenden halten. Unser Ge-
schenktipp: Ein Jahresabo zum Vatertag am
4. Juni fur alle Vater, die Fleisch und Wein
geniessen oder sich fiir Sport und Autos
interessieren.

Fiir Erich Beeler, regionaler
Verkaufsleiter bei Volg, geht nichts
ber ein gutes Stiick Fleisch. In
Fachmagazinen holt er sich Appetit.

>
LESERANGEBOT ‘Ip

MANNERWELTEN ILLUSTRIERT

Bestellen Sie jetzt vergiinstigte Jahresabonnements fiir die folgenden
vier Magazine. Schreiben Sie eine E-Mail an info@culinea.ch mit Name,
Adresse, Geburtsdatum und Name des gewiinschten Magazins und Sie

Manner und Freizeit — das heisst oft:

; Autos, Sport, Wein und Fleisch. Damit
¥ der Hobby-Connaisseur Bescheid
weiss, liest er Fachmagazine. Als Abo ein

wunderbares Geschenk zum Vatertag.
'Il..!r

o TELY
&
A —m

erhalten das Abo zum «Oise Ladex-Spezialpreis. WEINSELLER JOURNAL
Ergdnzend zum Weinseller-Buch hat

BEEF'! Erscheint 26  pro lahr ngﬂabutt()).r;(;] C?anwdrg Ku]r]t dEJiS schr;ne,
Das erste Kochmagazin fiir Manner. Abopreis regular: Fr. 163.80 ]relc‘ € E sr @ emie‘ e; 0;{1;2a .

Edel, informativ, klug und humorvoll. Abopreis Oise Lade: Fr. 114.70 anciert. ts bietet praktische Hilre fur

den taglichen Weingenuss und richtet
sich an alle, die gerne essen und
kochen und dazu ein Glas Wein
trinken.

Exklusiv entwickelte Rezepte,
Spezialwissen iiber Zubereitung,
Kochtools, die besten Lebensmittel
und spannende Kulinarik-Geschichten
aus aller Welt.

Erscheint 12 x pro Jahr

Abopreis reguldr: Fr. 88.80
Abopreis Oise Lade: Fr. 62.20

AUTO MOTOR SPORT

In Europas grosstem Automagazin
erfahren Sie die wichtigsten
Neuigkeiten aus der Autowelt, direkt
aus den Konzernzentralen der grossten
Erscheint 6 x pro Jahr Automahilhersteller. Mit Autotests,
Abopreis reguldr: Fr. 120.- Neuheiten zu Teilen und Zubehor
Abopreis Oise Lade: Fr. 84.- sowie spannenden Berichten.

MEN’S HEALTH

Der persdnliche Berater fiir den
modernen Mann mit kompetenten
Tipps und jede Menge Unterhaltung
rund um die Themen Sport und
Fitness, Partnerschaft und Erotik,
Gesundheit und Ernahrung, Mode,
Stil und vieles mehr.

/
g

1 Erscheint 4 x pro Jahr
Abopreis reguldr: Fr. 56.-

!
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<En Gete winseht”
Jeden Monat stellt eine B&uerin der vier l
Volg NATURENA-Erlebniswelten im Fricktal EUY@ Helen
AG, Seebachtal TG, Werdenberg SG und Zu-
gerland ZG im «Oise Ladey ein Rezept mit
einer personlichen Geschichte vor. Helen
und Herbert Schmid betreiben ihren Erleb-
nishof im aargauischen Wittnau nach den
Richtlinien der [IP-Suisse mit Mutterkuh-
haltung, Acker- und Rebbau sowie Obst-
baumen. Auf dem Hof gibt es zudem eine
Vielzahl an Kleintieren zu entdecken.

NATURENA

wl Matur Ml
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In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdlilich.
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‘—E" Freizeit Kochkurs im Mai

VORSCHAU

ASIATISCHES AUS DEM WOK

Asiatisch kochen - in der asiatischen
Wunderpfanne: dem Wok. Sie werden
staunen, wie viele verschiedene Gerichte
man damit zubereiten kann - und wie ein-
fach und schnell. Vitaminreich, knackig
und fiir jeden Geschmack. Auch weil es
kein vergleichbares Kiichenutensil gibt,
das so viele verschiedene Koch-
techniken ermdglicht: Rihren, Ddmpfen,
Rauchern, Riihrbraten, Sieden, Frittieren.
B g 1. JUNI 2017 IN BUCHS SG

6. JUNI 2017 IN WANGEN AN DER AARE

6. JUNI 2017 IN AARAU

13.JUNI 2017 IN OERLIKON

SOMMERGENUSS IM GLAS

Sehen - und gesehen werden. Machen Sie
es den Gastronomie-Profis nach. Richten
Sie lhr ndchstes Sommerbuffet in Gldsern
an: Amuse-Bouches, Suppen, Salate, Des-
serts. Einmal serviert, kénnen lhre Gaste
Ihre appetitlichen Kunstwerke Schicht fiir
Schicht bestaunen. In diesem Kurs kochen
wir auch im Glas: etwa Patés oder Kuchen.
28.JUNI 2017 IN AARAU

4.JULI 2017 IN OERLIKON

. I —_— r, s Na, i ) 4.JULI 2017 IN WANGEN AN DER AARE
¥, L 5 g " - ¥ ',‘j;; 27.JULI 2017 IN BUCHS SG
<5 _._1\_.' A P & 7 LA aated B

TAPAS - FERIEN ZU HAUSE

Nach diesem Kurs werden lhnen Wirste nie und knuspriges Brot. Und degustieren die Sie sind Klein. Sie sind fein. Und raffi-

mehr wurst sein. Bei selbst gemachten eigenen Wurstkreationen dann beim Bier UGS CLIETRIEI, Ll WD S CIED

. . L. . . Spaniens Regionen anhand der typi-

Wirsten weiss man, was drin ist: beste in kollegialer «Experten»-Runde. Zu Hause schen lokalen Happchen. Und prasentie-

Zutaten, Fleischsorte und Wiirze lhrer Wahl.  produzieren Sie dann mit Fleischwolf oder ren lhnen neue Tapas-Ideen, die von den

Klassikern abweichen. Damit die ndchste
Gartenparty wie eine fantastische Ur-
. . laubsverlangerung unter spanischem
Hier geht’s um die Wurst Himmel bei Ihren Gésten wirkt.

3. AUGUST 2017 IN BUCHS SG

16. AUGUST 2017 IN AARAU

29. AUGUST 2017 IN OERLIKON

29. AUGUST 2017 IN WANGEN AN DER AARE

Wir stellen auch den eigenen Senf dazu her  Cutter weiter Extrawiirste nach Belieben.

Alle Kurslokale sind bequem mit den

% ;;i offentlichen Verkehrsmitteln und in we-
COOKUK IN AARAU MARXERS KOCHWELT IN BUCHS SG  CULINEA IN OERLIKON «TATORT>» IN WANGEN A/A nigen Minuten vom Bahnhof aus zu Fuss
MIT SUSANNE VOGELI: MIT DARIO & MARCUS MARXER: ~ MIT JONAS SCHONBERGER: MIT DORIS WEIBEL-EGLI: erreichbar. Die Kurskosten inklusive
4.Mai2017,18.00-22.00 Uhr 4. Mai 2017,18.30-22.30 Uhr 0. Mai 2017, 18.30-22.30 Uhr . Mai 2017, 18.30-22.30 Uhr Apero, Essen, Getranken und Wein be-
Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung: tragen pauschal Fr. 130.- pro Person.
www.volg.ch www.marxers.ch www.culinea-kochstudio.ch www.tatort-kochschule.ch Anmeldungen iber die Volg-Homepage
oder Telefon 062 823 52 92 oder Telefon 081 756 11 22 oder Telefon 044 388 44 66 oder Telefon 078 713 76 35 oder direkt beim jeweiligen Kochstudio
Cookuk Marxers Kochwelt Culinea Kochstudio Tatort-Kochschule - via Internet oder Telefon. Die Rezepte
Schachenallee 29 Fallengdssli 10 Affoltern;trasse 52 Vorstadt 13 werden den Kursteilnehmenden schrift-
5000 Aarau 9470 Buchs SG 8050 Z[lrlch-Oerhkon 3380 Wangen an der Aare lich abgegeben. Aktualisierte Infos auf
E-Mail: E-Mail: E-Mail: E-Mail: www.volg.ch
mail@cookuk.ch geniessen@marxers.ch info@culinea-kochstudio.ch info@tatort-kochschule.ch

Anmelden: www.volg.ch/aktuell /volg-kochkurse WORO
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" Freizeit Die Volg Erlebnishofe im i

In den NATURENA-Kursen im Mai
erarbeiten Sie Deko- und Nutzobjekte,
die Ihr Heim oder Ihren Aussensitz-
platz feurig-spannend, grazil-elegant
und blumig-kunstvoll bereichern.

1]

ficktal:

F
Wiirfelgrill

© Fr, 19.05.2017,9-17 Uhr
@ Sa, 20.05.2017,9-17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Mit Winkel- und Flachei-
sen konstruieren Sie einen praktischen
Wiirfelgrill und erhalten dabei einen gu-
ten Einblick in das Schutzgas-Schweis-
sen und das Schleifen von Eisen. Der
Wirfelgrill wird, wenn die Flammen
durch die Aussparungen flackern, aber
auch zur dekorativen Feuersdule und
modernen Interpretation eines Lager-
feuers im Garten.

Teilnehmer: 16 Personen ab 12 Jahren
Mitbringen: Arbeitshandschuhe und
Schutzbrille, sofern vorhanden
[{eidung: Langarmige Arbeitskleidung
und festes Schuhwerk, der Kurs findet
draussen in einer Remise statt.
Leitung: Matthias Schulze und Andi
Schenker, www.metallkurse.ch

Preis: Fr. 290.- pro Person, inkl. Mit-
tagessen und Getréanken sowie
Material fur lhren Wirfelgrill (BxHxT:
40x60x40cm)

* In den Kurszeiten ist eine Stunde fiir
die Mahlzeiten eingerechnet.

** Fir den Heimtransport der Kunst-
werke bendtigen Sie Becken, Kibel
oder Harassen sowie Papier zum Aus-
stopfen. Die Behélter kénnen ev. nach
Gebrauch Betonriickstédnde aufweisen.

www.facebook.com/naturena.erlebniswelten

NATURENA

Seebachtal:

Japanische Blumenkunst

© Sa,13.05.2017, 9°- 13 Uhr*
@ Sa,13.05.2017, 13.°-17 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hittwilen

Programm: lkebana, die japanische
Blumensteckkunst, begeistert Pflan-
zenfreunde mit der Harmonie von line-
arem Aufbau, Rhythmik und Farbe.
Anhand von Modellgestecken erfahren
Sie Spannendes Uber Geschichte und
Machart von lkebana. Dann wenden
Sie das Gelernte beim Zusammenstel-
len eines Arrangements an.
Teilnehmer: 10 Personen ab 16 Jahren
Mitbringen: 1 flache, runde Schale (@
25-30cm) mit hohem Rand (ca. 6 cm),
Ikebana- oder Gartenschere, Tuch/
Lappen, Eimer/Giesskanne, Schreib-
zeug, Verpackungsmaterial (Schach-
tel/Papier) fir den Heimtransport der
Pflanzen (kann auch vor Ort gekauft
werden)

Kleidung: Warme Kleidung, der Kurs
findet in einer beheizten Remise statt.
Leitung: Daniela Jost, Geroldswil,
www.ikebana-info.ch

Preis: Fr. 145.- pro Person, inkl. Mahl-
zeit und Getranken sowie Material flir
1 Gesteck

56 -

Feurig-spannend

und grazil-elegant

Werdenberg:

Dekorative Betonobjekte

© Fr,19.05.2017, 9-16 Uhr
© $a,20.05.2017, 9-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Bielsteihof,

Winkelstrasse 20, 9479 Oberschan

Programm: Ob flr eine Gartenparty
oder als Dekoteile fir drinnen und
draussen, in diesem Workshop giessen
Sie mit dem trendigen Werkstoff diver-
se Objekte. Aus schwarzem, weissem
bis buntem Beton entstehen Kerzen-

stédnder, Teelichter, kleine Schalen,
Serviettenhalter, Vogeltranken oder
Fantasieformen.

Teilnehmer: 15 Personen ab 10 Jahren
Mitbringen: Plastikhandschuhe, Guss-
vorlagen wie z.B. kleine Plastikschalen,
verschiedene Petflaschen, Becher so-
wie Kerzen als Massangabe fiir Kerzen-
stander (Durchmesser), kleine Becken,
Kibel oder Schiisseln und Spachtel
oder Kellen zum Mischen von verschie-
denfarbigem Beton **

Kleidung: Warme Kleidung, der Kurs
findet in einer gedeckten Remise statt.
Leitung: Margot Forlin, Mastrils
Preis: Fr. 150.- pro Person, inkl. Mittag-
essen und Getrénken sowie Material fir
4 grossere und 4 kleinere Betonobjekte

A

\

-y
Zugerland:

Grazile Tiere a la Giacometti

© Fr, 12.05.2017, 9-16 Uhr
© Sa, 13.05.2017, 9-16 Uhr

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

Programm: Sie gestalten frei nach der
Art von Alberto Giacometti eine fein-
gliedrige Katze, einen anmutigen Hund
oder ein anderes Tier, das als Wohn-
accessoire zum Blickfang wird. Das
Grundgerust fir Inre max. 60cm gros-
se Figur wird aus Metall geformt und
schichtweise mit Gipsbinden umbhiillt.
Je nach Geschmack kdnnen Sie Ihr
Kunstwerk abschliessend noch mit
Gipsspachtelmasse ausmodellieren.
Teilnehmer: 15 Personen ab 12 Jahren
Mitbringen: Flachzange, Seitenschnei-
der, Schere, Hammer, Malerklebeband,
Meter, Haartrockner, altes Plastikbe-
cken, Vorlagen/Ideen fiir ein Tier
Kleidung: Warme Kleidung, der Kurs
findet in einer beheizten Remise statt.
Leitung: Nadia Onorato, Grafstal,
www.formundanders.ch

Preis: Fr. 190.- pro Person, inkl. Mit-
tagessen und Getranken sowie Mate-
rial fir Ihre Tierfigur (Hohe max. 60 cm)

Anmeldungen fiir Kurse und Workshops

Internet:

Telefon:
Adresse:

Sohavusnial MEatur — Maturmah arlalzan

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

Anmeldeschluss:

18. April 2017
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Deine Comic-Figur steht schon

— sofern du die Anleitung in der
«Oise Lade»-Februarausgabe
befolgt hast. Jetzt hauchst du ihr
erstmals Leben ein: Mimik und
Gestik. Fortsetzung folgt.

In der «QOise Ladei-Ausgabe vom Februar
hiess es: «Erschaffe deine Comic-Figur.» Nun
geht es darum, sie zu bewegen - deine
Comic-Figur zum Leben zu erwecken. Sie
- soll laufen lernen und sie soll angstlich, trau-
rig, frohlich, witend sein. Oliver Schitz,

F Web-Entwickler und Zeichner, zeigt dir, wie’s

Bewegungsstudie: Aus dem Stand - fertig — los

FABR

Oliver Schiitz,
Web-Entwickler und
Comic-Zeichner

geht und was es dazu braucht: etwa eine Zei-
chenpuppe (oder Gliederpuppe, wie sie auch
genannt wird), wie sie in Papeterien oder
Wohneinrichtungshausern schon fiir wenig
Geld erhéltlich ist. In einer weiteren Folge im
Juni lernst du dann, wie du eine ganze
Comic-Erzahlung auf die Reihe bekommst.

0 Stell die Zeichenpuppe in Grundposi-
tion vor dir auf. Zeichne eine senk-
rechte Orientierungslinie aufs Blatt. Setze
drei horizontale Hilfslinien auf Schulter-,

Hiift- und Kniehéhe zum Erkennen der
Korperproportionen. Betrachte deine
Zeichenpuppe und skizziere die einzelnen
Gliedmassen der vertikalen Linie entlang.

@ Bring deine Figur nun zum Marschie-
ren. Zeichne die Orientierungslinie
statt im 90°-Winkel jetzt in einem 80°-
Winkel ein. Bewege Kopf, Arme, Beine der
Zeichenpuppe in die entsprechende Position
und achte auf die Verschiebung der Gelenk-
punkte, bevor du die Gliedmassen erneut
nachzeichnest.

0 Deine Figur soll auch rennen
konnen. Das erreichst du durch
mehr Vorlage in der Schrdgposition des
Korpers und dem tiefer nach vorne ge-

beugten Kopf. Hast du einmal einen ersten
Bewegungsablauf auf dem Papier fest-
gehalten, kannst du die eingezeichneten
Gliedmassen und Hilfslinien ausradieren.




Gesichtsausdriicke: Grosse Emotionen zeigen sich in den kleinen Details
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Frohlich

Kopfhaltung allgemein nach
oben ausgerichtet. Die Augen
sind leicht bis ganz ge-
schlossen, eventuell mit
eingezeichneten Freuden-
trdnen. Es kann auch eine
Hand in Richtung des ki-
chernden Mundes gehen.
Die Schulterstellung sugge-
riert Lockerheit.

Zornig
Kopfhaltung allgemein an-
gespannt nach vorne ge-
richtet. Die Haare strduben
sich nach vorne auf. Die
Augenbrauen sind nach un-
ten geneigt. Der Blick ist
| stechend. Die Nase ist ge-
riimpft. Die Mundwinkel
sind nach unten gezogen,
die Z&hne gut sichtbar.
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Traurig

Kopfhaltung allgemein nach

unten hingend. Haare und

Schultern sind durchhén-

gend. Sorgenfalten breiten 1

sich auf der Stirn aus. Der JW

Blick ist nach unten gerich-
tet, die Augenbrauen schies-
sen nach oben. Die Mund-

winkel zeigen ebenfalls

nach unten. -...‘4

Angstlich -
Kopfhaltung allgemein nach
hinten weichend. Die Haare
stehen zu Berge. Die Augen
sind weit gedffnet, die Pupil-
len eher klein. Der Mund ist
verzogen.

Nicht verpassen...

«Dise Lade» Juni 17:
Comix Fabrik
Erzidhle eine Geschichte

Mit{Ovomaltinelkannst{du!s
nichtibesser.;/Aber{langer:
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>
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Wer Velo féhrt, muss die Ver-
kehrsregeln beachten. Denn
auf den Strassen bist du nicht

alleine - Uberall sind Autos, Auch Volgi lbt in einem

Lastwagen, Motorradfahrer Verkehrsgarten. Wei3t du,

und andere Velofahrer un- wer beim Fussgidnger-

terwegs. Die Verkehrsregeln streifen Vortritt hat? Volgi

kannst du ganz einfach in oder der Fussganger? Die

einem Verkehrsgarten kennen-  Lésung findest du auf der
A lernen. Bestimmt gibt es einen  nachsten Seite unten.

] ( A QURy " deiner Nahe.
7 SicHER NS IELKOMMEN
T ==

—— .

WWW.verke

L hrshaus, ch

PROBIEREN <t
JETIT UNSERE

GLACE NEVHEITEND)

Die weltweit beliebte
Cookie-Marke mit
TOP Markenbekanntheit
jetzt auch als Glace

Schweizer
Friichte &
Edelweiss

Extréme Aprikose y
100% natiirliche
Zutaten

DITION

Ein Hit
bei Kindern

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich



60 - 61

ilrglm{armen Frihling ist auch

N gine gerne wieder oft mit

d:JalmWVelo unterwegs. Weisst

Ve,l ! I-‘::1s.es b"rauf:ht, damit dein
t ist fiir die Strassen?

Schau, dass die Hohe des Sat-
tels richtig eingestellt ist. Der
Sattel sollte sO hoch sein, dass
du auf deinen Zehen stehst,
wenn du auf dem Sattel sitzt.

ide Reifen genﬁgend
umpte Reifen ge-
Fahren.

Haben be
Luft? Gut aufgep
ben dir Stabilitat beim

te am Velo sind
die Bremsen. Stosse das Velo
einige Meter und kontrolliere,
ob es noch gut premst.

Das Wichtigs

Damit dich die anderen Ver-
kehrsteilnehmer gut sehen,
prauchst du vor allem bei Dun-

kelheit vorneé und hinten Lichter
und Reflektoren.

G ODER
LOFAHRVERBOT? |

Welchen We
g muss Volgin
Velowe 3 gine nehmen? Das bl . '
8, das rot-weisse Shild heisst Fahriléerbsoothfl!]d valrlqert Nem
) i : r Velos. o




RELEASE
THE BEAST

MAGNUM DOUBLE

Classic x6 .
+,

"M Mini Classic- b | Yy | 1
Kokosnuss x4 * Almond-White x6 ; . ‘ @ ’
— Double
Himbeere x4 *

Almond x6 After Dinner x10

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich

Zeit zum Verwohnen.

Feines aus Laupen mit
seit 1896 besten Zutaten!

oot aus der Backstube, Mehl +

it 100% S hweizer
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62 .63

Schénes Griin - schéner
Geschmack. Ein frischer,

) knackiger Spinatsalat passt
Spinatsalat wunderbar zur Saison.
Lubereitung fiir 4 Personen:

2 ELSesamund %2 TL Peffer aus der Miihle in einer
beschichteten Pfanne ohne Fett leicht rdsten. Mit % TL
Nelkenpulver, % TL Kardamompulver und % TL Korian-
derpulverin einen Morser geben. Dann 500 g
getrocknete Aprikosen in kleine Wiirfel schneiden.

/3 der Aprikosenwiirfel zu den Gewiirzen geben. Alles
im Mdrser fein zerstossen. Aprikosenpaste in 4 EL
Weissweinessig, 6 EL Sonnenblumenkerndl und 1 EL
\Wasser auflésen. Gut verriihren und mit 5alz und
Preffer abschmecken. 250 g junger Blatispinat zur
Sauce geben, restliche Aprikosen dariiber streuen und
servieren.

Zubereitung: 35 Min.

Tipp: Anstelle von Spinat kann auch Blattsalat ver-
wendet werden.

pinat ersetzt die halbe Apotheke, sagt

ein Sprichwort. Es stimmt: Das Zau-

berkraut Uberzeugt nicht nur mit sei-
nem milden, unverkennbaren Geschmack,
sondern ist auch besonders reich an Minera-
lien, Vitaminen und Eiweiss und gilt deshalb
als Uberaus gesund. Nicht umsonst kippt
sich Popeye der Seefahrer in den beriihmten
Cartoons aus den 1930er-Jahren eine Dose
Spinat in den Rachen, bevor er sich zur Ret-
tung seiner holden Olivia aufmacht.

Harmonischer Frihlingsschmaus
Keine Gibermenschlichen Kréafte, dafir exqui-
siten Genuss garantiert unser feiner Spinat-
salat. Der frische, junge Blattspinat mit sei-
nem sanften Aroma harmoniert wunderbar
mit den siussen Aprikosenwdrfelchen und
der Wirze aus Sesam, Nelken, Kardamom,
Koriander und Worcestershire-Sauce. Ein
Genuss fir alle Geschmacks- und, wegen
seinem intensiven Griin, Farbéastheten.
Besonders im Erntemonat April ein passen-
der Frihlingsschmaus, um der griinenden
Jahreszeit zu huldigen.

Grun, griiner — Spinat! Ab April hat das -
gesunde Blattgemiise wieder Saison.

Ein frischer, garnierter Spinatsalat ist

nicht nur fiir den Magen, sondern auch

fiir das Auge eine Wonne.

' ° 0
Weitere Zubereitungsarten oder Rezepte mit Spinat finden Sie unter www.volg.ch/rezepte hﬁ"
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Lachs auf Spargeln
im Pergament

Lutaten fiir 4 Personen:
500 g griine und weisse Spargeln
1EL Butter, fliissig
1 Zitrone, Saft
6009 Lachs
1TL Senf
Salz, Pfeffer
Backpapier
Lubereitung:
1. Spargeln risten, in 3 cm lan-
ge Stlicke schneiden und in eine
Schussel geben. Die Halfte der
Butter und des Zitronensaftes
dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wirzen.
2. Spargeln auf vier Backpapier-
boégen verteilen. Lachs in vier
gleiche Stilicke teilen. Mit Senf

bestreichen und mit Salz und 1.

Lubereitung:

Formchen

aussen einfetten,

64 - 65

Rohschinkenkorbli mit
w Fruhlingsgemuse-Salat

Zutaten fiir 4 Personen:
1EL Butter
2 P. Rohschinken
1Bd. Friihlingszwiebeln
1 Riiebli
100 g Griinspargeln
1 Kohlrdbli
Y Lwiebel, fein gehackt
1dl Olivendl
1dl Aceto Balsamico, bianco
Salz, Pfeffer
8 Formchen, ofenfest

Gemuse dazugeben, wiirzen und

Pfeffer wirzen.

3. Je eine Tranche Lachs auf die
Spargeln geben und mit der rest-
lichen Butter und Zitronensaft
betraufeln. Das Backpapier zu ei-
nem Packli binden und im Ofen
bei 180 °C fir 25 Min. backen.
Zubereitung: 45 Min.

umgedreht auf ein mit Backpapier
belegtes Blech stellen, mit Roh-
schinken umhdillen und mit Kiichen-
schnur festbinden. Im Ofen 5-7
Min. bei 200 °C backen, bis der
Rohschinken knusprig ist.

2. Gemise risten und klein
schneiden. Butter erhitzen, das

Forellenrdllchen mit Krautern auf Zitronen-Spargel-Risotto

ohne Zugabe von Flussigkeit zuge-
deckt bissfest diinsten. Zwiebel, Ol
und Aceto Balsamico dazugeben,
abschmecken.

3. Schinkenkdrbchen auf einen
Teller geben, mit dem Frihlingssa-
lat flllen und servieren.
Zubereitung: 1 5td.

Lutaten fiir 4 Personen:
Fiir die Forellen:
4 Forellenfilets
1P. Krduterfrischkdse
Kiichenschnur
1 Zwiebel, gehackt

2,5d1 Weisswein

2,5dl Wasser
1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Forellenfilets auslegen und mit Kiichenpapier
trocken tupfen. Den Frischkdse auf die Fischfilets
streichen und diese sorgfaltig einrollen und mit Ki-
chenschnur binden. Die gehackte Zwiebel in eine
gebutterte Auflaufform geben, die Fischrollichen
daraufsetzen und Wein und Wasser sowie Lorbeer,
Salz und Pfeffer dazugeben. Im vorgeheizten Ofen
zugedeckt 15 Min. bei 185 °C pochieren.

2. Die Form aus dem Ofen nehmen, die Kochflis-
sigkeit in eine kleine Pfanne passieren und die
Fischrolichen wieder zuriick in den Ofen geben
(80 °C). Die Flissigkeit fast vollstéandig einkochen.

Fiir den Risotto:

1 Zwiebel, fein geschnitten
4009 Griinspargeln, geschalt
2509 Risottoreis

409 Butter
1dl Weisswein

1 Zitrone,
abgeriebene Schale und Saft
11 Gemiisebouillon, heiss
70g Shrinz, gerieben
Salz, Pfeffer aus der Miihle

3. Spargeln in 3 cm lange Stlicke schneiden.
Zwiebel, Spargelstiicke und Reis in der Halfte
der Butter glasig dinsten. Mit Wein und Zitro-
nensaft abloschen, einkochen lassen. Risotto
ca. 20 Min. kdcheln lassen, dabei regelmassig
heisse Bouillon nachgiessen. Kése, restliche But-
ter und Zitronenschale unterriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4. Risotto auf Tellern anrichten, Forellenrdlichen
daraufgeben und mit etwas Sud nappieren.
Lubereitung: 1,5 Std.

Weisse Spargelsuppe mit grinen Croutons

Lutaten fiir 4 Personen:
5009 Spargeln
309 Butter

1 Eigelb
5dl Spargelfond
2EL Mehl
1dl Weisswein
2dl Rahm
3 Pr. Muskatnuss
3 Pr. Pfeffer, weiss
1TL Salz

ZLucker

2 5ch. Toastbrot

1EL Basilikumpesto

Lubereitung:

1. Spargeln schélen, die Kopfe abschnei-
den. Spargelfond zum Kochen bringen.
Spargeln in 2 cm lange Sticke schneiden
und im Fond ca. 20 Min. kochen. Wenn sie
ganz weich sind, Pfanne vom Herd nehmen,
Spargeln mit dem Plrierstab gut purieren.
2. Butterin einer Pfanne zerlassen und das
Mehl gleichméssig darlber stauben. Unter
standigem RUlhren goldgelb anschwitzen,
Weisswein langsam dazugiessen und an-
schliessend die Spargelsuppe dazugeben.
Alles aufkochen, Suppe passieren, Spargel-
kopfe dazugeben, etwa 12 Min. kdcheln.

3. Eigelb mit der Hélfte des Rahms ver-
quirlen, restlichen Rahm steif schlagen.
Ei-Rahm-Mischung in die Suppe einrlhren
und langsam erhitzen, nicht aufkochen.
Suppe mit Pfeffer, Muskat und Salz ab-
schmecken.

4. Toastbrot in Wiirfel schneiden, mit dem
Pesto gut vermischen, im Ofen bei 160 °C
flir 30 Min. backen. Suppe anrichten, mit
Schlagrahm garnieren, Croutons dariber-
geben und servieren.

Lubereitung: 45 Min.  Tipp: mit Zucker abschme-
cken. Ist noch kein Spargelfond vorhanden, kann
dieser durch Salzwasser ersetzt werden.
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Die Original ~PHILADEPHIA Torte
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* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdltlich.

Zutaten
150 g Léffelbiskuits 3 EL Zitronensaft
125 g Butter 6 Blatt Gelatine
600 g Philadelphia Nature 75 g Zucker
300 g Joghurt frische Friichte und
. Fruchtsauce zum Dekorieren
Zubereitung

1. Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel fiillen, Beutel verschliessen und Inhalt zerbréseln.
Butter schmelzen, mit Broseln vermischen und in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform driicken.

2. Philadelphia, Joghurt und Zitronensaft mit dem elektrischen Handriihrgerat verriihren.
Gelatine im Topf mit 150 ml kaltem Wasser 10 Minuten einweichen. Zucker zur Gelatine
ins Wasser geben und erwarmen, bis sich Gelatine und Zucker geldst haben. Ziigig
unter die Philadelphia Creme riihren.

3. Die Philadelphia Creme auf den Brdselboden 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.

Tipp: Portionen: 16 Pro Portion:
Rezeptzubereitung auch mit Zubereitungszeit: 30 Minuten ca. 917.1 kJ /219 keal
Philadelphia Laktosefrei moglich Kuhlzeit: 3 Stunden E4g,F16g,KH 159
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Lubereitung:

1. Butter in einem Topf erhitzen,
Zwiebel andiinsten.

2. Champignons dazugeben, mit
Mehl bestauben. Milch und Bouil-
lon dazugiessen und 10-15 Min.

Morchel-Shot im Glasli

Zutaten fiir 10 Gldsli:
1 Zwiebel, gehackt
309 Butter
100g Champignons, gewiirfelt
59 Morcheln,
getrocknet, eingeweicht
159 Mehl
2,5dl Milch
2dl Gemiisebouillon
Y% dl Vollrahm
1dl Milch, aufgeschaumt

zurlick in den Topf geben. Mor-
cheln grob hacken, in die Suppe
geben. Mit Rahm verfeinern und
gut abschmecken.

4. Suppe in Glasli fillen und mit

66 -

«Apero-Ravioli» mit Spargeln und Schinken

Zubereitung:

1. Aus dem Blatterteig Rondellen
von 4,5 cm Durchmesser ausste-
chen. Die Spargeln klein hacken,
Butter in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln, Spargeln und Schinken
dazugeben und andiinsten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und etwas

Lutaten fiir 12 Stiick:
1P. Blétterteig, eckig, ausgerollt
100g griine und weisse Spargeln,
gekocht
Y. Lwiebel, gehackt
1EL Butter
5Tr. Hinterschinken,
fein gewiirfelt
1 Eigelb
6 Cherrytomaten, halbiert
Butter, fliissig
Salz, Pfeffer
Meersalz, grob

streichen und mit den Ubrigen
Rondellen bedecken. Die Rénder
mit einer Gabel gut andriicken.
Mit Ei bestreichen. Auf jedes Ravi-
oli eine halbierte Cherrytomate
legen, diese mit fllissigem Butter
bestreichen und mit etwas gro-

leicht kocheln lassen.
3. Mit dem Pirierstab fein piirie-
ren, durch ein Sieb streichen und

Gebratene Crevetten mit Spargeln,

Krautern und Knoblauch

Lutaten fiir 4 Personen:
5009 griine und weisse Spargeln

2P. Crevetten
1EL Olivendl .
1EL Butter ﬂﬂr
3 Knoblauchzehen, o 1.‘.\
gehackt . F b
LEL Peterli, gehackt -

1EL Schnittlauch,
fein geschnitten
Dill, gehackt

Salz, Pfeffer

1Tl

Lubereitung:
1. Spargeln schalen und in 3 cm lange Sti-
cke schneiden. In einem Topf die Halfte des
Olivendls und der Butter erhitzen. Die Spar-
geln dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und unter Rihren gut andiinsten.

2. In einer Bratpfanne das restliche Ol er-
hitzen, bis es knapp vor dem Rauchpunkt ist.
Den Knoblauch und die restliche Butter da-
zugeben.

3. Sofort die Crevetten in die Pfanne geben
und unter Schwenken anbraten. Ebenfalls
mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu den Spar-
geln geben. Alles gut vermischen, anrichten
und geniessen.

Lubereitung: 20 Min.

Tipp: auf Basmatireis servieren oder lauwarm als Salat
geniessen

Milchschaum garnieren.
Zubereitung: 45 Min.

auskihlen lassen.

Marinierter Mozzarella
mit Rohschinkenchips

Zutaten fiir 4 Personen:
1Pack Mozzarella-Mini
1EL Krduter, frisch, gehackt
1EL Olivendl
127Tr. Rohschinken
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Mozzarella in eine Schissel geben, mit Krautern
und Olivendl vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
2. Rohschinken-Tranchen halbieren, im vorgeheiz-
ten Ofen bei 220 °C fir 8-10 Min. knusprig rosten.
3. Marinierter Mozzarella und Rohschinkenchips
zusammen auf einer Platte anrichten.

Zubereitung: 15 Min.

2. Spargelmasse auf die Halfte 3.
der Rondellen mittig verteilen.
Den Rand mit etwas Wasser be-

bem Meersalz bestreuen.

Im Ofen bei 200 °C fiir 16 Min.
backen.

Zubereitung: 45 Min.

Spargel im Lamm

Lutaten fiir 4 Personen:
1Bd. griine Spargeln

2 Lammnierstiicke

2 Knoblauchzehen,
gepresst
Thymian, gehackt
Peterli, gehackt
Salz, Pfeffer
Erdnuss6l zum Braten
Salz, Pfeffer

1T
1Tl

1EL

Zubereitung:
1. Spargeln schélen, Enden etwas anschnei-
den und die Spargeln im Salzwasser kurz
blanchieren und im Eiswasser abschrecken.
2. Lamm mit Knoblauch, Krdutern und Ge-
wirzen einreiben, rundum kurz anbraten
und im Ofen bei 80 °C ziehen lassen (Kern-
temperatur 58 °C).

3. Butter in der Bratpfanne erhitzen. Spar-
geln rundum etwas anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zu vier Bindel zusam-
mennehmen. Lamm in Tranchen schneiden
und diese Tranchen um die Biindel legen.
Zubereitung: 45 Min.

Tipp: mit Kartoffeln servieren

VOO

67
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Apfel-Ingwer-Limonade
Zutaten fiir 1,5 Liter::
1 Zitrone
1 Apfel
2cm  Ingwer, frisch
3 Minzenzweige
Zucker nach Belieben
5dl Wasser
11 Mineral, mit Kohlensdure

Lubereitung:
1. Zitrone auspressen, Apfel halbieren, entker-
nen und in feine Scheiben schneiden. Zusammen
mit dem Zitronensaft in einen Krug geben.

2. Ingwer dazureiben und die Minzenzweige
dazugeben, nach Belieben zuckern und alles gut

Apero-Loffel mit Lachs und Kresse

Zutaten fiir 10 Stiick:
% Gurke
1509 Lachs, frisch
LEL Peterli, gehackt
1EL Schnittlauch,
gehackt
LTL Dill, gehackt
Pfeffer, schwarz,
aus der Miihle
509 Kresse
1dl Vollrahm
1Bl. Gelatine
1EL Zucker
Y% TL Salz
1dl Wasser
% Randen

Lubereitung:

1. Gurke in 10 Scheiben a 5 mm schneiden.
Lachs in 2 x 2 cm grosse Wirfel schneiden
und fir 24 Std. in den Tiefkuhler stellen. Die
Krduter mit Pfeffer wirzen und gut vermi-
schen. Die gefrorenen Lachswirfel antauen
lassen, mit Salz wirzen, in der Krdautermi-
schung drehen.

2. Rahm und Kresse aufkochen, Gelatine ein-
weichen, im Rahm auflésen. Mit dem Stabmixer
fein purieren, durch ein Sieb passieren. Den
Kresse-Rahm in einen Rahmblaser giessen, den
mit zwei Patronen flllen, gut schiitteln.

3. Zucker, Wasser und Salz zusammen aufko-
chen. Randen sehr diinn hobeln oder schnei-
den und in Sirup tauchen. Auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech legen und 1,5-2 Std. im
100 °C heissen Ofen trocknen lassen.

4. Apero-Loffel je mit einer Gurkenscheibe be-
legen, einen Lachswiirfel darauf geben. Mit et-
was Kresse-Schaum und einem Randen-Chips
garnieren und sofort servieren.

Zubereitung: 1 5td. + 24 Std. tiefkiihlen + 2 Std. trocknen

Gewlirzkekse
Zutaten fiir 24 Stiick:
259 Butter, weich
259 Philadelphia-
Frischkase
359 Shrinz, gerieben

68 - 69
Zubereitung:

1. Butter, Frischkase, Sbrinz, Mehl,
Backpulver, Salz und Currypulver in ei-
ner Schissel verreiben. Das Ei dazuge-
ben, rasch zu einem glatten Teig kneten.

459 Mehl
2Pr. Salz

1 Ei

Wasser und

vermischen.
mind. 5 Std. kalt stellen.

3. Mit Mineralwasser auffiillen und ser-
vieren.

Lubereitung: 15 Min. + 5 5td. kalt stellen

dazugeben

Spargelragout im Glasli

Zutaten fiir 10 Gldsli:
10g Morcheln, getrocknet
5009 griine und weisse Spargeln
LEL Butter
. Iwiebel, gehackt

Lubereitung:

1. Morcheln ca. 1 Std. in Wasser einweichen.
Spargeln schalen, in 3cm lange Stiicke schnei-
den, in kochendes Salzwasser geben, kurz ko-
chen und vom Herd nehmen.
2. Zwiebel in der Halfte der Butter andiinsten,
die Morcheln dazugeben, mit Weisswein ablo-
schen und etwas einreduzieren. Den Mascar-
pone dazugeben. Falls die Sauce zu dick wird,
mit etwas Spargelfond verdiinnen.
3. Die Spargeln abschitten, auf einem Ki-
chentuch trocken tupfen, im Mehl wenden und
in der restlichen Butter goldbraun anbraten. In
die Glasli etwas Sauce geben und die Spargeln
darauf anrichten. Die restliche Sauce Uber die
Spargeln geben oder separat dazu reichen und
sofort servieren.
Zubereitung: 20 Min.

Y dl Weisswein
1009 Mascarpone
509 Mehl

Y2 TL Backpulver

Y2 EL Currypulver

2. 3 cm dicke Rollen formen, in Folie
einwickeln und 1 Std. kihl stellen.

3. In 1 cm dicke Scheiben schneiden,
mit gentgend Abstand auf ein mit Back-
papier belegtes Blech geben, 20 Min. im
auf 180 °C vorgeheizten Ofen backen.
4. Auf einer kleinen Platte anrichten
und die Sablés noch warm servieren.
Zubereitung: 1 5td. + 1 Std. kalt stellen

Lammnierstiick
auf Kartoffeltaler mit Thymiansauce

Lutaten fiir 4 Personen:

Fur das Lamm: Fiir die Taler:
2EL Erdnussol 500 Kartoffelstock,
2TL Senf ausgekiihlt
4 Knoblauchzehen, gepresst % Zwiebel, gehackt
3 Lammnierstiicke 1EL Krduter, gehackt
1 Rosmarinzweig 1EL Brathutter

2 Thymianzweige
% EL Tomatenpiiree
2TL Mehl
2dl Rotwein
Bouillon
Salz, Pfeffer

Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Ol, Senf und Knoblauch vermischen und
Lammnierstiicke gut damit einreiben. Zusam-
men mit den Krduterzweigen in einen Frisch-
haltebeutel geben und Uber Nacht in den
Kihlschrank geben. Marinade von den Nier-
stlicken abstreifen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In Bratbutter rundum heiss anbraten. Im Ofen
15 Min. bei 80 °C ziehen lassen.

2. Die Krauterzweige im Bratensatz noch et-
was mitrosten, Tomatenplree und Mehl dazu-
geben und ebenfalls noch etwas anrdsten.
Dann mit Rotwein abldschen. Bouillon dazuge-
ben, einkochen, durch ein Sieb passieren, ab-
schmecken und warm stellen.

3. Zwiebel kurz andlinsten und etwas auskihlen
lassen. Den Kartoffelstock sowie die Krauter dazu-
geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und gut
mischen. Aus der Masse 12 Tatschli formen und
diese in Bratbutter beidseitig goldbraun braten.

4. Kartoffeltaler anrichten, Sauce dariiber ge-
ben und die Lammtranchen darauf anrichten.
Zubereitung: 1,5 Std.

Volo



In salid
rumantsch

Enconuschais Vus quai? Vus surve-
gnis in regal, As legrais, cler, ma tut-
tina na savais Vus betg propi tge far
cun el. Vus al mettais en stgaffa e
sch’iva mal, al prendais Vus or in bel
di per bittar davent u, en il meglier
cas, per scuvrir in tochin dad aur.
Avant in pér onns m’aveva mia mam-
ma regala in object alv che veseva
ora sco in rudé da var 2 centimeters
autezza cun dus manetschs, in da
mintga vart. Suten pareva quest to-
chin dad esser sulettamain in rintg,
ma suren aveva el entamez ina fop-

-
= In tochin
dad aur

pa e I'ur era denta. Insaco € el svani
senza ni hau ni mau en mes regina-
vel da cuschina e pir dacurt al hai
jau puspe chatta - e cunzunt realisa
tge ch’igl € vairamain: ina furma da
raviolis! Ussa na sai jau gnanc co
ch’igl €1 tut ils onns senza quel flot
gidanter da cuschina. Jau hai cumen-
za a far raviolis cun da tuttas sorts
emplenidas: cun schambun, ricotta
ed ananas, cun chaschiel recent e
nuschs u era cun tomatas setgas,
mozzarella e ruca. E proximamain
emprov jau ils raviolis d’apero cun
spargias e schambun tenor il recept
en quest magazin. Per entant én
mes raviolis preferids quels cun qua-
drelins da pair, mascarpone e gor-
gonzola. lls raviolis vesan ora bain,
gustan grondius ed én fatgs en in hui.
Ed il meglier: jau ma legrel adina
danovamain da quel stupent regal
da mia mamma.

Stai bainin e faschai puspé ina giada
urden en stgaffa - i vala la paina!

ﬁ% Angela Schmed

<V Herausgepickt
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Wussten Sie, dass ¢ ¢ ¢
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® ® O in Gibswil ZH und in
Heimenschwand BE je ein neuer Volg-
Dorfladen eréffnet wurde?

Die Einwohner von Gibswil dirfen sich
seit 20. Januar und jene von Hei-
menschwand seit 2. Februar 2017 Uber
ihren neuen Dorfladen mit umfassendem
Sortiment freuen.

Sowohl im Volg Gibswil als auch im
Volg Heimenschwand gelten die
attraktiven Laden-Offnungszeiten.
Dazu konnen auch Postgeschafte
in der Postagentur getéatigt werden,
die im jeweiligen Laden integriert
ist. Viel Spass bei lhrem Besuch.

® ® O \olg-Kochkurse so beliebt sind?

Volg-Kochkurse erfreuen sich grosser Beliebtheit. Das belegen die vielen Teilnehmer im Laufe der
vergangenen Jahre: darunter viele Kochbegeisterte, die regelmassig Kochkurse besuchen, mehr
Manner als wohl allgemein vermutet und zunehmend mehr junge Menschen, aber auch Leute, die
uberhaupt nicht kochen konnten und in der Gruppe richtiggehend aufleben. Thematisch ist in jings-
ter Zeit gesunde Ernahrung immer gefragter. Daher erstaunt es nicht, dass «Kochen ohne
Kohlenhydratey die Kurs-Hitparade anfiihrt. Dieser Renner findet auch jetzt im April wieder statt -
und zwar wiederholt. Einige freie Platze hat es deshalb noch. Nutzen Sie die Gelegenheit. Mehr dazu
erfahren Sie unter www.volg.ch/aktuell /volg-kochkurse
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Ruckschau «

Novissimo Der 1. Preis, ein Aqua Dynamic Wasserbett inkl. Lieferung/Montage im
S’POSCHTI- Wert von Er. 22?30.—, gehtan H§|d| Sch}JIer au?, Sa.t.tel. Eunf Weltere gluc?k—

liche Gewinnerinnen und Gewinner dirfen sich Uber je einen Volg-Ein-

kaufsgutschein & Fr. 50.- freuen. Und weitere zehn Personen gewinnen

je einen Volg-Einkaufsgutschein a Fr. 20.-.

Losungswort 02/ 17: «Kuechenhelfery

Gwinnspiel
vom Volg

Aufldsung des Morga-Wettbewerbs aus «Qise Lade» 01/17: Antwort C,

Innovation aus Tradition

Der 1. Preis, ein Diamant Achat+ E-Bike im Wert von Fr. 2500.-, geht an Manuela Sieber
aus Walzenhausen. Den 2. Preis, einen Reka-Check im Wert von Fr. 500.-, gewinnt Anne-
liese Aregger aus Romanshorn. Uber den 3. Preis, einen Reka-Check im Wert von Fr. 300.-,
darf sich Patrizia Walther aus Valchava freuen. An weitere sieben Glickspilze geht je eine
Ubernachtung fiir 2 Personen im neuen Santis-Hotel im Wert von Fr. 240.-. Weitere zwei

Personen gewinnen je einen Reka-Check im Wert von Fr. 200.- und zehn Personen je einen -3 ;,'_"l‘".!'
Kinder-Trettraktor im Wert von Fr. 200.-. Und nochmals 21 Personen diirfen sich uber je : 11~
ein Morga-Produkte-Paket im Wert von Fr. 30.- freuen. Gn" FrGBStgle

Der feine Grillgeschmack darf nie

. - fehlen. Doch es muss nicht immer
G e Wl n n e n mlt M 0 rg a ™ Fleisch sein - son;ern zlzuchlmal
:31 /,/ Gemise, Kase, Pizza, Paella, Fisch

oder Desserts vom Grill. Und es muss
ebenso wenig Grillieren in immer
gleicher Art und Weise sein. Brechen
Sie aus der Grill-Routine aus und
lassen sich auf Grill-Freestyle ein.

Manuela Sieber aus
Walzenhausen, die
Gewinnerin des
Hauptpreises, bei der
Preisiibergabe mit
Aldo Toniazzo,
Volg-Produktmanager
(l.), und Daniel
Heusi, Verkaufsleiter
Morga AG (r.)

Aus meinem BS.A

Der April ist gepragt von wechselhaftem
Wetter und macht so manch einem, der sei-
nen Garten auf den Frihling vorbereiten will,
einen Strich durch die Rechnung. Der passi-
onierte Gartner ldsst sich dadurch aber
nicht beirren und féngt mit den ersten Aus-
saaten und Pflanzungen an. Ideal fir den
Monat April sind Stauden wie etwa Hyazin-
then. Sie wirken am schonsten in Gruppen
; - die kraftig farbigen Bliiten zaubern einen Mehr Informationen zu BEA unter
harmonischen, rot-blauen Teppich in den Friihlingsgarten. Auch bieten die schonen Lilien- www.bea-verlag.ch oder Tel. 056 444 22 22
gewachse Bienen, Hummeln und Insekten eine erste Nahrungsquelle im Frihjahr, wenn die

Wir treffen auf finf Gartner - mit ihren
Geschichten rund um ihre Friichte-,
Krauter-, Gewiirze-, Blumen- und
Gemdusegérten, mit ihren Leidenschaften
und mit allerlei Fachwissen, Pflegetipps
und Verwendungsmaoglichkeiten ihrer
Gartenschatze.

Natur am Erwachen ist. Hyazinthen blihen bereits im April gut, weil sie sowohl an den O'lse_ ]a.de
Gartenboden wie auch an das Wetter keine grossen Anspriiche stellen. Eine Blume also, mit gedr“cské'l,"‘xéiz

der man den Countdown in die Gartensaison einlauten kann.

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